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NOTIFICACION POR AVISO No. 2021000015 De 11 de Febrero de 2021

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 No. 2020015792

PROCESO SANCIONATORIO 201609004

EN CONTRA DE: DIEGO MAURICIO CORREA ORTEGA

FECHA DE EXPEDICION: 2 DE DICIEMBRE 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 DE 12 DE FEBRERO DE 2021, en la pagina web www.invima.gov.co.

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

Contra el Auto de Inicio v Traslado No. 2020015792 no procede recurso alguno.

&L
5 5

MARIA LINA PENA CONEO
Coordinadora Grupo de Procesos Sancionatorios de Plantas de Beneficio, derivados carnicos y
lacteos de la
Direccion de Responsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (14) folios, copia integra del Auto de Inicio y Traslado No.
2020015792 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201609004.

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

MARIA LINA PENA CONEO
Coordinadora Grupo de Procesos Sancionatorios de Plantas de Beneficio, derivados carnicos y
lacteos de la
Direccion de Responsabilidad Sanitaria

Proyect6 y Digit6: MPPG
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La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en ejercicio de las facultades delegadas por la Direccion General mediante
Resolucidn numero 2012030800 del 19 de octubre de 2012, procede a iniciar proceso
sancionatorio y trasladar cargos a titulo presuntivo contra el sefior DIEGO MAURICIO CORREA
ORTEGA, identificado con cédula de ciudadania No. 15.384.962, de acuerdo con los siguientes;

ANTECEDENTES

1. Mediante oficio 7305-1413-18, con radicado No. 20183009854 del 9 de octubre de 2018, el
Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Occidente 1, remiti6 a la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria, ias diligencias administrativas realizadas en las instalaciones del
establecimiento de comercic dedicado al corte y fraccionamiento de pechugas de pollo,
propiedad del sefior DIEGO MAURICIO CORREA ORTEGA, identificado con cédula de
ciudadania No. 15.384.962 (Folio 1).

2. A folios 3 reverso y 4 del plenario se encuentra suscrita Acta de Visita — Diligencia de
Inspeccion, Vigilancia y Control del 2 de octubre de 2018, realizada por funcionarics de la
entidad en las instalaciones def establecimiento dedicado a! corte y fraccionamiento de
pechugas de pollo, propiedad del sefior DIEGO MAURICIO CORREA ORTEGA, ubicado en
la Calle 22 No. 18 - 47, municipio de La Ceja, departamentc de Antioguia, en donde se
evidencio |a siguiente situacién sanitaria:

“(..) DESARROLLO DE LA VISITA (DESCRIPCION DE LA SITUACION ENCONTRADA)

Ubicadcs en el municipio de La Ceja nos disponemos a ubicar la direccion Calle 760 N° 892 - 32,
nomenclatura que no existe en dicho municipio, por o que nos comunicamos al teléfono del
denunciante quien nos entrega la nueva direccion Calle 22 N° 18 - 47 que corresponde a casa de
vivienda en donde somos atendidos por el sefior Diego Correa a quien se le hace entrega del oficio
comisorio y se le explica el objeto de fa visita, posteriormente nos permite el ingrese en donde se
gvidencia que la vivienda cuenta con un garaje adecuado parcialmente para realizar las aclividades
de corfe y fraccionamiento de pechugas de poilo lo cual corresponde a una actividad de
acondicionamiento de carnes.

Este tipo de establecimientos deben obtener autorizacidn sanitaria provisional para su
funcionamiento, para lo cual se debié realizar la respectiva inscripcion para dar cumplimiento a los
requisitos establecidos en el articuio 8 def Decreto 1282 de 2018.

For otro lado el establecimiento se encuentra operando en garaje de vivienda lo que contraviene el
numeral 3 del articufo 6 de la Resolucién 242 de 2013 y articulo 248 de ia Ley 8 de 1979.

Por lo anteriormente expuesto no se emite concepto sanitario y se procede a realizar Suspension
Total de aclividades de acondicionamiento de aves (pollo).

(..)

3. Afolios 4 reverso al 6 del expediente, obra acta de aplicacion de medida sanitaria de fecha
2 de octubre de 2018, realizada por profesionales de este Instituto en las instalaciones del
establecimiento de comercio dedicado al corte y fraccionamiente de pechugas de pollo
consistente en la Suspensién Total de actividades de acondicicnamiento de aves (polio),
con base en la situacidon encontrada, descrita en el Acta de Visita — Diligencia de inspeccién,
vigilancia y control.

4. Mediante Resolucion No.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 el Gobierno Nacional por causa del COVID-19" el Director General del
fnstituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, de conformidad con
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lo establecido en la Resolucion 385 del 12 de marzo de 2020 del Ministerio de Salud vy
Proteccién Social y los Decretos 417, 457, 491 y 440 de 2020 expedidos por el Gobierno
Nacional; resclvié en el Articulo 5° suspender los términos legales en las actuaciones en
desarrolio de los procesos sancionatorios a cargo de la Direccidn de Responsabilidad
Sanitaria, hasta tantc permanezca vigente la emergencia Sanitaria declarada por el
Ministerio de Salud y Proteccion Sociai por causa del COVID 19 (folios 8 al 11).

4. A través de la Resolucion No. 2020020185 del 23 de junio de 2020, “Por medio de la cual se
modifica la Resolucion No. 2020012926 del 03 de abril de 2020, por la cual se adoptaron
medidas administrativas transitorias en el marco de la emergencia sanitaria declarada por el
Gobierno Nacional por causa del COVID-19", el Director General del insiitutc 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 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 procesos sancionatorios se continuaran realizando por medios electronicos, de
conformidad con lo previsto en el articulo 4 del Decreto 491 del 28 de marzo de 2020 (folios
12 al 14).

CONSIDERACIONES PREVIAS

En primer lugar, este Despacho precisa que en el proceso sancionatorio No. 201609004, se dio
aplicacién a la suspensién de términos legales ordenada mediante Ja Resolucion No.
2020012926 del 3 de abril de 2020, {publicada en el Diario Oficial No. 51277 de!l 4 de abril de
2020, fecha a partir de la cual entrd en vigencia), teniendo en cuenta la Emergencia Sanitaria
declarada por el Ministerio de Salud y Proteccion Social, mediante Resolucién No. 385 del 12
de marzo de 2020, la cual fue prorrogada por la Resolucién No. 844 del 26 de Mayo de 2020 vy
posteriormente por la Resolucion 1462 del 25 de agosto de 2020 hasta el 30 de Noviembre de
2020, a su turno la resolucidn No. 2230 del 27 de noviembre de 2020 nuevamente amplié el
plazo de la emergencia sanitaria hasta el dia 28 de febrero de 2021,

Con base en lo anterior, el Instituto Nacional de Vigitancia de Medicamentos y Alimentos —
Invima, consecuente con las anteriores circunstancias, emitié la Resolucion No. 2020012926
del 03 de abril dei 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 Gobierno Nacional por
causa del COVID-19.

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

Parégrafo! primero: El cémputo de términos en los procesos y actuaciones administrativas se
reanudara a partir del dia habil siguiente a la superacion de la Emergencia Sanitaria declarada por ef
Ministerio de Salud y Proteccién Social. Durante el término que dure la suspensién y hasta el
momento en que se reanuden las actuaciones, no correrdn los términos de caducidad, prescripcion o
firmeza previstos en la ley que regule la materia.

(..)

No obstante lo anterior y teniendo en cuenta las diferentes medidas que ha adoptado el
Gobierno Nacional con el fin de reactivar la economia del Pais, el Director General del instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos ~ INVIMA, mediante Resolucion No.
2020020185 del 23 de junio del 2020, en su Articulo segundo, modificd el articulo 5 de ia
Resoiucion No. 2020012926 de! 03 de abril del 2020, resolviendo reanudar los términos legales
en los tramites, procesos y actuaciones administrativas a cargo de la Direccion de
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Responsabilidad Sanitaria, a partir del dia habil siguiente a su publicacion, la cual se surtid el
dia 24 de junio de la presente anualidad. (Publicada en el Diario Oficial No. 51355 del 24 de
junio del 2020, fecha a partir de la cual entro en vigencia).

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4°, numerai 6° del Articule 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcidn de!l INVIMA
identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a los procedimientos estabiecidos,
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 92 de 1979 y demas normas
reglamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1, 2, 4 y 8 del articulo 24
del Decreto 2078 de 2012 y de acuerdo a lo estipulado en e! Decreto 1500 de 2007, Decreto
1282 de 2016 y Resolucién 242 de 2013,

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

De acuerdo con lo evidenciado en la visita de Inspeccion, vigilancia y control, practicada en las
instalaciones del establecimiento de comercio dedicado al corte y fraccionamiente de pechugas
de pollo (actividades de acondicionamiento de aves), de propiedad del sefior DIEGO
MAURICIO CORREA ORTEGA, identificado con cédula de ciudadania No. 15.384.982, se
concluye que fos aspectos sanitarios sefialados representan una presunta vulneracién a la
normativa sanitaria, en consideracién a lo consignado en:

El Decreto 1500 de 2007, que sefala:

“Articulo 1°. Objeto. El presente decreto tiene por objeto establecer el reglamento técnico a través
del cual se crea el Sistema COficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos
Carnicos Comestibles y Derivados Cdrnicos Destinados para el Consumo Humano y los requisitos
sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir a jo largo de todas las etapas de la cadena
alimentaria. El Sistema estaré basado en el andlisis de riesgos y tendra por finalidad proteger Ia
vida, la salud humana y el ambiente y prevenir las précticas que puedan inducir a error, confusién o
engafo a los consumidores.

Articulo 2. Campo de aplicacidn. Las disposiciones contenidas en el reglamento técnico que se
establece a traveés del presente decreto se aplicarén en todo ef territorio nacional a:

1. Todas fas personas naturales o juridicas que desarroflen actividades en los esfabones de ia
cadena alimentaria de la carne y productos cérnicos comestibles para el consume humano, o
que comprende predios de produccién primaria, transporte de animales a las plantas de
beneficio, plantas de beneficio, plantas de desposte o despress, el transporte, el
almacenamiento y el expendic de carne, productos carnicos comestibles destinados al
consumo humano.

2. Las especies de animales domésticos, como bufalos domésticos, respecto de las cuales su
introduccion haya sido autorizada al pafs por el Gobierno Nacional, bovinos, porcinos, caprinos,
ovinos, aves de corral, conegjos, equinos y olros, cuya carne y productos carnicos comestibies
sean destinados al consumo humano, excepto los productos de la pesca, moluscos y bivalvos.

3. Las especies nativas o exéticas cuya zoocria haya sido autorizada por la autondad ambiental
competente.
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Paragrafo 1. Los requisitos sanitarios para especies silvestres nativas cuya caza comercial haya
sido autorizada por la autoridad ambiental competente, serdn establecidos por el Instituto
Colombiano Agropecuaric - ICA. Una vez el aludido Instituto expida la correspondiente
reglamentacion, el Ministerio de Salud y Proteccion Social, definira si emite la regufacion que
declare la carne de estas especifes apta para el consumo humano y en este caso, sefialard las
respectivas condiciones.

Paragrafo 2. Se excepluan de la aplicacién def presente decreto las plantas de derivados cérnicos,
el transporte, almacenamiento v expendio de derivados cérnicos, destinados al consumo humano,
los cuales continuarén cumpliendo lo establecido en el Decreto 3075 de 1997 ¢ fa norma que lo
madifique, adicione o sustituya.”

Articulo 3°. Definiciones. Para efectos del reglamento técnico que se establece a través del
presente decretc y sus normas reglamentarias, adoéptense ias siguientes definiciones:

Autoridad competente: Son las autoridades oficiales designadas por la ley para efectuar el control
def Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control en los predios de produccion primaria, el
transporte de animales en pie, las planias de beneficio, de desposte o desprese, de derivados
carnicos, el transporte, ef almacenamiento y el expendio de carne, productos carnicos comestibles
y los derivados carnicos destinados para el consumo humano, de acuerdo con la asighacion de
compelencias y responsabilidades de fey.

Buenas Practicas de Higiene (BPH): Todas las préacticas referentes a las condiciones y medidas
necesarias para garantizar la inocuidad y salubridad de los alimentos en todas las etapas de la
cadena alimentaria.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Son los principios bésicos y précticas generales de
higiene en la manipuiacién, procesamiento, preparacién, elaboracién, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucion de atimentos para el consumo humano, con ef objeto de garantizar que los
productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan fos riesgos inherentes
a la produccion.

Canal: £l cuerpo de un animal después de sacrificado, degollade, deshuellado, eviscerado
quedando solo la estructura 6sea y la carne adherida a la misma sin extremidades.

Carne: Es la parte muscular y tefidos blandos que rodean al esqueleto de los animales de las
diferentes especies, incluyendo su cobertura de grasa, tendones, vasos, nervios, aponeurosis y que
ha sido declarada inocua y apta para el consumo humano.

Faenado: Procedimiento de separacion progresiva del cuerpo de un animal en canal y olras partes
comestibles y no comestibles.

Medida Sanitaria de Seguridad: £s una operacién administrativa de efecucién inmediata y
transitoria que busca preservar el orden publico en materia sanitaria.

Planta de beneficio animal (matadero): Todo establecimiento en donde se benefician las
especies de animales que han sido declarados como aplas para ef consumo humano y que ha sido
registrado y autorizado para este fin.

Riesgo: Es la probabilidad de que un peligro ocurra. Riesgo a la inocuidad de fos alimentos: Es fa
probabilidad de que exista un peligro biclégico, quimico o fisico que ocasione que el alimento no
sea inocuo.

Planta de desposte: Establecimiento en ef cual se realiza ef deshuese, la separacion de la carne
del tejido dseo v la separacion de la carne en cortes ¢ postas.

Planta de desprese: Establecimiento en ef cual se efectia el fraccionamiento mecanico de fa

canal.
Pagina 4
LTS NasGea! de Vighanoa de Medoamenios y Anertos - mvima
Oﬁtma Principal; Cra 10 N* &4 - 28 - Bonctd B
Administrative: Cra W 64 - 60 n '
R HEE P A 1Y A B2 S y A

vrerwinvimaugov.co



AUTO No. 2020015792

(2 de Diciembre de 2020)

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

PROCESO No. 201609004”

Sacrificio: Procedimiento que se realiza en un animal destinado para el consumo humano con el
fin de darle muerte, el cuaf comprende desde la insensibifizacién hasta la sangria, mediante fa
seccion de fos grandes vasos.

Articulo 5°. Responsabilidades de los establecimientos y del transporte de la carne, productos
carnicos comestibles y derivados cérnicos. Todo establecimiento que desarrolle actividades de
beneficio, desposte, desprese, almacenamiento, expendio y el transporte de carne, productos
carnicos comestibles y derivados cérnicos, seréd responsable del cumplimiento de los requisitos
sanitarios contenidos en el presente decreto, sus actos reglamentarios v de las disposiciones
ambientales vigentes.

Articulo 10. Situaciones que afectan fa inocuidad. Se consideran situaciones que afectan la
inocuidad en los establecimientos y el transporte de los productos de que trata el reglamento
técnico que se establece con ef presente decreto, las siguientes:

1. El funcionamiento de establecimientos y transporte sin la debida autorizacion e inspeccion
oficial.

()

6. Tenencia o comercializacion de productos alterados, contaminados; fraudulentos o fuera de los
reguisitos exigidos.

Articulo 20. Inscripcion, aulorizacion sanitaria y registro de plantas de beneficio, desposte,
desprese y derivados cérnicos. Los establecimientos dedicados al beneficic de animales,
desposte, desprese y procesamiento de derivados céarnicos deberén inscribirse ante el instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima. La inscripcion no tendra ningan
costo. Cuando unha empresa lenga mds de una sede, cada una de elfas deberd contar con
inscripcion, autorizacion sanitaria y registro.

Articuio 23. (Modificado por el articulo 14 dei Decreto 2270 de 2012). Autorizacion Sanitaria. E/
Instituto Nacional de Vigifancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, expedird fa correspondiente
autorizacion sanitaria a las plantas de beneficio animal, desposte y desprese que cumplan con los
requisitos sanitarios establecidos en el presente decrefo y las normas que fo modifiquen, adicionen
o sustituyan.

Articulo 26. Sistema de Aseguramiento de la Inocuidad. Ei Sistema determinaré las
condiciones bajo las cuales se obtiene la carne, fos productos carnicos comestibles v los derivados
cérnicos y estard conformado por fos siguientes requisitos:

1. Prerrequisitos HACCRP: Los prerrequisitos HACCP, se encueniran conformadcs por:

1.1 Estandares de Ejecucion Sanitaria; Todas fas plantas de beneficio, desposte, desprese y
derivados carnicos destinados para el consumo humano, deberén cumplir las condiciones de
infraestructura y funcionamientc alrededor y dentro de la planta. Los estandares de efecucién
sanitaria son:

1.1.1 Instalaciones, equipos vy utensitios. Las instalaciones, los equipos y utensilios, deberdn evitar
la contaminacion de la carne, productos cérnicas comestibles y los derivados carnicos, facilitar las
fabores de limpieza y desinfeccion y permitir el desarrollo adecuado para ef cual estan disefiados,
asf como fa inspeccion. igualmente, los equipos v utensilios, deberan ser disefiados, construidos,
instalados y mantenidos, cumpliendo las condiciones sanitarias para su funcionamiento.

1.1.2 Localizacion y accesos.

1.1.3 Disefic y construccion.

1.1.4 Sistemas de drenajes.
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1.1.5 Ventifacion.
1.1.6 ffluminacién.
1.1.7 Instalaciones sanitarias.

1.1.8 Control integrado de plagas. Toda planta de beneficio, desposte, desprese y derivados
carnicos deberé establecer e implementar un programa permanente para prevenir ef refugio y la
cria de plagas, con enfoque de control integral, soportado en un diagnéstico inicial y medidas
ejecutadas con seguimiento continuo, las cuales estarédn documentadas y contarén con los
registros para su verificacién.

1.1.9 Manejo de residuos liquidos y sélidos. Para el manejo de los residuos generados en los
procesas internos, todos los establecimientos de que trata el presente capitulo, deberan contar con
instalaciones, elementos, 4reas y procedimienfos tanto escrifos como implementados que
garanticen una eficienfe labor de separacidn, recoleccidn, conduccion, transporte interno,
aimacenamiento, evacuacion, transporte externo y disposicion final de fos mismos y deberan
contar con registros para su verificacion, Este programa, se desarrollard cumpliendo con los
lineamientos establecidos en el presente decreto y la legistacion ambiental vigente.

1.1.10 Manejo de emisiones almosféricas. Todoes los establecimientos deberdn contar con los
elementos o equipos de control que aseguren el cumplimiento de fa normatividad ambiental
vigente.

1.1.11 Calidad de agua. Toda planta de beneficio, desposte, desprese y derivados cérnicos deberd
disefiar e implementar un programa documentado de calidad de agua para garantizar que esta sea
de calidad potable y cumpla con la normatividad vigente sobre la materia. Este programa incluird
las actividades de moniforeo, registro y verificacion por parte del establecimiento respectivo, los
cuales deberan estar documentados y contar con registros para su verificacién, sin perjuicio de las
competencias de las autoridades sanitarias y ambientales en la materia. Para ello, se debera:

1.1.11.1 Disponer de agua polable a la temperatura y presién requeridas en el proceso y la
necesaria para efectuar una limpieza y desinfeccion efectiva.

1.1.11.2 Si el establecimiento obtiene el agua a partir de la explotacion de aguas subterraneas,
debe evidenciar ante la auloridad sanitaria competente fa potabilidad del agua empleada y contar
con fa concesidn de la autoridad ambiental, de acuerdo con la normatividad sanitaria y ambiental
vigente, respectivamente.

1.1.13 Personal manipulador. Todas las plantas de beneficio, desposte, desprese y derivados
céarnicos deben garantizar que el personal manipulador cumpla con las condiciones de estado de
saftud, capacitacion, dotacion y préacticas higiénicas para evitar fa contaminacion del producto y
creacion de condiciones insalubres. Queda prohibida la permanencia de perscnal ajeno a 1as
labores del establecimiento en ef lugar donde se procese carne, productos céarnicos comestibies y
derivados carnicos. Los visitantes autorizados deberan cumplir con las normas de higiene y
seguridad establecidas. Todo establecimiento de que trata el presente capitulc debe garantizar
cumplimiento de programas de salud ocupacional y seguridad industrial.

1.2 Programas Complementarios. Los programas complementarios estan conformados por: 1.2.1
Programa de mantenimientoc de equipos e instalaciones. Toda planta de beneficio, desposte,
desprese y derivados carnicos debe disefar e implementar un programa documentado de
mantenimiento de instalaciones y equipos. Este programa incluird fas actividades de monitoreo,
registro y verificacion por parte del establecimiento respectivo, garantizando las condiciones
adecuadas para la operacién del mismo.

1.2.2 Programa de proveedores. Cada planta de beneficio, desposte, desprese y derivados
carnicos disefiard e implementard un programa de proveedores para conirolar fos animales,
materias primas, insumos y material de empaque, e cual deberd incluir procedimientos de
evaluacion y seguimiento de los proveedores, de forma que cumplan con los requisitos sanitarios,
listas de proveedores aprobados con su identificacidn, criterios de aceplacién y rechazo para cads
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uno de los productos que ingresen al establecimiento. Este programa sera verificade por fa
autoridad sanitaria competente.

1.2.3 Programa de retiro del producto del mercade. Todo establecimiento que se dedique af
desprese, desposte y procesamiento de derivados carnicos, debe contar con un sisterna adecuado
que permita retirar el producto del mercado, cuando se compruebe que ests siendo comercializado
y no cumpla con las condiciones de efliguetado o rotulado, cuando presente alteracion,
adulteracién, contaminacién o cualquier ofra causa que genere engafio, fraude o error en el
consumidar 0 que Seah productos no aptos para el consumo humanc. Para su retiro, se debera:

1.2.3.1 Establecer un sistema de alerta inmediata y garantizar que el producto sea retirado del
mercado en tiempo no mayor a 72 horas, lo cual serd verificado por la autoridad sanitaria. 12.3.2
£n caso de peligros bioldgicos y quimices, la decisién def retiro dei producto debera estar basada
en el riesgo.

1.2.3.3 La disposicién o destruccion del producto que debe ser relirado del mercado, se realizaré
bajo fa responsabilidad del duefio del producto y podra ser verificade por la autoridad sanitaria
competentea.

1.2.3.4 Las demas disposiciones sobre retiro de producto, que sean reglamentadas por ef
Ministerio de la Proteccién Social.

1.2.4 Programa de lrazabilidad. Todos los esfabones de la cadena alimentaria a los que hace
referencia el articuio 2° del presente decreto, deberdn desarroflar, implementar vy operar un
programa de trazabifidad con el objetivo de hacer seguimiento al producte con el enfoque de fa
granja a la mesa de conformidad con ia reglamentacién que al respecito desarrollen las autoridades
competentes.

1.2.5 Labaraforios. Todos fos establecimientos a excepcion de los expendios deberan contar con
faboratorio propio o contratado que esté atdorizado por la autoridad sanitarfa competente, con el fin
de realizar fas pruebas necesarias para implementar los planes y programas orientados a
mantener la inocuidad del producto.

1.3 Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES). Toda planta de beneficio,
desposte, desprese y derivados cérnicos, deberd desarrolfar e implementar Procedimientos
Qperativos Estandarizados de Saneamisnto (PCES) para prevenir la contaminacién directa del
producto y deberan cumplir con los siguientes requisitos:

1.3.1 Describir los procedimientos que se realizan diariamente, antes y durante las operaciones.
1.3.2 Establecer frecuencias y responsables.
1.3.3 Definir e implementar métodos de seguimiento y evaluacion de fos procedimientos.

1.3.4 Establecer medidas correctivas adecuadas. Cuandc el establecimiento respectivo o la
autoridad sanitaria determine que la implementacién y mantenimiento de los POES y los
procedimientos allf prescritos ne son eficaces para evitar la contaminacién direcla del producto.

1.3.5 Mantener un sistema de documentacién y registros. Se mantendra a disposicion de fa
autoridad sanitaria competente los registros que evidencian la implementacién, ejecucién vy
supervisidn de los POES y de toda medida correctiva que se realice. Los registros deberan estar
firmados por fas personas responsables y debidamente fechados.

2. Sistema de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control HACCP. Todo establecimiento
dedicado al beneficio, desposte, desprese y produccion de derivados céarnicos, debersd garantizar
las condiciones de inocuidad y para ello, deberé implementar los programas de aseguramiento de
fa misma HACCRP, teniendo en cuenta fas siguientes disposiciones.

2.1 Plan de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Contral APPCCHACCP. Toda planta de
beneficio, desposte, desprese y de derivados carnicos, disefiard un plan HACCP escrito y lo
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implementaré con base en los peligros fisicos, quimicos y biolbgicos, teniendo en cuenta el nivel de
riesgo de las operaciones del establecimiento y del producto, ef cual se mantendré en ejecucion y
evaluacién permanente con el fin de garantizar la inocuidad del producto. £l Plan HACCP, debers
incluir dentro del anélisis de peligros la evaluacion y seguimiento de residuos de medicamentos
veterinarios, contaminantes quimicos y microorganismos.

2.2 Documentacién y registros. Todo establecimiento de que trata el presente capltulo, deberé
mantener por escrito y a disposicion de la autforidad sanitaria competente todos los soportes y
registros que evidencien el funcionamiento y eficacia del Sistema HACCP. El Plan HACCP, deberd
estar implementado por los establecimientos dedicados al beneficio, desprese, desposte y
procesamiento de derivados carnicos, maximo denfro de fos cince (5) afios siguientes, contados a
partir de la fecha de entrada en vigencia del presente decreto y de conformidad con las
condiciones que establezca el Ministerio de la Proteccitén Social La autoridad sanitaria competente
expedira certificacion en fa que conste que el establecimiento respectivo, tiene implementado y en
funcionamiento el Sistema de Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de Control, HACCP. Las
demas reglamentaciones que para ef efecto expida ef Ministeric de la Proteccién Social.

Paragralo. En todo caso se deberd cumplir con fa normatividad ambiental vigente.

(..)"
El Decreto 1282 de 2016 sefiala:;

"ARTICULO 10. OBJETO. El presente decreto tiene por objeto establecer un tramite que conduzca
a la implementacion del Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne y Productos
Carnicos Comestibles, dispuesto en el Decreto 1500 de 2007 y sus modificaciones, y sefialar unas
disposiciones sanitarias relacionadas con establecimientos que realicen acondicionamiento de
carne o productos carnicos comestibles.

ARTICULO 20. CAMPO DE APLICACION. El presente decreto aplica:

2.1. A todas las personas naturales o jurldicas responsables de establecimientos que ejercen
actividades de beneficio, desposte, desprese, acondicionamiento, almacenamiento y expendio, as!
como a las que se dedican a las actividades de fransporte de care y productos céarnicos
comestibies.

2.2. A las autoridades sanitarias competentes que ejercen actividades de inspeccién, viglancia y
control en los establecimientos que realizan actividades de beneficio, desposte, desprese,
acondicionamiento, almacenamiento y expendio, incluido el transporte de carne y productos
carnicos comestibles.

ARTICULO 30. DEFINICIONES. Para efectos de la aplicacion del presente decreto se tendran en
cuenta las siguientes definiciones:

3.1. Autorizacitn sanitaria provisional: Tramite mediante ei cual la autoridad sanitaria competente
habilita a una persona natural o jurldica responsable de un establecimiento ubicado en el territorio
nacional a efercer fas actividades de beneficio, desposte, desprese, almacenamiento y expendio de
carne y productos carnicos comestibles, entre tanfo cumple con los requisitos establecidos en el
Decrefo 1500 de 2007 y sus modificaciones.

3.2. Establecimientos dedicados al acondicionamiento de carne y/o productos carnicos comestibles:
Son aquelfos establecimientos, diferentes a los expendios, en los cuales se realizan actividades de
corte, fraccionamiento, o actividades similares realizadas a la carne y a los productos cérnicos
comestibles.

Articulo 8°. Inscripcién y auforizacién sanitaria ante el Invima de los establecimientos
acondicionadores. Los establecimientos en que se efectien una o varias operaciones
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relacionadas con corte, fraccionamiento, lavado o actividades similares realizadas a la carne y
productos carnicos comestibles, deben inscribirse y obtener autorizacién sanitaria por parte del
invima, conforme a los lineamientos que defina el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos (Invima), dentro del mes siguiente a la publicacion del presente decreto.

Los establecimientos acondicionadores tendran un término de dos (2) afios, contados a partir de ia
publicacién del presente acto, para dar cumplimiento a los requisitos establecidos en la
normatividad sanitaria vigente, para las operaciones que desarrolien, sin perjuicio de que los
cumplan antes del término aquf seflafado.

Paragrafo. Los productos cérnicos comestibles podrdn ser retirados de la planta de beneficio
animal, previa inspeccion por parte del Invima, con destino a los establecimientos que estén en
funcionamiento e inscritos ante esta entidad, conforme a lo aqui previsto.

Por su parte, la Resolucidn 242 de 2013 sefiala:

“ARTICULO 1°. OBJETO. La presente resolucion tiene por objeto establecer el reglamento técnico
a través del cual se seflalan los requisitos sanitarios que deben cumplir las plantas de beneficio de
aves de corral y los sestablecimientos dedicados al beneficio, desprese, aimacenamiento,
comercializacion, expendio, importacion o exportacion y ef transporte de la carne y productos
cdrnicos comestibles provenientes de aves de corral, que hayan sido destinados para el consumo
humano, con el fin de proteger la vida, la salud y prevenir las practicas gue puedan inducir a error a
los consumidores.

ARTICULO 2°. CAMPO DE APLICACION. Las disposiciones contenidas en esta resolucién se
aplicaran en el territoric nacional a:

1. Las personas naturales o juridicas que desarrollen actividades en ios establecimientos
dedicados al beneficio, desprese, almacenamiento, comercializacién, expendio de carne y
productos carnicos comestibles de aves de corral, destinados para el consumo humano.

2. Las personas naturales o juridicas que desarroflen actividades de transporte de carne y
productos carnicos comestibles de aves de corral, destinadas para ef consumo humano.

3. Las personas nalturales o juridicas que desarroffen actividades de importacién o exportacion,
cuenten ¢ no con establecimientos para ef desarroflo de dicha actividad.

4. La carne y produclos cdrnicos comestibles provenientes de las aves de corral, destinades para
el consumo humang gue se comerciaiicen en todo el territorio nacional,

ARTICULO 6°. DISENO Y CONSTRUCCION. Toda planta de beneficio debe cumplir con los
siguientes requisitos:

1. Contar con areas independientes que aseguren el desarrollo de las operaciones bajo
condiciones higiénicas, evitando la contaminacidn de la came y los productos cédrnicos
comestibles.

2. Funcionar y mantenerse de forma tal que se evite la contaminacion de! producto.

3. Dentro de las instalaciones de la pianta de beneficio no podran existir ofras construcciones,
viviendas o industrias ajenas a los procesos industriales de Ia carne y sus derivades.

4. Los edificios e instalaciones, deben ser cerrados y las respeclivas construcciones solidas;
mantenerse en buen estado de conservacidn, tener dimensiones suficientes para permitir el
procesamiento, manejo y almacenamiento, de manera que no se produzca contaminacion del
producto y se impida la irrupcion de plagas.

5 Eldisefio debe ser unidireccional, en secuencia idgica del proceso desde fa recepcion hasta ef
despacho evitando retrasos indebidos v flujos cruzados.
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6. £l personal no podré transitar de un drea de mayor riesgo de contaminacion a una de menor
riesgo, salvo en aqueflos casos en los cuales se demuestren e implementen procedimientos
adecuados de mitigacién.

7. Contar con los servicios generales para su funcionamiento, tales como, disponibilidad de agua
pofable y energla eléctrica.

8. Garantizar el funcionamiento de las dreas y secciones que requieren energia eléclrica, o contar
con planes de contingencia aprobados por ef Instituto Nacional de Vigifancia de Medicamentos y
Alimentos (Invima}, a fin de mantener la inocuidad del producto.

8. La edificacién y sus instalaciones, deben contar con acabados en material sanitario o
suficientemente amplias para permitir el desarroiio de las operaciones que se realizan en fa planta
de beneficio, fa adecuada manipulacion del producto v mantenerse en buen estado de
funcionamignto.

10. Los pisos deben construirse con maleriales resistentes y acabados sanitarios, con una
pendiente suficiente que permita el desagile hacia los sifones, los cuales deben estar protegidos
por rejilias de material sanitario.

11. Las paredes deben construirse con materiales resistentes y acabados sanitarios, con uniones
redondeadas entre paredes, entre estas y el piso, disefladas y construidas para evitar ia
acumulacién de suciedad facilitando fa limpieza y desinfeccion.

12. Los techos, falsos techos y demds instalaciones suspendidas, deben estar disefados y
construidos, de tal forma que impidan fa acumulacion de suciedad y, contar con acabados en
maleriales sanitarios.

13. Las estructuras elevadas, rampas, escaleras y sSuUs accesorios, deben estar diseflados con
material resistente, con acabados sanitarios y ubicarse de tal forma que eviten la contaminacién
del producto o dificulten el flujo reguiar del proceso.

14. Las puertas deben estar construidas con material resistente con acabados en material
sanitario, contar con un sistema gque garantice que estas permanezcan cerradas y eviten
contraflujos de aire que generen contaminacion. Las aberturas entre las puertas exteriores y fos
pisas no daben permilir el ingreso de plagas.

15. Las ventanas y demds aberturas, deben estar construidas de tal forma que impidan la
acumylacion de suciedad, faciliten su limpieza, desinfeccion y eviten el ingresc de plagas y
particulas.

16. Las areas donde se procesan, manipulan o aimacenan care y productos cdrnicos comestibles,
deben estar separadas de fas dreas de productos nc comestibles para evitar fa contaminacion
cruzada.

17. Las dreas en donde se procesan, manipulfan, almacenan o inspeccionan la carne y ios
productos carnicos comestibles, deben tener la iluminacion necesaria en cuanto a intensidad y
proteccion.

18. Cada a&rea o seccién debe encontrarse claramente sefializada en cuanto a accesos,
circufacion, servicios, seguridad, entre otros.

19. Contar con 4reas independientes que aseguren el bienestar de los animales y el desarrofio del
proceso de beneficio bajo condiciones higiénicas, evitando la contaminacién de la carne y los
productos cérnicos comestibles.

20. El disefio y construccion de la planta deben evitar el ingreso de animales, personas y
vehiculos, sin el debido confrol o, contar con un cerco perimetral que garantice las anteriores

condiciones.
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Asi las cosas, en el evento de encontrarse demostrada alguna infraccion a la normatividad
sanitaria, se impondra al investigado alguna de las sanciones establecidas en el Decreto 1500
de 2007, el cua! sefiala:

“Articulo 85. Imposicién de sanciones. Cuando se haya demostrado fa violacidn de las
disposiciones sanitarias de que trala sl presente decreto, teniendo en cuenta la gravedad del hecho y
mediante resolucién motivada la autoridad sanitaria impondré alguna o algunas de las siguientes
sanciones de conformidad con ef articulo 577 de la Ley 09 de 1979. (modificado por el articulo 98
del Decreto 2108 de 2019), establece:

Articulo 98. Inicio de proceso sancionatorio. £l articulo 577 de la Ley 9 de 1979 quedars asi:

"Articulo 877, Inicio de proceso sancionatorio. La autoridad competente iniciard proceso
sancionatorio en los casos que evidencie una presunta infraccion o violacién al régimen sanitario.
Cuando se trate de productos, establecimientos y/o servicios catalogados de bajo riesgo, la
apertura del procesc solo se hard cuando ademas de evidenciar la presunta infraccion, existan
indicios frente a fa liberacién dei producto en el mercado ¢ se haya deferminado el incumplimiento
de las medidas sanitarias de seguridad.

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

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

a. Amonestacion;

b. Muftas sucesivas hasta por una suma equivatente a 10.000 salarios minimos legales mensuales
vigentes;

¢. Decomiso da productos;

d. Suspensidn o cancelacién del registro o de la licencia, v

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

Ahora bien, para efectos procedimentales de la presente actuacién el mentado Decreto
esfablece:

"ARTICULO 75. CONSECUENCIAS DE LA APLICACION. Si la medida sanitaria de seguridad fue
impuesta deberd iniciarse ef respectivo proceso sancionalorio. Una vez impuesta una medida
sanitaria de seguridad o preventiva, la misma permanecera vigente mientras subsista la causa que
dio origen.

Aplicada la medida preventiva o de seguridad, sus antecedenfes deberan obrar dentro del
respectivo procesc sancionatorio.

ARTICULO 76. PROCEDIMIENTO SANCIONATORIO. El procedimiento sancionatorio se iniciara
de oficio, por queja presentada por cualquier persona o como consecuencia de haber sido
adoptada una medida sanitaria de seguridad, de conformidad con lo establecido en el artfcuio
anterior. La autoridad sanitaria competente, podrd realizar todas aqueflas diligencias que se
consideren conducentes, tales como visitas, inspecciones sanitarias, toma de muestras, examenes
de laboratorio, pruebas de campo, guimicas, practicas de dictamenes periciales vy en general, todas
agquelias que se consideren necesarias para establecer ios hechos o circunstancias objeto de fa
investigacion.

ARTICULO 79. FORMULACION DE CARGOS Y PRESENTACION DE DESCARGOS. Si de fas
ditigencias practicadas se concluye que existe ménito para adelantar la investigacion, se procedera
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a notificar personaimente al presunto infractor de los cargos que se formufan y se pondra a su
disposicion ef expediente.

PARAGRAFO 1° Si no pudiere hacerss la nofificacion personal, se hara de conformidad con lo
seflafado en los articulos 45 y 46 del Cddigo Contencioso Administrativo.

PARAGRAFO 2°. Una vez surtida la notificacién, el presunto infractor directamente o por medio de
apoderado, podrd presentar sus descargos en forma escrita y soficitar la practica de pruebas y
aportar las que tenga en su poder, en los términos de que trata el articulo 58 del Cédigo
Contencioso Administrativo.”

()

De conformidad con lo expuesto y los hechos plasmados en los documentos obrantes en el
expediente, se encuentra que el sefior DIEGO MAURICIO CORREA ORTEGA, identificado con
cédula de ciudadania No. 15.384.962, en calidad de propietario del establecimiento de comercio
dedicadc al corte y fraccionamiento de pechugas de pollo, presuntamente infringié las
disposiciones sanitarias, al:

|. Deshuesar, fraccionar y/o acondicionar (pechugas de pollo) animales de abasto publico —
Aves de corral para consume humano, sin contar con la inscripcion, autorizacién sanitaria y
registro ante el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — invima,
afectando la inocuidad del producto. Contrariando lo dispuesto en los articulos 5, 6, 10
numerales 1y 6; 20 y 23 del Decreto 1500 de 2007, este Ultimo modificado por €l articulo
14 del Decreto 2270 de 2012, en concordancia con lo dispuesto en e! articulo 8 del Decreto
1282 de 2016.

Il. Deshuesar, fraccionar y/o acondicionar {pechugas de pollo} animales de abasto plblico —
Aves de corral para consumo humano, sin garantizar las condicicnes higiénico-sanitarias
de disefio y construccién, afectando la inocuidad del producto. Contrariando lo establecido
en el Articulo 6 de la Resolucién 242 de 2013 en concordancia con lo dispuesto en el
articulo 26 del Decreto 1500 de 2007.

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

» Decreto 1500 de 2007: Articulos 5; 6; 10 numerales 1y 6; 20, 23 y 26.
» Resolucion 242 de 2013: Articulo 6.

En méritc de lo expuesto, 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 sancionatorio contra el sefior DIEGO MAURICIO
CORREA ORTEGA, identificado con cédula de ciudadania No. 15.384.962, en calidad de
propietario del establecimiento de comercio dedicado al corte y fraccionamiento de pechugas de
pollo, en consideracién con lo expuesto en la parte motiva y considerativa del presente auto.

ARTICULO SEGUNDO: Formular y trasladar cargos contra el sefior DIEGO MAURICIO
CORREA ORTEGA, identificado con cédula de ciudadania No. 15.384.962, en calidad de
propietario del estabiecimiento de comercio dedicado al corte y fraccicnamiento de pechugas de
pollo, por presuntamente infringir las disposiciones sanitarias, al:
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La salud
es de todos

AUTO No. 2020015792

{2 de Diciembre de 2020)

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

PROCESO No. 201608004”

[. Deshuesar, fraccionar y/o acondicionar {pechugas de pollo) animales de abasto publico —
Aves de corral para consumo humano, sin contar con la inscripcién, autorizacién sanitaria y
registro ante el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - Invima,
afectandoc la inocuidad del producto. Contrariando lo dispuesto en los articulos 5, 6, 10
numerales 1y 6; 20 y 23 del Decreto 1500 de 2007, este ultimo modificado per el articulo
14 del Decreto 2270 de 2012, en concordancia con lo dispuesto en el articulo 8 del Decreto
1282 de 2016.

. Deshuesar, fraccionar y/o acondicionar (pechugas de pollo) animales de abasto piblico -
Aves de corral para consumo humano, sin garantizar las condiciones higiénico-sanitarias
de diserio y construccion, afectando la inocuidad del producto. Contrariando lo establecido
en el Articulo 8 de la Resolucién 242 de 2013 en concordancia con lo dispuesto en el
articulo 26 del Decreto 1500 de 2007.

ARTICULO TERCERO: Notificar por medios electrénicos el presente acto administrativo al
sefior DIEGO MAURICIO CORREA ORTEGA, identificado con cédula de ciudadania No.
15.384.962 y/o apoderado de conformidad con lo previsto en el Articulo 4 del Decreto 491 del
28 de marzo de 2020, y en concerdancia con lo establecido en el paragrafo tercero del Articulo
primero de la Resolucion 2020012926 del 3 de abril de 2020 y el paragrafo del Articulo 2 de |a
Resolucion 2020020185 del 23 de junio de 2020.

En el evento en que la notificacidon o comunicacién ne pueda hacerse de forma electronica se
seguira el procedimiento previsto en los articulos 87 y siguientes de la Ley 1437 de 2011.

ARTICULO CUARTQ: Conceder el término de quince {15) dias habiles que comienzan a
contarse a partir del dia siguiente de la notificacién, para que directamente o por medio de
apoderado, el presunto infractor presente sus descargos por escrito, aporte y solicite [a practica
de las pruebas que considere pertinenies de acuerdo con lo sefialado en el articulo 79 del
Decreto 1500 de 2007, en concordancia cen el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011.

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

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Mgt /E&ﬁm\bp

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Prayectd. Carlos Fla Jimenez
Revisd. Marfa Lina Pefta Coneo
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