NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001250 De 3 de Septiembre de 2019

El Coordinador de la Secretaria Técnica de 1a Direccién de Responsabilidad Sanitaria del
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, en aplicacion de lo
establecido en el articulo 69 del Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo
Contencioso Administrativo procede a dar impulso al tramite de notificacion del siguiente
acto administrativo:

RESOLUCION No. 2019037112

PROCESO SANCIONATORIO: 201603474

EN CONTRA DE: JORGE ELIECER AGUILAR MOSQUERA

FECHA DE EXPEDICION: 26 DE AGOSTO DE 2019

FIRMADO POR: MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Contra la resolucién No 2019037112 sélo procede el recurso de reposician, interpuesto ante la
Direccidn de Responsabilidad Sanitaria de esta entidad, el cual debe presentarse dentro de los
diez (10) dias habiles siguientes a ia fecha de notificacidon en los términos vy condiciones
sefialados en el articulo 76 de la Ley 1437 de 2011.

ADVERTENCIA
EL PRESEN 4\V§EE iﬁ EUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE , en [a pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacion
al Ciudadano y en las instalaciones del INVIMA, ubicada en la Cra. 10 No. 64-28 de esta
ciudad.

El acto administrativo aqui relacionado, del cual se acompaha copia integra, se
considera legaimente NOTIFICADO al finalizar el dia siguiente del RETIRO del presente

UEL JANDRO ﬁt‘bJAS ETO
oordmadorSecretar ecrita
Direccién de Respon ilidad Sanitaria

ANEXQO: Se adjunta a este aviso en (15) folios a doble cara copia integra de la Resolucién N°
2019037112 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201603474,

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

MANUEL ALEJANDRO ROJAS NIETO
Coordinador Secretaria Técnica
Direccidn de Responsabilidad Sanitaria

Proyscté y Digité: LFM
Grupe PBA
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La Dire
y Alimentos INVIMA, en ejercicio de las facultades delegadas por la Direccion General mediante
Resolucion nimero 2012030800 de! 19 de octubre de 2012, procede a calificar e! procesc
Sancionatorio No. 201603474 en contra del sefior JORGE ELIECER AGUILAR MOSQUERA
identificado con cédula de ciudadania No. 83.221.672 en calidad de propietaric  del

estable

RESOLUCION No. 2019037112
(26 de Agosto de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603474

ctora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Naciona!l de Vigilancia de Medicamentos

cimiento de comercio dedicado a la elaboracion de gueso fresco, teniendo en cuenta los

siguientes:

P
Dhicn

ANTECEDENTES

Mediante Auto No. 2019003248 de 26 de Marzo de 2019 !a Directora de la Direccion
de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos INVIMA, inicid el proceso sancionatorio No.201603474 y traslado cargos en
contra del sefor JORGE ELIECER AGUILAR MOSQUERA identificado con cédula de
ciudadania No. 83.221.672, en calidad de propietario del establecimiento de comercio
dedicado a la elaboracion de queso fresco, por la presunta vulneracién de |a
normatividad sanitaria vigente (folios 60 al 70).

Con oficio No. 0800 PS -2019011735 radicado N0.20162014534 201820145186,
20192014517 del 26 de marzo de 2019 y mediante correo electrénico enviado a |a
cuenta: vacacionesautoalcance1@gmail.com; se le solicitd al sefior JORGE ELIECER
AGUILAR MOSQUERA identificado con cédula de ciudadania No. 83.221.672, en
calidad de propietaric del establecimiento de comercic dedicade a la elaboracion de
queso fresco y/o apoderado, acercarse a las Instalaciones del Instituto con el fin de
efectuar la Notificacién del Auto de Inicio y traslado No 2019003248 de 26 de Marzo de
2019 (folios 71 al 74).

Ante la no comparecencia del sefor JORGE ELIECER AGUILAR MOSQUERA
identificadc con cédula de ciudadania No. 83.221.672, y/o Apoderads para surtir !a
notificacion personal del Auto de Inicio y Trasiado de Cargos No. 2019003248 de 26 de
Marzo de 2019, se envio el aviso N° 2019000549 del 5 de abril de 2019, mediante oficio
0800- PS 2019013471 con radicade Nos. 20192017153, 20192017150, 20192017151 ¥
20192017147 del 08 de abril de 2019; se evidencia que el aviso no fue efectivamente
entregado (foiios 75 al 86).

El aviso N°® 2019000549 dei 5 de abril de 2019, se publicd por el termino de 5 dias en la
pagina web www invima.gov.co servicios de informacién al ciudadano y en las
instalaciones del INVIMA, desde el 8 al 12 de Abril de 2019, quedando legalmente
notificado el 15 de abrit de 2019 (folios 87 al 96).

De conformidad ccon el Articulo 47 de la Ley 1437 de 2011, y en cumplimiento del debido
proceso, se concedio un termino de quince (15) dias habiles contados a partir del dia
siguiente de la notificacion del mencionado Auto, para que el presuntc infractor
directamente o mediante apoderado, presentara sus descargos por escrito, aportara y
solicitara la practica de las pruebas que considerara pertinentes.

Vencido el término legal estabiecido para el efecto, el sefior JORGE ELIECER AGUILAR
MOSQUERA identificado con cédula de ciudadania No. 83.2271.672, no presentd escrito
de descargos.

Mediante auto No 2019005759 de! 22 de mayo de 2019, se dio inicio a la etapa
probatcria dentro del proceso sancicnatorio No 201803474 en contra del sefor JORGE
ELIECER AGUILAR MOSQUERA identificado con cédula de ciudadania No. 83.221.672
como propietario del establecimiento del establecimiento de comercio dedicado a la
elaboracién de queso fresco (folios 112 y 113).
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RESOLUCION No. 2019037112
(26 de Agosto de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603474”

7. Por oficic N° 0800 PS- 2019020825 con radicado No. 20192025438, 20192025440,
20192025441, 20192025439 y 20192025533 del 23 de mayo de 2018, se comunicc el
auto de apertura de etapa probatoria No. 2019005758 del 22 de mayo de 2018 (folios
114 al 119).

8. Estando dentro del término legal establecido para el efecto, el sefior JORGE ELIECER
AGUILAR MOSQUERA identificado con cédula de ciudadania No. 83.221.672 como
propietaric del establecimiento del establecimiento de comercio dedicade a la
elabcracion de aqueso fresco, presenté escrito de alegatos mediante radicado
20191108934 (folios 128 al 131 mas anexos).

ESCRITO DE DESCARGOS

Vencido el término legal establecido para el efecto, el sefior JORGE ELIECER AGUILAR
MOSQUERA identificado con cédula de ciudadania No. 83.221.672 como propietario del
establecimiento del establecimiento de comercio dedicado a |la elaboracion de queso fresco, no
presentd escrito de descargos.

PRUEBAS

1. Oficio No. 709-1131-16 radicado con el numero 16112412 de fecha 24 de octubre ce 20186,
del coordinador Grupe de Trabajo Territorial Centrc Oriente 1 remitiendo a la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria las diligencias administrativas adelantadas, en las instalaciones
del establecimiento de comercio propiedad del sefior JORGE ELIECER AGUILAR
MOSQUERA, identificado con cédula de ciudadania No. 83.221.672 {(Folio 1)

2. Acta de inspeccion sanitaria de fecha 19 de octubre del 2016 realizada por profesionales
del Invima en las instalaciones del establecimiento propiedad del sefior JORGE ELIECER
AGUILAR MOSQUERA identificado con cédula de ciudadania No. 83.221.672 {folio 2 vto.
al 7).

3. Acta de protocclo de evaluacion de rotulado general de alimentos de fecha 19 de octubre
del 2016, realizado al producto QUESO CAMPESINO PASTEURIZADO, MARCA QUESOS
SAN JORGE {folio 8 al 9).

4. Acta de aplicacion de medida sanitaria de seguridad de fecha 19 de octubre del 2016,
consistente en DESTRUCCION DE ARTICULCS a 25 kilegramos de bolsa plastica de PE-
BD (folios 10y 11).

5. Oficio No. 708-0920-17 radicado con el nimero 17086248 de fecha 15 de agosto de 2017,
del coordinador Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 1 remitiendo a la Direccicn de
Responsahilidad Sanitaria nuevas diligencias administrativas adelantadas, en las
instalaciones del establecimiento de comercio propiedad del sefor JORGE ELIECER
AGUILAR MOSQUERA, identificado con cédula de ciudadania No. 83.221.672 (Falio 12)

6. Acta de control sanitario de 9 de agosto de 2017, realizada por profesionales del Invima en
las instalaciones del establecimiento propiedad del sefior JORGE ELIECER AGUILAR
MOSQUERA identificado con cédula de ciudadania No. 83.221.672, en la cual se emitid
concepto sanitario DESFAVORABLE (14 al 26).

7. Acta de protocolo de evaluacion de rotulado general de alimentos de fecha 9 de agosto de
2017, realizado al producto QUESO CAMPESINO por 2500 gramos marca gueses san
Jorge, se evidenciaron los siguientes incumplimientos a la resolucién 5109 de 2005 (folios
27 al 29)

8. Acta de protocolo para la verificacion del cumplimiento del retulade nutricional de alimentos
envasados o empacados de fecha 9 de agosto de 2017, realizado al producto queso
campesino marca San Jorge por 2500 gramos (folios 30 al 34).

9. Acta de aplicacion de medida sanitaria de fecha ¢ de agosto de 2017, consistente en
CONGELACION O SUSPENSION TEMPORAL DE LA VENTA O EMPLEQ DE
PRODUCTOS Y OBJET(S (folios 35 al 42).
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RESOLUCION No. 2019037112
(26 de Agosto de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603474”

1C. Oficio No. 709-1199-17 radicado con el numero 17108390 de fecha © de octubre de 2017,
del coordinador Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 1 remitiendo a la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria nuevas diligencias administrativas adelantadas, en las
instalaciones del establecimiento de comercio propiedad del sefior JORGE ELIECER
AGUILAR MOSQUERA, identificado con céduta de ciudadania No. 83.221.6872 (Folio 43]

11. Acta de Control Sanitaric de fecha 5 de octubre de 2017, realizada en las instalaciones del
establecimiento QUESOS SAN JORGE, propiedad del seficr JORGE ELIECER AGUILAR
MOSQUERA identificado con cédula de ciudadania No. 83.221.672, se emitio concepto
favorable con observaciones (folios 45 al 52).

12. Acta de levantamiento de medida sanitaria de seguridad de 5 de octubre de 2017 {folic 53)

13. Acta de aplicacion de medida sanitaria de 5 de octubre de 2017. consistente en:
DESTRUCCION DE MATERIAL DE ENVASE a: bolsa de polietieno de baja densidad
(PEBD) a 15 kg (1000 unidades) de material de empaque (bolsa plastica queso fresco
semidurc semigraso, marca quesos San Jorge 2500 gramces, con registro sanitario Invima
No. RSA-002628-2016 (folios 54 a 56).

14 Oficic No. 7308-0675-18 radicado con el nimero 20183004970 de fecha 1 de junio de
2018, del cocrdinador Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 1 remitiendo a la
Direccion de Responsabilidad Sanitaria nuevas diligencias administrativas adelantadas, en
las instalaciones dei establecimientc de comercio propiedad del sefior JORGE ELIECER
AGUILAR MOSQUERA, identificado con cédula de ciudadania No. 83.221 872 (Folio 59)

15. Acta de visita — diligencia de inspeccion, vigilancia y control de 25 de mayo de 2018 (fls. 80
vio. y 61).

ANALISIS DE LAS PRUEBAS

Oficio No. 709-1131-16 radicado con el nimero 16112412 de fecha 24 de octubre de 2016,
mediante el cual el Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Centro Qriente 1. remitid a la
Direccion de Responsabilidad Sanitaria las diligencias administrativas adelantadas, en las
instalaciones del establecimiento propiedad del sefior JORGE ELIECER AGUILAR
MOSQUERA, identificado con cédula de ciudadania No, 83.221.672 (Folio 1).

Qbra al respaldo del folic 2 al 7 acta de inspeccién sanitaria a fabrica de aiimentos de fecha 18
ce octubre de 2016, realizada en las instalaciones de! establecimiento propiedad del sefior
JORGE ELIECER AGUILAR MOSQUERA identificado con cédula de ciudadania Ne¢
83.221.672, en la cual se conceptud FAVORABLE CON OBSERVACIONES, al no encontrarse
afectada la inocuidad de los alimentos.

Asi mismo a folios 8 al y 9 obra acta de protocolo de evaluacién de rotulado general de
alimentos de fecha 19 de octubre del 2016, realizado al productc QUESO CAMPESING
PASTEURIZADO, MARCA QUESCS SAN JORGE, en el cual se sefalaron las siguientes
inconsistencias: no se declara informacion nutricional, el establecimiento no cuenta con soporte para
determinar gl nombre del alimento, no declara pesc neto, e nombre del alimento, no se declara de
acuerdo con lo establecido en la resolucion 1804 de 1989, no declara el nombre del fabricante y ia
dirgccion no esta correctamente declarada, declara la expresion lot, declara rsaeo2139906 y es
rsae02i39906, perc el registro sanitario en la consulta figura con vencido, no deciara el nombre genérico
del clorurc de calcio, no cumple con lo establecido en Ia resolucién 1804 de 1989

En virtud de la situacion sanitaria evidenciada el 19 de octubre de 2016 en las instalaciones de!
establecimiento de comercio de propiedad del sefior JORGE ELIECER AGUILAR MOSQUERA
identificado con cédula de ciudadania No. 83.221.672, los funcionarios que realizaron la visita,
procedieron a aplicar medida sanitaria de seguridad consistente en DESTRUCCION DE
ARTICULOS a 25 kilogramos de bolsa plastica de PE-BD (fofios 10 y 11), encontrandose o

siguiente:
SITUACION SANITARIA ENCONTRADA:
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RESOLUCION No. 2019037112
{26 de Agosto de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603474"

Segun la resolucion 3168 de 2015 gue modifica ! articufo 37 de la resolucion 2674 de 2013, todo
alimento que se expenda directamente af consumidor deberé obtener, de acuerdo con ef riesgo en
salud piblica (resolucién 7189 de 2015) le corresponde Registrc sanitario por ser alimentc de afto
nesgo.

En el establecimiento se ewvidenciaron bolisas plasticas con rotulado con registro sanitario
RSAEQ2139906 Y RSAEG2i39906, el registro sanitaric en la consulta figura como VENCIDO,
incumpliendo lo establecido en la resolucion 5109 de 2005, en sus numerales: 4.2, 51.1, 53, 6
54 551, 58y523

()

Condiciones sanitarias gue claramente afectan la saiud publica como bien juridico tutelade, por
lo cual se dic inicic al presente proceso sancionatorio.

Las situaciones evidenciadas en los documentcs obrantes en el expediente, permiten
evidenciar gue el establecimiento de propiedad del investigado realizé actividades de
fabricacion de alimentcs de mayor riesgo, sin cumplir con las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), asi como con los controles y aseguramiento de la calidad en el proceso de fabricacion
de dichos productos, es decir, con los requisitcs minimos necesarios para lograr que los
alimentos gue fabrica sean inocuos y aptes para el consumo humane, generando asi un riesgce
en la salud de los consumidores quienes pueden verse afectados por la contaminacién en los
alimentos vy tas enfermedades gue se pueden generar por el consumo de |05 mismos.

Los incumplimientos a las buenas practicas de manufactura vy a los requisitos de calidad vy de
los parametros microbiclogiccs establecides en las normas sanitarias, permiten evidenciar que
efectivamente existio vulneracién a la misma, presupuesto indispensable para dar inicio al
proceso sancionatorio respective, tal y como lo establece el articulo 52 de la Resolucién 2574
de 2013, gue indica:

"Articulo 52. Procedimiento Sancionatorio. Las autcridades sanitarias podran adoptar medidas
de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de conformidad con lo establecido en la
Ley 08 de 1978, sigurendo el procedimiento contemplado en la Ley 1437 de 2011 y las normas
que lo modifiquen, adicionen o sustituyan.”

En tal sentido, establece el articulo 576 de la Ley 9 de 1879:

‘Articulo 576° - Podran aplicarse como medidas de seguridad encaminadas a proteger la salud
publica, las siguientes: .

Ciausura temporal del establecimiento, que podra ser tofal o parcial;

La suspension parcial o iotal de trabajos o de servicios;

E! decomiso de objetos y productos;

[.a destruccion o desnaturalizacion de articulos o productos, sies el caso, y

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

Pan oD

Paragrafo.- Las medidas a que se refiere este articulo seran de inmediata efecucion, tendran
caracter prevenfivo y transitorio y se aplicarén sin perjuicio de las sanciones a gque haya lugar ”

Es por elle que se le advierte al investigado que las normas sanitarias de alimentos son de
estricto cumplimiento y se constituyen para evitar cualquier riesgc aque pueda generar la
realizacion actividades de fabricacién de derivados lacteos sin garantizar las buenas practicas
de manufactura, asi como salvaguardar la salud del conglomeradc Colombianc. Sea del caso
traer a colacion o dicho per la Honorable Corte Constitucicnat:
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'RESOLUCION No. 2019037112
(26 de Agosto de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603474”

“La obediencia al derecho nc puede dejarse a merced de la voluntad de cada uno. pues s/ asf
ocurriera, al minima de orden que es presupuesto de la convivencia comunitaria, se susiituiria la
anarquia que la imposibilita” '

Precisamente es este riesgo lo que quiso evitar el legislador al instituir la prohibicion de éste
tipo de conductas reprochables, con el fin de salvaguardar ia salud como principic fundamental
“dentro de nuestro ordenamiento.

Siguiendc con fas pruebas incorporadas en e! presente proceso sancionatorio, tenemos que,
mediante oficio No. 709-0920-17 radicado con el nimerc 17086248 de fecha 15 de agosto de
2017, el Coordinador Grupo Trabajo Territorial Centro Oriente 1, remitid a la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria acta de control sanitario y acta de medida sanitaria de seguridad al
establecimiento QUESOS SAN JORGE, propiedad de! sefior JORGE ELIECER AGUILAR
MOSQUERA (folio 12).

A folios 14 al 26, en visita realizada por profesionales del INVIMA el 9 de agosto de 2017 se
verificod el cumplimiento de las cbservaciones dejadas el 18 de octubre de 2016, en la cual se
evidenciaron multiples incumplimientos a la normatividad sanitaria, como resultado el concepto
fue DESFAVORABLE por cuanto:

1. No realiza control diario de clorc residual, pero presentan resultados de la empresa de
acueductc del municipio, pero no especificos de la planta. Incumpliendo el numeral 3.1 dsl
articulo 6 de la resclucion 2674 de 2013.

2. Se evidencia deficiencias en limpieza en parte aita del &rea de proceso. No se llevan
registros. Incumpliendo ef numeral 1 del articulo 26 de la Resolucién 2674 de 2016,

3. Los lavamanos no se encontraban en funcionamientc y noc son de accionamiento indirecto.
Incumpliendo el numeral 6.3 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2016.

4. No cuentan con filtro sanitario en las dreas que los requieren. Incumpliendo el numeral 6 de!
articulo 20 de la Resolucion 2674 de 2016.

5. Los manipuladores no se lavan y desinfectan las manos con la frecuencia necesaria, loda
vez que el lavamanos no se encontraba en funcionamiento en el momento de la visita.
Utilizan un recipiente auxiliar para el desarrollo de dicha actividad.

6 Se chserva debilidad en la aplicacion de praciicas higiénicas por parte de algunos operarios,
toda vez que no utiizan indumentaria y dotacién adecuada, entre olfros. Incumpliendo ef
articuio 13 de la Resolucion 2674 de 2013

7. Se observan puertas en areas de proceso y empacados que comunica con el ambiente
exterior con acceso directo, lo cual no se ajusta a lo establecido en el numeral 5.2 de! articuio
7 de la Resolucion 2674 de 2013.

8 Utilizan mangueras para conduccion de leche, las cuales se disponen directamente en el
piso, lo que posihbilita ef riesgo de confaminacién. Incumpliendo el numeral 12 del articule 9,
numeral 4 del articuio 10 de la Resolucion 2674 de 2013.

9. Cuarto frio presenta fechos con falta de mantenimiento, los pisos se encueniran
desgastados. De igual manera se evidencia drenaje, el cual no dispone de un mecanismo
gue garantice el sellamientc fotal del mismo. Incumpliendo los numerales 1.2, y 1.3 del
articufo 7, numeral 3 del articuio 10 de la Resclucion 2674 de 2013.

10. No hay evidencia que demuestre que son inspeccionadcs antes del usc. Incumpliendo los
numerales 2 y 4 del articulo 17 de la Resolucion 2674 de 2013.

11. Se realizan coniroles requeridos en elapas criticas, perc no se registran. Incumpliendo los
numeraies 1y 2 del articuio 18 de la Resolucidon 2674 de 2013.

12. £ area de empague no se encuentra alslada completarmente de las demas éreas, segun lo
establece el articulo 108 de la Resolucion 2310 de 1986, Se observa puerta gue comunica
con el ambiente exterior con acceso directo, o cual no se ajusta a lo establecido en el
numeral 5.2 del articulo 7 de la Resolucion 2674,

13. Se observa falta de mantenimiento de techos y pisos del cuarto frio. Incumpliendo el numeral
4 del articulo 28 de la Resclucion 2674 de 2013.

' Sentencia C-651/97, Magistrado Ponente Carlos Gaviria Biaz
Pagina 5

Dhicine Riingapal; :

.. . .
FECHAS R IM S S S TR

YRR AU R P P



RESOLUCION No. 2019037112
(26 de Agosto de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603474”

Asi mismo, obra a folios 27 al 29, formato de protocolo de evaluacién de rotulado general de
alimentos envasados para el productc QUESO CAMPESINO por 2500 gramos marca quesos
SAN JORGE, en el cual se encontré que dicho producto; Declara queso campesino pasteurizado
(proceso gue no se realiza), Declara tabla nultricional no acorde a la Resolucidn 333 de 2011, Declara
queso campesino pasteurizado (proceso que no se realiza), No deciara el sorbalo de potasio que se
agrega.

El dia @ de agosto de 2017, se realizo formato protocclo para la verificacion del cumplimiento
del rotulado nutricicnal de alimentcs envasados o empacados al producto queso campesino
marca San Jorge por 2500 gramcs, se resaltaron las inconsistencia que a continuacion se
relaciona (folios 30 al 34):

No declara el tamafio de las porciones (art. 10 literal 10.2)
No declara el tamafio de ias porciones. (Arf 10 Literal 10.2).
No declara carbohidrates.

En cuanto al reporte fisico de tabla nutricional del queso campesino, este es importante debido
a que por legislacion nacional deben tener todos los productos envasados para consumo
humano y cuyc objetivo es ‘asequrar que la informaciéon nutricional sea veraz, precisa y
clara para ayudarle al consumidor a elegir los alimentos mas adecuados para una
alimentacion saludable”

La informaciéon y sus equivalencias se desprenden de analizar, de la mano de una
especialista, la tabla nutricional de alimentos que por ‘egislacidn nacicnal deben tener todos
los productos envasados para consume humano y cuyo cbjetivo es "asegurar que la
informacion nutricional de sea veraz, precisa y clara para ayudarle a! consumidor a elegir los
alimentos mas adecuados para una alimentacidn saiudable’, segun sefiala la directiva creada
por el ministerio de Proteccion Social en 2007.

Con ocasion a lo anterior, el dia 9 de agosto de 2017 se procedié a aplicar medida sanitaria
consistente en CONGELACION O SUSPENSION TEMPORAL DE LA VENTA O EMPLEO DE
FRODUCTOS Y OBJETOS, aplicada a los productos (fclios 35 al 41)

Posteriormente, mediante oficic No. 709-1199-17 radicado con el numero 17106390 de fecha
09 de octubre de 2017, el Coordinador Grupo Trabajo Territorial Centro Oriente 1, remitio a la
Direccion de Responsabilidad Sanitaria nuevas diligencias administrativas, realizadas en el
establecimiento QUESOS SAN JORGE, propiedad del sefior JORGE ELIECER AGUILAR
MOSQUERA (folio 43).

Con relacton a lo anterior se allega acta de Inspeccion, Vigilancia y Control Sanitario de fecha 5
de octubre de 2017, realizada en las instalaciones del establecimientc QUESOS SAN JORGE,
propiedad del sefior JORGE ELIECER AGUILAR MOSQUERA identificado con cédula de
ciudadania No. 83.221 672, se emitié concepto favorable con observaciones (folios 45 al 53).

Postericrmente los profesionales del invima el 5 de octubre de 2017, realizaron levantamiento
de medida sanitaria de seguridad consistente en suspensién tctal de trabajos o servicios,
impuesta en el establecimiento QUESOS SAN JORGE impuesta e! 9 de agostc de 2017 (folio
54)

Asi mismo, el dia 5 de octubre de 2017 se procedio a aplicar medida sanitaria consistente en
DESTRUCC]ON DE MATERIAL DE ENVASE correspondiente 15 kg (1000 unidades), de
material de empaque (bolsa plastica para queso fresco semiduro semigraso, marca quescs San
Jorge, 2500 gramos, con Registro Sanitario Invima No. RSA-002628-2016 (15Kg. De polbsa
PEBD) (folios 55 y 56)

Para concluir, de las pruebas obrantes en el proceso se evidencia la responsabilidad de sefior
JORGE ELIECER AGUILAR MOSQUERA identificado con cédula de ciudadania No.
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83.221.672, por el incumplimiento a la normatividad sanitaria contenida en la resolucidon 2674
de 2013 y la resolucidn 5109 de 2005, generando un riesgo en la salud publica de los
consumideres. Estas pruebas permiten confirmar la ocurrencia de los hechos con gque se
infringen las disposiciones sanitarias y se observa ademas, gue fue necesaria la imposicion de
una medida sanitaria de seguridad a fin de prevenir o impedir que las condiciones sanitarias
encontradas no derivaran en una situacidn mas grave que atentara contra la salud de la
comunidad.

ESCRITO DE ALEGATOS

Dentro del término legal establecido para el efecto, el sefior JORGE ELIECER AGUILAR
MOSQUERA identificado con cedula de ciudadania No. 83.221.672, en calidad de propietario
del establecimiento de comercio dedicado a la elaboracion de queso fresco, presento escrito de
alegatos con radicado No 20191108934 (folio 129 al 131), en el cual manifesté lo siguiente:

CONSIDERACIONES.

PRIMERO: yo JORGE ELIECER AGUILAR MOZQUERA fui objeio de observacionss
establecimiento de comercio que en esa fecha era propietario SANTANDER, por el snlidad
INVIMA de la por parte

SEGUNDQ: Efectivamente, la entidad INVIMA SANTANDER, en fecha octubre dei afio 2016
realizc visita a mi establecimiento de comercio y evidencio unas inconformidades que me notifico
ese mismo, del cual poco subsanando, perc el dia 9 de agosto del afio 2017, en nueva visita
emific concepto desfavorable, y emitit acata de congelacion o suspension temporal de ia venta o
empleo de productos y objeto. Donde me manifiesta que debo cumplir con las normas
establecidas por INVIMA, para poder levantar la medida no seauir incumpliendo con el mansjo de
venta de alimentos para el consumo humano. CCO venia

TERCERQ: Conforme a lo anterior, proced! muy juicioso, a subsanar. corregir y aplicar todos los
pasos tend lentes a tener dn fc favorable funcionando con todos los pasos exigidos por 1a entidad
INVIMA SANTANDER.

CUARTO: Es asi como el dia 5 de octubre del afio 2017, corregi todas las ohservacionas dadas
por la entides misma entidad emitic ACTA INVIMA-SANTANDER, y gracias a esfo, esa POR
CUMPLIR CON TO DE LEVANTAMIENTO DE MEDIDA SANITARIA, PRESENTADAS EN
VISITA CADA UNA DE LAS INCONFORMIDADES ANTERIOR

QUINTO:; Iguaimente la entidad INVIMA SANTANDER, emitié acta de aplicacién de medida
sanitaria de &5 de octubire del afic 2017, consistente en desiruir material de envase con rotulado
registro invima No rsa-002628-2016, inconformidad subsanada, y con hase en el cumpiimienio
que realice en su oportunidad pude seguir funcionado con mi establecimiento de comercio.

SEXTO: Es asi como a la fecha yo JORGE ELIECER AGUILAR MOZQUERA, desde el afio 5 de
octubre del afio 2017, he cumplido con todas las observaciones dadas por la entidad INVIMA-
SANTANDER, por lo tanto veo con asombro que la entidad INVIMA-BOGOTA, me haya iniciado
en el mes marzo de esie afo {2019), un proceso sancionatorio tomandc comc base los
argumento dados en el afio 2016 y 2017, de los cuales furon subsanados en su oportunidad v de!
cual fa misma entidad INVIMA-SANTANDER, emitio acta de cumplimiento concepto favorabie

SEPTIMO: Por fo anterior ruego MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA. DIRECCION DE
RESPONSABILIDAD SANITARIA. Considerar el objeto de este proceso sancionatorio, ya que
desde ef afio 2017, segun Acla de cumpiimientio y concepto favorabie he cumplido con los
requisitcs de funcionamiento para el establecimiento de comercio que en su oportunidad yo su
sefioria MARIA MARGARITA JARAMILLC administraba.

OCTAVO: igualmente manifiesto a su sefioria que ef dia 37 de enero del afic 2018, realice de
forma personal la cancelacion de la malricula mercantil y del establecimiento de comercio, por io

RPagina 7




RESOLUCION No. 2019037112
(26 de Agosto de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603474”

cual desde esta fecha no realizo ningtin acto comercio con la venta y elaboracién de queso
fresco.
PRETENSIONES

Primera: Que la entidad INVIMA-BOGTOTA, con base en el cumplimiento a las normas mediante
acta de conceptoc favorable y levantamiento de sanitaria del dia 05 de octubre del afio 2017,
emitida por ia entidad INVIMA-SANTANDER. procesa a emitir auto de archivo sobre el referido
proceso sancionatorio que cursa en contra mia.

Segunda: Que una vez su sefloria haya confirmado que desde 2017, he cumplido a cabalidad
con las normas emitidas por la enlidad INVIMA- SANTANDER, me pueds nolificar ef aufo que
ordena ef archive de las diligencias. PROCEDENCIA Y LEGITIMIDAD Esta accién la instauro
conforme fo normado por ef aticulo 23 de nuestra constitucion politica de Colombia, y articuio 6.
25 y subsiguiente del codigo contencioso administrative.

MANIFESTACION BAJO LA GRAVEDAD DE JURAMENTO

Bajo la gravedad de juramento, manifiesto que no he interpuesto accion de tutela respecto de los
hechos y derechos aqul debalidos. cumpliéndose asi o precepliuado por el articulo 37 del decreto
2581 de 1991
{..) '
ANALISIS DE LOS ALEGATOS

Este Despacho procede a realizar el analisis de los alegatos presentados por el investigado, en
gjercicio de su derecho a la defensa y contradiccion y de esta manera establecer si existe
responsabilidad sanitaria y emitir la calificacién correspondiente dentro del Proceso
Sancionatorio.

Es indispensable sefialarle al sefior JORGE ELIECER AGUILAR, que el dia 19 de octubre de
2018 se realizd visita de inspeccién, vigilancia y control al establecimiento de su propiedad, en
la cual se conceptud favorable con observaciones, se llevo a cabo protocolo de rotulade y se
aplico medida sanitaria consistente en DESTRUCCION DE ARTICULOS, postericrmente el 09
de agoste de 2017 nuevamente ios funcionarics comisionados para el caso, realizaron visita de
control sanitario en donde cbtuvo concepto DESFAVORABLE y se aplicod medida sanitaria
consistente en SUSPENSION TOTAL DE TRABAJOS O SERVICIOS y CONGELACION.

Postericrmente el dia 5 de octubre se procedié nuevamente a realizar visita ge inspeccion al
establecimiento propiedad del sefior JORGE ELIECER AGU!LAR, el cdia 5 de octubre de 2017,
en la cual se levantd la medida de SUSPENSION TOTAL DE TRABAJOS O SERVICIOS
impuesta el pasado 09 de agosto de 2017 y se aplico medida sanitaria consistente en
DESTRUCCION DE MATERIAL DE ENVASE.

De lo antericrmente, este Despacho se permite sefialar que las medidas sanitarias de seguridad
son distintas de! proceso sancionatorio, fas primeras tienen per peor objeto, prevenir o impedir
gue la ocurrencia de un hecho o la existencia de una situacion atenten contra la salud de la
comunidad, mientras que el proceso sancionateric se inicla por accion u omision de una
persona natural ¢ juridica gue ha infringido la normatividad sanitaria.

Por otra parte, una medida sanitaria segun el articulo 576 de la fey 9 de 1979, se tiene como
"...de inmediata ejecucion, tendran carécter preventivo y transitorio y se aplicaran sin perjuicio
de las sanciones a que haya fugar.”.

Conforme a ello, las medidas sanitarias subsisten por si solas y se aplican sin perjuicic de las
sanciones a que haya lugar, como es de{ caso del proceso de marras; con independencia de las
medidas aplicadas al establecimiento y su posterior levantamiento, este Despacho le reprocha
al investigado ei haber incumplido la normatividad sanitaria de alimentos, si bien levanté Ia
medida sanitaria impuesta, esto no es 6ébice para dejar de lado la responsatilidad de cumplir
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con las buenas practicas de manufactura evidenciada en la visita objeto de investigacion, por
parte de los funcionarios del Instituto.

Es pertinente manifestar, que las distintas justificaciones elevadas no dan lugar a desvirtuar
todos y cada unc de los cargos endilgados en la presente investigacion, por cuantc no se
evidencia ningtn argumento TECNICO SANITARIO tendiente a desestimar la configuracion de
los hechos, conductas y omisiones que dieron origen al presente procesoe, por ende sin perjuicio
de la inexistencia de quejas o reclamos de los usuarios, es funcidn y obligacion del INVIMA y de
esta Direccion de Responsabilidad, realizar todo tipo de accién de caracter preventivo, con el fin
de evitar cualquier perjuicio actual o futuro al derecho a la salud.

Asi las cosas, respecto a las acciones correctivas adelantadas en el estabiecimiento de
comercio evidenciadas en las actas de inspeccién y vigilancia de fecha 5 de octubre de 2017 y
acta de levantamiento de medida sanitaria de ia misma fecha, se debe aclarar que si bien estas
son muestras claras de la intencion de adecuar la actividad de fabricacion que realiza el
investigado a los requisitos sanitarios contemplados en la normatividad sanitaria de alimentos,
estas no desvirtuan ios hechos que originaron ia presente investigacién y en los cuales se
evidencio un incumplimiento a la norma sanitaria.

Este Despacho no desconoce las acciones de mejora implementadas v adelantadas por el
accionado en su establecimiento, pero a pesar de ello, debe indicarse que para el momento de
los hechos cbjeto de investigacion, se verifico que efectivamente hubo incumplimiento de las
normas sanitarias.

Cabe aclarar que la implementacién de correctivos, puede tenerse en cuenta dentro de los
criterios para graduar fa sancién a impcner, pero ello no exime de responsabilidad frente a los
incumplimientos encontrados y que dieron origen a la presente investigacion, sefialando que
dichas acciones de mejora no pueden por si mismas y/o mas significativas que sean, eximir de
responsabiiidad por los hechos que son materia de investigacion, pues de lo contrario se estaria
en presencia de una actuacion itegal de esta entidad, y por lo tanto fuera de toda consideracion,
pues ef hecho de llevar a cabo acciones de mejora a efectos de cumplir con la normatividad
sanitaria, no implica que no sea responsable por los hechos objeto de investigacion, pues el
cumplir con los centroles y aseguramiento de calidad en todo momento y lugar, es una
cbligacion legal en el desarrcllo de su actividad, y no un esfuerzo adicional o altruista del
investigado, que logre simplemente excusarlo del incumplimiento reprochado, sino de aminorar
la sancién impuesta de ser el caso.

Visto lo anterior y segun lo sefialado por el investigado en su escrito de alegatos, las acciones
de mejora y en general los criterios de graduacion de la sancion contenidos en ei articulo 50 de
la Ley 1437 de 2011, seran estudiados mas adelante por parte del Despacho, segun en
derecho corresponda.

Analizados los alegatos presentados por el investigado, no se entienden desvirtuados los
cargos formulados, v el hecho de haber realizado mejoras con el fin de cumplir con la
normatividad sanitaria no desvirtia la infraccion cometida en la visita objeto de debate, de tal
manera gue al haber generade un posible riesgo en la salud publica de los consumidores, sera
objeto de sancidn por parte de esta entidad, teniendo en cuenta !as circunstancias atenuantes
a gue haya lugar analizandolas en el acapite correspondiente

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecide 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 funcién del INVIMA
identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a los procedimientos establecidos,
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adelantar las investigacicnes a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones
que sean de su competencia, de conformidad con la Ley 9% de 1979 y demas normas
reglamentarias, en concordancia con lo establecido en los numerales 1, 2, 4 y 8 del articulo 24
del Decrete 2078 de 2012, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, y de acuerdo a
lo estipulado en la Ley 1437 de 2011.

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

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

‘La actividad sancionatoria de la Admimstracion tiene su fundamento en la bisqueda de Ia
‘realizacion de los principios constitucionales” que "gobiernan la funcion publica, a los que alude el
artficulo 209 de la Carta” Por consiguiente, se lrala de una potestad que propende por el
cumplimiento de ios cometidos estalales y de Ios objetivos que ella se ha trazado en el sjercicio de
sus funciones. (i) Unc de los objetivos de la potestad sancionaloria administrativa, en
consecuencia, es el de cuestionar el incumplimientc de los deberes, prohibiciones y los mandatos
del ordenamiento. La potestad se activa, a partir del desconocimiento de las reglas
preestablecidas, lo que le permite al Estado imponer sanciones como “respuesta a la
inobservancia por parte de los administrados de las obligaciones, deberes y mandatos
generales o especificos que se han ideado para ef adecuado funcionamiento y marcha de la
Administracion” (negrilla fuera de texto)’

Por lo anterior y de acuerdo con la informacion que obra en el expediente, este Despacho
estima pertinente precisar que, las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son los
procedimientos necesarios para lograr gue los alimentos sean inccuos y aptos para el consumo
humano. Son una exigencia sanitaria que permite reducir los riesgos de contaminacion de
alimentos y enfermedades.

También, son consideradas las (BPM)®, como los principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de los alimentos para el consume humano, con el objeto de garantizar que los
productos se fabriqguen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccion. (Min. Salud, 1897).

Entonces, tas buenas practicas de manufactura (BPM) son las herramientas basicas utilizadas
en ia elaboracion de alimentos inocucs para el consumo humano, y se enfocan principalmente
en la higiene y en la manipulacion a lo largo de toda !a cadena productiva. En esa medida, los
establecimientos fabricantes de alimentos, no son ajenos a la obligacién de cumplir con las
mismas, toda vez que su aplicacion en el desarrollo de fos procesos de fabricacion de alimentos
es una garantia de calidad e inocuidad gue redunda en beneficio dei empresario y del
consumidor, en vista de que ellas comprenden aspectos de higiene y saneamiento aplicables
en el proceso de produccion y manipulacion de alimentos.

- CORTE CONSTITUCIONAL, Sentencia C-585 de 2010. M.P Jorge Ivan Palacio Palacio,
¥ htip./vector.ucaldas.edu codownloads/Vector2_4.pdf
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El contar y mantener las buenas practicas de manufactura (BPM), tiene como funcisn principal
proteger la salud del consumidor, ya que los alimentos procesados deben llevar a cabe su
compromiso fundamental de ser sanos y seguros.

A nivel internacional el Codex Alimentarius ha desarrollado las normas y directrices de las BPM
con la finafidad de otorgar proteccion al consumidor.

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

De esta manera, compete a las organizaciones, fabricas, instituciones y establecimientos,
propender por la aplicacion de las buenas practicas de manufactura y las normas sanitarias
vigentes, brindando asf alimentos con la calidad nutricional e inccuidad exigida; el Ministeric de
Salud y Proteccion Social se ha prenunciado al respecto indicando: -

‘La inocuidad de los alimentos puede definirse como ei conjunto de condiciones y medidas
necesarias durante la produccion, almacenamienlc, distribucién y preparacion de los alimentos
para asegurar que, una vez ingeridos no represenien un riesgo apreciable para la salud. No se
puede prescindir de la inocuidad de un alimento al examinar la calidad, dado que la inocuidad es
un aspecto de ia calidad.

Todas las perscnas tienen derecho a que los alimentos que consumen sean inocuos £s decir que
no contengan agentes fisicos, quimicos o bioldgicos en niveles o de naluraleza tal, que pongan en
peligro su salud. De esta manera se concibe que la inocuidad como un atributo fundamental de |a
calidad,

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

La inocuidad de los alimentos como un atributo fundamental de la calidad, se genera en la
produccion primaria es decir en la finca y se transfiere a otras fases de la cadena alimentaria como
ef procesamiento, ef empaque, el transporte, la comercializacion y adn la preparacion del producto
¥ SuU consumo.

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

L.a inocuidad en dichas cadenas agroalimentarias, se considera una responsabifidad conjunta del
gobierno, la industria y los consumidores, ei gobierno cumple la funcion de eje de esta relacién al
crear las condiciones ambientales y el marce normative necesarios para requiar las actividades de
la industria alimentaria en el pleno interés de productores y consumidores.

Los productores de alimentos por su parle son responsables de aplicar y cumplir jas direcirices
dadas por ios organismics de controligubernamentales, v de la aplicacidn de sistemas de
aseguramiento de la calidad que garanticen la inocuidad de los alimentos.

Los transportadores de alimentos tienen la responsabilidad de seguir las directrices que dicte ef
gobierno para mantener y preservar las condiciones establscidas para los alimentos mientras estos
esfen en su poder con desting al comercializador o consumidor final.

Los comerciaiizadores de alimentos cumplen con la importante funicion de preservar ias
condiciones de los alimentos durante su almacenamiento y distribucion, ademds de aplicar, para
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algunos casos, las fécnicas necesarias y lineamientos establecidos para la preparacion de los
mismaos.

Los consumidores como &sltabén final de fa cadena tienen como responsabilidad velar gue su
preservacion y/o almacenamiento, y preparacion sean idéneos para que el alimento adquirido no
sea perjudicial, Ademas, deben veiar por denunciar fallas observadas en cualquiera de ias efapas
de la cadena. Todos scmos consumidores™

La Organizacion de la Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAQ), se ha
pronunciado en el siguiente sentido:

“La inocuidad de los alimentos es sdlo una parte de un conjuntc mas amplio de cuestiones que
no se fimitan a come evitar la presencia de patogenos biologicos, sustancias guimicas toxicas y
otros peligros transmitidos por atimentos. En ia actualidad, los consumidores de los paises
desarrolladcs esperan recibir algo més gue unos alimentos Inocuos. Esperan recibir uncs
aiimentos que satisfagan sus necesidades nutricionales, que sean saludables y sabrosos y que
se produzcan de forma ética, respetando el medio ambiente y la salud y el bienestar de los
animales. En los paises en desarrollo, por el contrario, los motivos de preocupacion son, entre
otros, la disponibilidad de alimentos nutritivos v el acceso a ellos durante todo el afio @ unos
precios relativamente bajos. Como se reafirmé en la Cumbre Mundial sohre la Alimentacion de
1996, el acceso a unos alimenios inoccuos y nulritivos es un derecho de todas las personas. El
suministro de alimenfos inccuos y nulritivos esté intimamente relacionado con la seguridad
almentaria. Constituye una base eficaz para la mitigacion de la pobreza y el desarrollo social y
econdmice, al tiermpo que ofrece nuevas oportunidades de comercio y amplia las existentes. Sin
embargo, garantizar la inccuidad de los alimentos liene un cosio, y unas exigencias excesivas a
ese respecto puede imponer limitaciones & los sistemas de produccion, almacenamiento y
distribucion que tal vez se traduzcan en obsticulos al comercio o impidan la competitividad

Todas las partes inferesadas en el sistema alimentario, enfre las que se incluyen quienes
producen, transforman o manipulan alimentos, desde su produecion hasta su almacenamiento y
su consumao final, comparten la responsabilidad de asegurar unos alimentos inocuos y
nutritivos a lo largo de la cadena alimentaria. Esta responsabilidad entrafia también una
interaccion de instituciones cientificas, organismos juridicos v reglamentarios y agentes sociales
y economicos, tanto a nivel nacional como mundjal. Ef desafio consiste en crear unos sistemas
aiimentarios integrales que garanticen la participacion y el compromiso a largo plazo de todos los
interesados para lograr que el resulfado sea el suministre de alimentos. (negrilla fuera de
texto)”

Aunadc a lo anterior, se aclara que teda persona natural o juridica que se dedica a Ia
fabricacién de alimentos debe obligateriamente en todc momento sujetarse sin excepcion
alguna, al cumplimiento de {a Resolucion 2674 de 2013, Resolucidon 5109 de 2005, en las
cuales se encuadra el marco normativo vigente para la época de los hechos, bajo el cual esta
entidad vigila, inspecciona y controla la fabricacion de los alimentos para su inccuidad, envase,
etiquetado y/o rotulado de los mismos, por ende se explica que si bien es cierto que no se
puede determinar la existencia de un dafio actual o inminente que afecte la salud como bien
publico a tutelar por la norma sanitaria; es clara la generacidén de un riesgo en virtud de la
conducta desplegada por la scociedad investigada, por lo que, en cualguier caso de
conocimiento de conductas contraventoras a las disposiciones sanitarias por parte de este
instituto, se debe indicar que la normativa mencionada establece que !a entidad sanitaria,
competente tiene la obligacion de realizar todo tipo de accion de caracter preventivo, con el fin
de evitar cualquier perjuicio actual o futuro a la salud como interés publico a guardar ia
administracion.

' Ministeric de Salud y Proteccion Social. 10 de Noviembre de 2016. <www minsaiud.gov.co/salud/Documents/general-lemp-
JALA%20INOCUIDAD% 20DE % 20ALIMENTOS% 20Y % 20SU% 20MPORTANCIA% 20EN% 201 A% 20CADENA%Z0AGROALIMENT
ARIA pdf>
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De lo cual se desprende que el riesgo generado debe entenderse en el marco de |a gestion de
riesgo asociado al consumo y/o uso de productos competencia de este Instituto.
evidenciandose en los hechos cbjeto de investigacion como la “Contingencia o proximidad de
un dario” * del bien juridico tutelado, traducido en el desarrcllo de actividades de fabricacion de
productes derivados lacteos sin cumplir con los principios alusivos a las buenas practicas de
manufactura, lo cual constituye el riesgo de la conducta propiamente dicho, teniendo en cuenta
que sobre este Instituto recae la proteccion de la salud publica, ia cual se realiza mediante Ja
gestion del riesgo ascciado al consumo y/o uso de los productcs objeto de su competencia,
dadc que en materia de salud publica con la gestion del riesgo, se pretende evitar la
materializacion de dafic alguno, y es esa puesta en riesgo del bien juridico lo que convierte a ia
conducta probada comoe reprochable.

En este orden de ideas, en cuanto a los efectos que pueda generar el ejercicio o desarrollo de
la funcion legal encomendada a esta entidad de proteccion de la salud publica, es menester
precisar que el INVIMA debe velar por el cumplimiento de las normas sanitarias con el fin de
evitar que se genere riesgo a la salud publica, razdn por la cual le es otorgada la competencia y
facultades para eflo, y no es posible que la aplicacion de dichas normas sea influenciada por las
condicicnes de modo, tiempo o lugar que rodean a determinado sujeto de derecho, pues mal
haria este Despachc en realizar discriminaciones de tipoc positivo o negative en cuanto al
cumplimientc de las normas se refiere, pues si la ley no realiza ninguna distincién no debe
quien la aplica realizarla, pues tal evento estaria en contravia del principio de legalidad, defensa
y debido procesc, asi por el contrario, la aplicacion y cumplimento de la norma sanitaria debe
ser cabal y ajustado a las condiciones alli indicadas, pues como establece el articulo 32 de la
Ley 1122 de 2007: "La saiud publica esta constituida por el conjunto de politicas que buscan
garantizar de una manera integrada, !a salud de la poblacion por medio de accicnes de
salubridad dirgidas tanto de manera individual como colectiva, ya gue sus resultados se
constituyen en indicadores de las condiciones de vida, bienestar y desarrolio del pais. Dichas
acciones se realizaran bajo la rectoria del Estado y deberan promover la participacion
responsable de todos los sectores de fa comunidad.” En consecuencia, como {as normas
previamente referidas hacen parte del conjunto de acciones que buscan salvaguardar la salud
de ia comunidad, se tiene gue estas son de orden pablico, pues regulan todas las actividades
que puedan generar factores de riesgo por el consumo de alimentos; cen lo cual es 1dgico que
las circunstancias particulares que rodean la aplicacion de la norma, deben encontrarse en
cumplimiento y subordinacion a la proteccién de la salud como bien de interés publico, sin
justificar el incumplimiento de la nerma en simple desconocimiento ¢ circunstancias particulares
especiales.

Enr conclusion, dichas exigencias sanitarias normativas persiguen el fin propic de la norma, esto
es, protege la salud come bien de interés publico y el mismo ne puede ser inferior al interés y
condiciones particulares de cualguier investigado. Aun con ello, debe tener presente el
solicitante que las exigencias de la norma sanitaria nc se refieren sodlo a producciones a gran
escala, sino por el contrario, también dehen ser tenidas en cuenta en empresas de micro,
peguefia y mediana escala. Resaltando también, que no puede permitirse la existencia de una
situacion sanitaria contraria a las normas y no actuar frente a ello, en garantia del derecho al
trabajo, pues no puede esta autcridad pasar por alto una situacion sanitaria gue atenta contra Ia
salud publica la cual pretende guardarse en un derecho legitimo.

En este punto se hace necesario recordar que el anexc técnico adjunto a la Resolucion 719 de
2015, contiene la clasificacion de los alimentos de acuerdo con el riesgo en la salud publica,
respecto de los derivados facteos, establecid Jo siguiente:

GRUPO CATEGORIA SUBCATEGORIA RIESGO
1. LECHE, 1.1 LECHE Y 1.1.1 Leche liquida (cruda, ALTO J MEDIO | BAJO

* Diccionario de la Real Academia de |z Lengua Espafiofa Cnline http./lema.rae es/dras/srvisearch?id=cO4ELOKY52x5eX0q9AP
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ERIVADOS
ACTEOS Y
RODUCTQCS BE
MITACION
DICIONADOS O NOQ
ENUTRIENTES U
OTROS
BIOCOMPONENTES,
CDIFERENTES
A LOS DEL GRUPO 2

DERIVADOS pasteunizada, X

LACTEOS BEBIBLES| ultrapasteurizada, UHT,

O CUCHAREABLES | esterilizada).

(SE EXCLUYENLOS

PRODUCTCS DE 1.1.2 Derivados lacteos

1.5) bebibles o cuchareables,
sabonzados y/o fermentados
{por efemplo yogur, kumis,
kéfir, leches cuifivadas con
bifidobacferias).

1.2 1 ECHE 1.2.1 Leche evaporada X

EVAPORADA, 1.2.2 Leche condernsatla

LECHE

CONDENSADA

1.3 CREMA (NATA) 1.3.1 Crema (nata) enterao | X

ACEITE (MANTECA) | no, aceite de mantequilla;

DE MANTEQUILLA, | grasa de leche anhidra

GRASA DELECHE | "ghee”

ANHIDRA "GHEE”

1.4 LECHE £N 1.4.1 Leche en polvo y X

POLVO, CREMA DE | cremas de leche en poivo

LECHE ENPOLVO Y

DEMAS DERIVADOS| 1.4.2 Derivados ldcteos en

O FRODUCTOS COMN polvo

ADICION DE LECHE

EN POLVC 1.4.3 Ofros productos con
adicion de leche en pofvo
cuye confenido de la misma
no es menor al 20% m/m,
distinio a log 1.4 2

1.5 QUESOS 1.5.1 Quesos frescos (no | X
madurados)
1.5 2 Quesos madurados o
semimadurados.
1.5.3 Quesaos fundidos
1.5.4 Quesos diferentes a los
1.5.1, 152y 153

1.6 MANTEQUILLA 1.6.1 Mantequilla X
1.6.2 Mantequilia de Suero

7.7 OTROS 1.7.1 Arequipe/duice de X

DERIVADOS leche/ caramele de leche

LACTEQS

DIFERENTES A LOS | 1.7.2 Manjfar Blance

DE 1.1, 12 1.3 14,

1.5Y 16 1.7.3 Helados

1.8 POSTRES DE 1.8.1 Otros helados X

LECHE CON
ADICION DE LECHE
Y PRODUCTOS CON
ADICION DE LECHE
DIFERENTES A LOS
1.10

diferentes a los 1.70 en cuya
composicion hay no mencs
del 20% m/m de leche o sus
componentes o derivados
lacteos. Incluye los
productos bebibles o
cuchareables, salsas
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1.9 LACTOSUEROS
Y PRCDUCTOS A
BASE DE
LACTOSUERQS

1.6.1 Lactosueros liguidos y | X

productos cuyo contenido de
factosueros liquidos es al
menos 20% m/m, se
excluyen fos de 1.8.1

1.9.2 Lactosueros en polvo y
productos cuyo contenido de
lactosueros en polvo es af
menos 20% m/m, exclutdos
losde 1.4.3: 1.8.1

1.10 PRODUCTOS
DEL GRUPO 1 QUE

7.10.7 Productos del grupc 1
que pueden ser

PUEDEN SER considerados como de baja
CONSIDERADQOS acidez ¢ acidificados
COMQO DE BAJA

ACIDEZ O

ACIDIFICADOS

En el casoc que nos ocupa, se generaron las siguientes situaciones:

Inobservancia de los principios alusivos a las 'buenas practicas de manufactura en el
establecimiento propiedad dei sefior JORGE ELIECER AGUILAR MOSQUERA identificado con
. cédula de ciudadania Nc. 83.221.672, dedicado a la elaboracion de gueso fresco.

En la visitas efectuadas por los funcionarios del invima el dia 9 de agosto de 2017, en el
establecimientos propiedad del sefior JORGE ELIECER AGUILAR MOSQUERA identificadc
con cedula de ciudadania No. 83.221.672, pudieron evidenciar la generacion de un riesgo al
bien juridico tutelado a la salud publica por cuanto evidenciaron las deficlentes condicicnes de
infraestructura, operacion, ausencia de los diferentes registros, politicas y programas de
limpieza y desinfeccion, mantenimiento y calibracion de equipos y utensilics, temperatura.
abastecimiento de agua potable, dotacién, educacion y capacitacion de personal, vy
aseguramiento y centrol de calidad, entre otros.

La situacion arteriormente referida representa un elevado riesgo para la salud publica de ia
comunidad a fa cual se le estaban comercializando los productos elatorados en el
establecimiento del investigado, por cuanto, con el proceso productivo mediante el cual se
elaboraban no es posible garantizar que dichos productos cumplan con las condiciones de
calidad e inocuidad necesarios para que puedan ser aptos para ser consumidos sin que ello
impligue alguna afectacioén negativa al bien juridico.

La situacidén sanitaria del establecimiento propiedad del sefior del sefor JORGE ELIECER
AGUILAR MOSQUERA identificado con cédula de ciudadania No. 83.221.672, en calidad de
prcpietario del establecimiento de comercio dedicado a la elaboracién de gueso fresco, era tan
evidente que fue necesaria la imposicion de distintas medidas sanitarias de seguridad
consistente en "DESTRUCCION DE ARTICULOS a 25 kilogramos de bolsa piastica de PE-BD
(folios 10y 11)" “CONGELACION O SUSPENSION TEMPORAL DE LA VENTA O EMPLEQ DE
PRODUCTOS Y OBJETOS” (folios 35 al 41), DESTRUCCION DE MATERIAL DE ENVASE a:
bolsa de polietileno de baja densidad (PEBD) a 15 kg (1000 unidades) de material de empagque
(bolsa plastica queso fresco semiduro semigrasec, marca guesos San Jorge 2500 gramos, con
registro sanitario invima No. RSA-002628-2016; de fecha 5 de octubre de 2017 (folios 54 y 55),
con el fin de mitigar el riesgo generado y prevenir la consumacion de un dafio potencial.

Por ende, de acuerdo con lo evidenciado en el material probaterio adjunto al expediente. se
concluye gue el establecimiento de comercio propiedad del sefior JORGE ELIECER AGUILAR
MOSQUERA identificado con cédula de ciudadania No. 83.221.672, vulnero la siguiente
normatividad sanitaria;
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De io trascrito, resulta claro gue las conductas contraventoras de la normatividad sanitaria
imputadas, representaron un elevado riesgo para la salud publica.

De acuerde con fo evidenciade en las actas de inspeccion, rotulade y de aplicacién de medida
sanitaria, realizadas por los profesionales de este instituito en el establecimiento comercio
propiedad del sefior JORGE ELIECER AGUILAR MOSQUERA identificado con cédula de
ciudadania No. 83.221.672, se concluye que los aspectos sanitarios representan una presunta
vulneracion a la normatividad sanitaria en consideracion a lo consignado en el Resclucidén 2674
de 2013 “por la cual se reglamenta parcialmente la ley @ de 1979 y se dictan otras
disposiciones”, que sefala:

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

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

a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a fodas o alguna de las siguientes actividades:
fabricacidn, procesanvents, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucidn,
importacion, exportacion y comercializacion de alimentos,

b} Al personal manipulador de alimentos,

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

d) A las autoridades sanitarias en el gjercicio de las actividades de inspeccion, vigilancia y control
que egjerzan sobre la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion, importacion, exportacion y comercializacién de alimentos para el consumo humano y
materias primas para alimanitos

Paragrafo. Se exceptua de ia aplicacion de la presente resolucion el Sisterna Cficial de Inspeccion,
Vigitancia y Control de ia Carne, Productos Céarnicos Comestibles y Derivados Carnicos Destinados
para el Consumo Humano, a que hace referencia el Decreto 1500 de 2007, maodificado por los
Decretos 2965 de 2008, 2380, 4131, 4974 de 2009, 3961 de 2011, 917 y 2270 de 2012 y ias
normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan.

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

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

{...)

Articulo 6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinadcs a la [abricacion.
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de
alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacién:

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 atimentcs y
descanso del personal que labora en el establecimiento.

53 &I estabiecimiento debe estar dotado de un sistema de recoleccion y almacenamiento de
residuos soifdos que impida el acceso y profiferacion de insectcs, roedores y otras plagas, el cual
debe cumplir con las normas sanitarias vigentes.
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5.4. Cuando se generen residuos organicos de facil descomposicion y nc se disponga de un
mecanismo adecuado de evacuacion periodica se debe disponer de cuartos refrigerados para el
manejo previc a su disposicion final,

5.5, Aquellos establecimientos que generen residuos peligrosos deben cumplir con la
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 areas de
elaboracion. Para el caso de microempresas que tienen un reducido nimerc de operarios (no mas
de 6 operarios), se podréa disponer de un bafio para el servicio de hombres y mujeres.

6.4 En ias proximidades del lavamanos se deben colocar avisos ¢ advertencias al personal sobre
la necesidad de lavarse las manos luego de usar los servicios sanitarios, despugs de cualguier
cambio de actividad y antes de iniciar las labores de produccion.

6.5. Cuando se requiera, las areas de elaboracion deben disponer de sistemas adecuados para la
limpieza ¥ desinfec
cion de equipos y utensilios de trabajo. Estos sistemas deben conskruirse con maleriales
resistentes al uso y corrosién, de facil limpieza y provistos con suficiente agua fria y/o caliente a
temperatura no inferior a 80°C. :

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

2.2. Las uniones entre las paredes y entre estas y los pisos, deben estar selladas y tener forma
redondeada para impedir la acumulacion de suciedad y facilitar ia limpieza y desinfeccion.

7.3. Las lamparas. accesorios y olros medios de iluminacion del establecimiento deben ser ds! tipo
de seguridad y estar prolegidos para evitar la contaminacién en casc de ruptura y, en general,
contar con una iluminacion uniforme que no altere los colores naturales.

(...)

Articulo 11. Estado de salud. E| personal manipulador de alimentos debe cumplir con los
siguientes reguisitos:

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

2. Debe efectuarse un reconocimiento 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 aiimentos que se
manipulen. Dependiendo de la valoracion efectuada por el médico, se deben realizar las pruebas
de lakboratorio clinico u ctras que resulten necesarias, registrando las medidas correctivas y
preventivas tomadas con el fin de mitigar la posible contaminacion del alimento que pueda
generarse por el estado de salud del personal manipulador.

3. En todos fos casos, como resuftado de la valoracion médica se debe expedir un certificaclo en el
cual conste la aptitud o no para la manipulacion de alimentos.

Articulo 13. Plan de capacitacion El plan de capacitacion debe contener, al menos. los
siguientes aspectos. Metodologia, duracion, docentes, cronograma y temas especificos a impartir.
El enfcque, contenido y aicance de la capacitacion impartida debe ser acorde con la empresa, el
proceso tecnologico v tipo de establecimiento de gue se trate. En fodo caso, la empresa debe
demostrar a traves del desempefio de los operarios y la condicion sanitarfa del establecirmiento la
efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

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

Articulo 14, Practicas higiénicas y medidas de proteccion. Todo manipulader de alimentos
debe adoptar las practicas higienicas y medidas de proteccion gue a continuacion se establecen:
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14. Los visitantes a los establecimientos o plantas deben cumplir estrictamente todas las practicas
de higiene establecidas en esta resoiucién y portar la vestimenia y dotacion adecuada, la cual debe
ser suministrada por la empresa.

Articulo 16. Materias primas e insumos. Las materias primas e insumaos para las actividades de
fabricacion, preparacion, procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos deben cumplir
con Ics siguientes requisiios:

2. Toda maleria prima debe poseer una ficha técnica la cual debe estar a disposicion de fa
autoridad sanitarfa competente cuando esta lo requiera.

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

2. Identificacion de lotes. Cada envase y embalaje debe llevar marcado o grabado la identificacion
de fa fabrica productora y el lote de fabricacitn, la cual se debe hacer en clave o en lenguaje claro,
de forma visible, legible e indeleble (Numeros, alfanumérico, ranuras, barras, perforaciones, fecha
de produccion, fecha de fabricacion, fecha de vencimiento), teniendo en cuenta lo establecido en Ia
resolucion 5108 de 2005 o la norma que la modifique, adicione o sustituya. A partir del iote, fecha
de vencimiento ¢ fabricacion se debe garantizar la trazabilidad hacia adelante y hacia atras de los
produsctos elaborados asi como de fas materias primas ulilizadas en su fabricacion. No se aceptara
el uso de adhesivos para declarar esta informacion.

3. Registros de elaboracion, procesamiento y produccion. De cada lote debe llevarse un registro,
legible y con fecha de los detalles pertinentes de elaboracion, procesamientoc y produccion. Estos
registros se conservaran durante un periodo que exceda el de la vida util del producto, saivo en
caso de necesidad especifica, no se conservaran mas de dos afios.

4. Todo producto al momento de salir de una planta de proceso, independiente de su destino debe
encontrarse debidamente rolulado, de conformidad con lo establecido en fa reglamentacion
sanitana vigente.

Articulo 20. Prevencion de la contaminacion cruzada. Con el propasito de prevenir la
contaminacion cruzada, se deben cumplir los siguienies requisitos:

6 Cuando sea requerido, se deben implementar filtros sanitarios (lava botas, pediuvios o
instalaciones para limpieza y desinfeccicn de calzado, lava manos de accionamiento no manual y
toallas desechables o secador de manos, aspiradoras de polvo y contaminacion, elc.),
debidamente dotados y provisios de sustancias desinfectantes en cantidad suficiente para impedir
el paso de contaminacion de unas zonas a otras. En cualquier caso, se debe garantizar la limpieza
y desinfeccion de manos de ios operarios al ingreso de la sala de proceso ¢ de manipulacién de los
producios.

Articulo 22. Sistema de control. Todas las fabricas de alimentos deben contar con un sistema de
control y asegurarmiento de calidad. el cual debe ser esencialmente preventivo v cubrir todas 1as
etapas de procesamiento del alimento, desde la obtencion de materias primas e insumos, hasta a
distribucion de productos terminados, el cual debe contar como minimo, con 10s siguientes
aspectos.

1. Especificaciones sobre las materias primas y productos terminados. Las especificaciones
definen completamente la calidad de todos los productos v de fodas las materias primas coh 1os
cuales son elaborados y deben incluir criterios claros para su aceptacién, liberacion, retencion o
rechazo.

2. Documentacion sobre planta, equipos y procesc. Se debe disponer de manuales e instrucciones,
gulas y regulaciones donde se describen los detalles esenciales de equipos, procesos y
procedimientos requeridos para fabricar 0 procesar productos. Estos documentos deben cubrir
fcdos fos faclores que puedan afectar la calidad, manejo de los afimentos, del equipc de
procesamiento, el control de calidad, almacenamiento, distribucidn, métodos y procedimientos de
laboratorio.

Articulo 24. Obligatoriedad de profesional o personal técnico.los establecimientos que
fabriquen, procesen, elaboren o envasen alimentos de alto riesgo en salud publica, deben coniar
con los servicios de tiempo completo de personal técnico iddneo en las dreas de produccién y
control de calidad de alimentos, quien debe tener a cargo el programa de capacitacién del personal
manipuwlador de alimentos.
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Paragrafo. Los establecimientos que fabriquen, procesen, elaboren ¢ envasen alimentos de riesgo
medio 0 bajo en salud publica, deben contar con los servicios de personal técnico idoneo en las
areas de produccion y control de calidad de alimentos, quien debe tener a cargo el programa de
capacitacion del personal manipulador de alimentos.

Articulo 25. Garantia de fa confiabilidad de las mediciones. Toda persona natural o juridica
propietaria del establecimiento de que trala esfa resolucion deben garantizar la confiabilidad de ias
mediciones que se realizan para el control de puntos o variables criticas del proceso, para lo cual
deben lener implementado un programa de calibracion de ios equipos e instrumentos de medicion,
que se encuentren relacionados con la inocuidad de! productc procesadas.

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento
que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimenios y sus malerias primas debe
implantar y desarroflar un Plan de Saneamiento con objelivos claramente definidos ¥ con jos
procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de confaminacién de los alimentos. Este plan
debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como
minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de Jos
siquientes programas:

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

Desechos sdlidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, é&reas. recurscs Y
procedimientos que garanlicen una eficiente labor de recoleccién, conduccion, manejo,
almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicion final de los desechos sdfidos, fo cual
tendra que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el
proposito de evitar la contaminacion de los alimentos, éreas, dependencias y equipos, y el
deterioro del medio ambienie,

Controf de plagas. Las piagas deben ser objeto de un programa de control especifico, ef cual debe
invelucrar ¢l conceplo de control integral, apelando a la aplicacién armdnica de las diferentes
medidas de control conocidas, con especial énfasis en fas radicales y de orden preventivo.

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

1. Debe flevarse un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar Ia
rotacion de los productos. Es necesario que la empresa periédicamenie dé salida a productos y
materiales Indtiles, en desuso, obsoletos o fuera de especificaciones para faciiitar la limpieza de ias
instalaciones y eliminar posibles focos de contaminacian.

6. El almacenamiento de los alimentos y materias primas devueltos a la empresa o gue se
encuentren dentro de sus instalaciones con feche de vencimiento caducada, debe realizarse en un
area o deposito exclusivo para tal fin, este lugar debe identificarse claramente, se llevara un libro
de registro en el cual se consigne la fecha y la cantidad de producio, las salidas parciales o totales
y su destino final Estos productos en ningun casc pueden destinarse al reproceso para
elaboracion de alimentos para consumo humano. Eslos registros estaran a disposicion de la
autoridad sanitaria competente.

Articulo 29, Transporte. £l fransporte de alimenfos y sus materias primas se realizars cumpliendo
con las siguientas condiciones:

1. &En condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacion de microcrganismos y eviten su
alteracion asi como los dafios en el envase o embalaje segun sea el caso.

2. Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse refrigerados o
congeladaos deben ser transportados y distribuidos bajo condiciones que aseguren y garanticen el
mantenimiento de fas candiciones de refrigeracion o congelacion hasta su destine final, que podra
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verificarse mediante plantilas de registro de la temperatura del vehiculo durante el transporte del
alimento, o al producto durante ef cargue y descargue.

3. Les medios de transporte que posean sistema de refrigeracion ¢ congelacion, deben coritar con
uh adecuado funcionamiento que garantice el mantenimiento de las temperaturas requeridas para
la conservacion de los alimentas o sus materias primas, contando con indicadores y sistemas de
registro.

4. Revisar los medios de fransporte antes de cargar los alimentos o materias primas, con el fin de
asegurar qug se encueniren en adecuadas condiciones sanitarias.

7. Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso de los medios de transporte. Para
este fin se utilizaran los recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado, de manera
que aisien el producto de toda postbilidad de contaminacion.

9. Los vehiculos transportadores de alimentos deben llevar en su exterior en forma claramente
visible la leyenda: Transporte de Alimeniocs.

(...)

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

Se exceplian del cumplimiento de este requisito, los siguientes productos alimenticios:

1. Los alimentos naturales que no sean sometidos a ningin procesc de transformacion, tales como
granos, frutas y hortalizas frescas, miel de abejas, y los oiros productos apicolas.

2. Los alimentos de ongen animal crudos refrigerados o congelados que no hayan sido sometidos
a ningun proceso de transformacion.

3. Los alimentos y materias primas producidos en el pais o importados, para utilizacion exclusiva
poria industria y el sector gastronomico en la efaboraciéon de alimentos y preparacion de comidas.

4. Los alimentos producidos o importados al Fuerto Libre de San Andrés y Providencia, para
comercializacion y consumo deniro de ese departamento deberén cumplir con fas disposicicnes
que establece la Ley 915 de 2004 o la norma que la modifique, adicione o sustituya.

()

Articulo 47. Responsabilidad. £/ titular del registro, notificacion o permiso sanitario, deberd
cumplir en todo momento con la reglamentacion sanitaria vigente, las condiciones de produccion y
el aseguramiento de conirol de calidad exigida, presupuestos bajo los cuales se concede el
registro, permiso o notlificacion sanitaria. En  consecuencia, cualquier trasqresion de la
reglamentacion o condiciones establecidas para su otorgamiento y los efectos que esta tenga
sobre la salud de la poblacion, se exlendera igualmente al fabricante, comercializador e importador
del producto cuando no sean titulares.

misma forma, la Resclucidn 3168 de 2015 establece:

‘Articulo 1. Modifiguese el articulo 37 de la Resolucion 2674 de 2013, el cual quedara asi:

"Articilo 37, Obligatoriedad de la Notificacion Santtaria, Permiso Sanitaric y Registro Sanitario.
Todo alimento que se expenda directamente al consumidor debera oblener, de acuerdo con el
riesgo en salud pablica y a los requisitos establecidos en la presente resolucion, la correspondiente
Notificacion Sanitaria — NSA, Permiso Sanitario — PSA o Registro Sanitario — RSA, expedido por
el Insiituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —INVIMA-—— quien asignara la
nomenclatura de identificacién del producto. NSA, PSA o PSA, para su vigilancia y control
sanitario.
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Los siguientes productos alimenticios no requeriran de NSA, PSA ¢ PSA:

Los alimentos naturales que no sean scmetidos a ningun proceso de transformacion. tales como
granos, frutas y hortalizas frescas, miel de abejas, y los otros productos apicolas.

Los alimentos de origen animal crudos refrigerados o congelados que no hayan sido sometidos a
ningun proceso de transformacion.

Los alimentos y materias primas producidos en el pais o importados, para utilizacion exclusiva por
la industria y el sector gastronomico en la elaboracion de alimentos y preparacion de comidas.

Los alimentos producidos o importados al Puerto Libre de San Andrés y Providencia, para
comercializacion y consumo dentro de ese departamento deberan cumpiir con las disposiciones
que establece la Ley 915 de 2004 o la norma que la modifique, adicione o sustituya.

Los tramiles para la expedicion de NSA, PSA y PSA, sus renovaciones y las modificaciones
relacionadas con cambios en el nombre ¢ razén social, direccion, domicilio, cesiones, adiciones o
exclusiones de titulares, fabricantes, envasadores e importadores, asi como las relativas a las
presentaciones comerciales y marcas de productos, se surtirdn de manera automaética y con
revision posterior de la documentacion que soporta el cumplimientc de los requisitos exigibles
segun el caso. Para dichos tramites, el INVIMA definira los procedimientos correspondientes”

Resolucion 5109 de 2005

ARTICULO 1°. OBJETO. La presente resolucién tiene por objeto establecer ef reglamento técnico
a través del cual se sefialan los requisitos que deben cumplir Ios rotulos o etiquetas de los envases
0 empaqgues de alimenios para consumo humano envasados o empacados, asi como los de las
materias primas para alimentos, con el fin de proporcionar al consumidor una informacion sohre el
producto lo suficientemente clara y comprensible que no induzca a engafio o confusion y que
permita efectuar una efeccién informada.

ARTICULO 2° Campo de aplicacién. Las disposiciones de que frata la presente resclucion aplican
a los rétuios o etiguetas con los gue se comercialicen los alimenlos para consumo humanc
envasados o empacados, asi como l0s de las malerias primas para alimentos, bien sean productos
nacionalgs e importadcs que se comercialicen en el territorio nacicnal, cuyas partidas arancelarias
seran las correspondientes a los productos alimenticios para consumo humano envasados o
empacados que correspondan a los Capitulos 2, 3,4, 5, 7,8, 6. 10, 11, 12, 15, 16, 17, 18,19, 20y
21 del Arancel de Aduanas, y las demas que correspondan de acuerdo con la clasificacién Estas
deberan actualizarse conforme a las modificaciones efectuadas al mismao.

PARAGRAFO. Los alimentos envasados 0 empacados deberan cumplir con lo estipulado en el
reglamento tecnico que se establece en la presente resolucion. sin perjuicic del cumplimiento de la
normalividad sanitaria vigente para cada afimento en particular o de sus materias primas.

(...)

Articulo 4°. Requisitos generales. Los rotulos o etiqustas de fos alimentos para consumo
humano, envasados o empacados, deberan cumplir con 10s siguientes requisitos generales:

1. La eliqueta o rotulo de fos alimentos no deberd describir o presentar el producto alimenticio
envasado de una forma falsa, equivoca o engafiosa o susceptible de crear en modo aigunc
una impresion errénea respecto de su naturaleza c inocuidad del producto en ningan aspecto.

2. Los alimenlos envasados no deberén describirse ni resentarse con un rétuio ¢ rotulado en ios
gue se empleen palabras, Hustraciones u otras representaciones graficas que hagan alusion a
propiedades medicinales, preventivas o curativas que puedan dar lugar a apreciaciones falsas
sobre Ja verdadera naturaleza, origen, composicion o calidad del alimento. Si en el idluic ©
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eligueta se describe informacion de rofulsdo nutnicional, debe ajustarse acorde con lo gue para

tal efecto establezca ef Minisierio de la Proteccion Social.

ARTICULO 5°. Informacion que debe contener el rotulado o etiquetado. £En la medida que sea
aplicable al alimento que ha de ser rotulado o stiquetado; en el rotulo o etigusta de los alimentos
envasados o empacados debera aparecer la siguiente informacion:

5.1. Nombre del alimento

5.1.1 El nombre debhera indicar la verdadera naturaleza def alimento, normalmente debera ser
especifico y no genérico.

a) Cuando se hayan establecido uno o varios nombres para un atimento en Ia legisfacion sanitara,

se deberé utilizar por los menos uno de 8so0s nomhres;

b) Cuando no se disponga de tales nombres, debera utilizarse una denominacion comun o usual
consagrada por el uso corriente como término descriptivo apropiado, sin que induzca & error o a
engafio al consumidor,

c) Se podra emplear un nombre "acufiado”, de “fantasia” o "de fabrica” o "una marca registrada’
siempre gue vaya junto con una de las denominaciones indicadas en los literales a) y b} del
presente numeral. en ia cara principal de exhibicion.

5.2. Lista de ingredientes

5.2.3 En la lista de ingredientes debera emplearse un nombre especifico de acuerdo con lo previsto

en ai numeral 5.1 sohre nombre del alimento, safvo cuando:

a) Se lrate de los ingredientes enumerados en el literal d) del numeral 5.2.1 de ia lista de

ingredientes, y

b} El nombre genérico de una clase resuite mas informative. En este caso, podran emplearse los
siguientes nombres genericos para los ingredientes que pertenecen a la clase correspondiente.

LTan Heng

TABLA 1

Nombres genericos correspondientes a ingredientes

Ciases de ingredientes

Nombres genéricos

Aceltes refinados distintos del aceite
de
oliva.

“Aceite”, junto con el término "vegetal”

[

"animal” calificado con el término
‘hidrogenado” ¢ "parcialmente
hidrogenado”, segun sea el caso.

Grasas refinadas.

“Grasas”, junto con el término
"vegetal” o"animal”, segun sea el
caso.

Almidones distintos de los almidones
modificados quimicamente.

“Almidon” "Fécula”

Todas las especies de pescado,
cuando

este constituya un ingrediente de ofro
alimento v siempre que en el rotuio y
la

presentacidon de dicho alimento, no se
haga referencia a una determinada
gspecie de pescado.

"Pescado”
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Toda clase de carne de aves de
corral,

cuando dicha carne constituya un
ingrediente de otro alimento y siempre
que en el rotulo y la presentacion de
dicho alimento no se haga referencia
a

un tipo de carne de aves de corral.

"Carne de aves de corral”

Toda clase de queso, cuando un
quUeso

0 una mezcla de quesos constituyan
un

ingrediente de otro alimento y siempre
gue en el rétulo y la presentacion de
dicho alimento no se haga referencia
a

un tino especifico de queso,

Queso

Todas las especias y extractos de
especias en cantidad no superior al
2%

en peso, solas o mezcladas en ef
alimento.

‘Especia”, “especias” o mezcias de

now

especias
el
caso.

, "‘condimentos” segun sea

Todas las hierbas aromaticas o partes
de luerbas arorméticas en cantidad no

Hierbas aromaticas” o 'mezclas de
hierbas aromaticas”, segun sea el

superior al 2% en peso, sclas o caso.
mezciadas en el alimento.

Todas las clases de preparados de "Goma base”
goma utilizados en la fabricacion de /a

goma base para la goma de mascar.

Sacarosa "Azucar”.

Dextrosa anhidra y dextrosa
monohidratada.

Dextrosa” o "glucosa”.

Todos fos tipos de caseinatos.

“Caseinafos”.

Manteca de cacao obtenida por
presicn
extraccién o refinada.

"Manteca de cacao”.

Frutas confitadas, sin exceder del
10%
del peso del alimento.

“Frutas confitadas”

c) Nc obstante lo estipulado en el literal a) del numeral 5 2.3 deberan declararse siempre por sus
nombres especificos fa grasa de cerdo, la manteca, la grasa de bovine y la grasa de polio;

di Cuando se trale de aditivos alimentfarios de usc permitido en Ilos alimentos en general,
pertenacientes a las distintas clases, deberan emplearse los siguientes nombres genéricos. junfo
con el nombre espscifico y se podréd anotar de manera opcional el numere de identificacion

internacicnal:

1. Acentuador de sabor.
2. Acidulante (acido)
3. Agenfe aglutinante.

i e A

miatentiva:

B A T
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4 Antiaglutinante.

5. Anticompactante.

6. Antiespumarte.

7. Antioxidante.

8. Aromatizante.

9 Blangueador.

10. Colorante natural o artificial.

11. Clarificanie.

12. Edulcorante natural ¢ artificial

13. Emulsionante o Emulsificante.

14 Enzimas.

15 Espesante.

16. Espumante.

17. Estabilizante o Estabilizador.

18. Gasificante.

19. Gelificante.

20 Humectante.

21. Antihumectante

22. Incrementador del volumen o leudants.
23 Fropelente.

24. Regulador de la acidez o aicalinizante.
25. Sal emulsionante o sal emulsificante.
26 Sustancia conservadora o conservante.
27. Sustancia de retencion def color.

28. Sustancia para el tratamiento de las harinas.
2% Sustancia para el glaseado

30. Secuestrante

3.8.1 Cada envase debord llevar grabada o marcada de cualquier modo, pero de forma visible,
lagibie ¢ mndeleble, una ndcacion en clave o en lenguaje claro (numérico, aifanumerico, ranurados,
barras, perforaciones, elo) que permita idantificar la fecha de produccicn o de fabricacion, fecha de
vencimiento, fecha de duracion minima, fabrica productora y el lute.

5.8 Registro Sanitario

Los alimentos que requieran registro sanitario de acuerdo con lo establecido en ef articulo 41 dei
Decreto 3075 de 1997 o las normas que lo modifiquen, sustituyan ¢ adicicnen deberan contener
en ef rétulo el numero del Registro Sanitario expedido por la autoridad sanitaria competente,

Resolucicn 333 de 2011

ARTICULO 8o. DECLARACION Y FORMA DE PRESENTACION DE LOS NUTRIENTES. En Ia
tabla de informeacion nutricional tinicamente se permite la declaracion de los nutrientes obligatorios
¥y opcionales que se indican en el presente articulo. La declaracion del contenida de nutrientes
tdebe hacerse en forma numeérica.

8.1 Nutrientes de declaracion obligatoria: Deberan declararse obligatoriamente en la tabla
nutricional, el valor energetico y las cantidades de los nulrientes que se indican a continuacion:

8.1.2 Proteina, grasa tofal, grasa saturada, carbohidratos y fibra dietaria: Las cantidades de
profeina, grasa totai, grasa saturada, carbohidratos y fibra dietarfa deben expresarse en gramos
por porcion del alimento y en porcentaje del valor de referencia (%VD) de acuerdo con los
siguientes requisitos:

a) La cantidad de proteina debe expresarse con el niimerc de gramos de proieina mas cercano a
la unidad en una porcion del afimento. Siia cantidad es menor a 1 g, se expresa “Contiene menos
de 1g”o"Menosde 1g"0 "< 1g” ysiesmenora0,5gse expresa como cero “(0)"

b) La cantidad de grasa ¢ grasa total debe expresarse con el numero de gramos de grasa mds
cercano a la unidad en una porcion del alimentc para contenidos mayores a 5 g y expresarse de
0,5 en 0,5 g para contenidos menores a 5 g. 5f el contenida total de grasa por porcion del alimento
es menos de 0,5 g, se expresa como cero ()" Cuando se haga una declaracion de propiedades
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nutricicnales respecto a la cantidad o el tipo de &cidos grasos, debe indicarse inmediatamente a
continuacion de la declaracién del contenido de grasa total, las cantidades de &cidos grasos
monoinsaturados, poliinsaturados, trans y colesterol; -

¢) La cantidad de grasa salurada debe expresarse de 0.5 g en 0,5 g para contenidos menores a 5
g y con el numero de gramos més cercano a la unidad para contenidos maycres a 5 g Si el
contenido por porcion es menor a 0,5 ¢ de grasa saturada se expresa como cero "(0)" La
deciaracion de grasa salurada no es obligatoria para alimentos que contienen menos de 0.5 g de
grasa total por porcion, a menos que se hagan declaraciones de propiedades nutricionales sobre el
contenido de grasa tolal, dcidos grasos o colesterol. Sila grasa saturada no es declarada deberd
figurar al final de la tabla de informacion Nutricional la expresion “No es una fuente significaliva de
grasa safurada’

d) La cantidad de carbohidratos fotales debe expresarse con el numero de gramos de
carbohidratos mas cercano a la unidad en una porcion del alimento, Sila cantidad es menor a 1 g,
se expresa como “Contiene menos de 1 g” o "Menos de 1 g0 "< 1 g™ y si es menor de 0.5 g, se
expresa como cero “(0)"

e) La cantidad de fibra dietaria debe expresarse con el nimere de gramos de fibra dietaria mas
cercano a fa unidad en una porcién del alimento. Sila cantidad es menor a 1 g, la declaracién se
expresa como "Contiene menos de 1 g" 0 “Menos de 1 ¢" o0 "< 1 g" y & es menor a 05 g se
expresa como cero "(0)". La declaracion de fibra dietaria no es obligatoria para alimentos gue
contienen menas de 1 g de fibra dietaria por porcion. Sila fibra no se declara deberé figurar al final
de la Tabla de Informacién Nutricional la expresion “No es una fuente significativa de fibra"
Cuando se haga una deciaracion de propiedades nutricionales respecto de la fibra dietaria debe
indicarse la cantidad de sus fracciones soluble e insoluble;

f) El Parcentaje de Valor Diario (% VD) para proteina, grasa lotal, grasa saturada, carbohidratos y
fibra debe expresarse con el numero entero mas cercano a la unidad y se calcuia a partir de las
cantidades de estos nutrientes declaradas en la tabla de Informacion Nutricional, segun lo
establecido en los literales a), b), c), d) y e) de este numeral. £ Porcentaje de Valor Diaric (% VD)
para proteina puede ser omitido, exceplo cuando se haga una declaracion de propiedad nutricional
relacionada con la proteina ¢ se trate de un alimento para nifios mencres de 4 afos.

8.4 Condiciones generales para la declaracion de nutrientes. La declaracion de nutrientes cumplira
las siguienies condiciones generales:

8.4.1 La declaracion de los nutrientes debe hacerse por porcion del alimenio, tal como se presenta
en el envase de venta, o por envase si este contiene una sola porcion y, opcionalmente se podra
declarar por 100 g 0 por 100 mi del alimento. Se puede inciuir en forma adicional, la declaracion de
nutrientes por porcion del alimento preparado o listo para el consumo, cuando para su consuma
deba prepararse con la adicion de leche, agua u otro liquido adecuado.

ARTICULO 10. TAMANOS Y CARACTERISTICAS DE LAS PORCIONES. A efecios de lograr una
estandarizacicn del tamafo de la porcion para ser usada en el rotulado nuiricional y permitir al
consumidor una mejor comprension del contenido de nutrientes y su comparacién con alimenios
similares, toda declaracion de un nufriente y su cantidad deben efectuarse con relacion a una
porcion, de acuerdo con los siguientes requisitos:

10.2 Las medidas o unidades caseras comunes conslifuyen ia base obligatoria para las
declaraciones del tamafio de las porciones e incluyen: la taza; el vaso la cucharada: la
cucharadita; la rebanada o tafada; la fraccion de la unidad; ios recipientes comiinmente usados en
la casa como la jarra. bandeja u otra medida casera comun para envasar alimentos. £n cuanto sea
posible y apropiado, se debe utilizar como medida la taza, el vaso, ia cucharada y ia cucharadita:
no obstante, en aqueilos alimentos en los que no sea posible expresar una porcidn en estas
medidas, se podra ulilizar como medida casera una rebanada, una fraccién de la unidad, onzas o
el numero de unidades que méas se aproxime a la cantidad de referencia.

10.3 La declaracion del tamafic de la porcién en medidas caseras comunes debe estar sequida.
entre parentesis, por la declaracién de la equivalencia del sistema internacional de unidades, con
base en los siguientes criterios:

a) Los fiquidos deben ser declarados usando mililitros (ml) y cualquier otro alimento en gramos (g).
Los gramos deben ser aproximados al niimero entero mas cercano, con excepcion de cantidades
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menores de 5 g. Para cantidades entre 2 g y 5 g los numeros se deben aproximar al 0,5 ¢ mas
cercanc y cantidades menores de 2 ¢ deben ser aproximadas al 0,71 g mas cercanc;

b} El tamafic de las porciones puede ser declaradc también en onzas (0z) y onzas fluidas {0z fl), en
paréntesis, despues de la medida del sistema internacional de unidades, separada por una linea
diagonal, cuando ofras medidas caseras comunes constifuyen la declaracion principal para la
porcion del alimento;

c) Para envases de porciones individuales no se requiere la declaracion de la unidad del sistema
internacional de unidades en paréntesis, excepto para productos cuyo rofulade nutricional sea
declarado con base en ei peso drenado o masa escurrida.

10.4 Declaracion de las medidas caseras: Las medidas caseras deben expresarse de la sigufente
forma:

a) Taza: Se expresa en incrementos de 1/4 0 1/3 de taza,

b) Cucharada: Se expresa como 1, 11/3, 1 1/2, 1 2/3, 2, 0 3 cucharadas,

¢) Cucharadita: Se expresa como 1/8, 1/4, 1/2, 3/4, 1, 0 2 cucharaditas.

10.5 Numero de porciones por envase. si un envase confiene mas de una porcién, el niumero de
porciones que se declare en el rofulo o etigueta puede ser expresado con el iimero entero mas
cercano y utilizar la paiabra “aproximadamente” o su abreviacion “aprox”. NoO obstante, se aceptan
las siguientes excepciones:

a) Los envases que contienen entre 2 y 5 porciones pueden expresarlas con el numero mas
cercano a 0.5 de la porcion y la palabra "aproximadamente”. Por gjemplo: aproximadamente 3,5
porciones;

b) Cuando la porcidn es calculada con base en los solidos drenados y el niimero de porciones
cambia debido a la variacion natural del tamafio de la unidad (cerezas tipo Marrasquino, pepinillos
encurtidos, entre otrcs), se puede declarar el numero usual de porciones en un envase. Por
efemplo, "usuaimente & porciones”

Ahora bien, evidenciada la infraccion y el riesgo sanitario que la misma representd para el bien
juridico tutelado, previc a determinar la sancién a imponer, es necesario analizar los criterios
respecto a la graduacion de las sanciones contenidos en el Articulo 50 de Ley 1437 de 2011,
gue sefala:

“ARTICULO 50. GRADUACION DE LAS SANCIONES. Salvo io dispuesto en leyes especiales,
la gravedad de las faltas y el rigor de las sanciones por infracciones administrativas se graduaran
atendiendo a los sigutentes criterios, en cuanto resultaren aplicables:

1. Dafo o peligro generado a los intereses juridicos tutelados.

2. Beneficio economico obtenido por el infractor para si o a favor de un tercero

3. Reincidencia en la comision de la infraccion.

4. Resistencia, negativa u obstruccién a la accidn investigadora o de supervision.

5. Utilizacidn de medios fraudulentos o ulilizacién de persona inferpuesta para ocultar la
infraccion u ocultar sus efectos.

6. Grado de prudencia v difigencia con que se hayan atendido los deberes o se hayan aphicado
las normas legales pertinentes.

7. Renuencia o desacalo en el cumplimiento de las c¢rdenes impartidas por la auforidad
competente

8. Reconocimiento o aceptacion expresa de fa infraccion anles dei decreto de pruebas.”

Dano ¢ peligre generado a los intereses juridicos tutelades. No hay prueba que determine que
se generd un dano, pero si genero un peligro al incumplir con las disposiciones sanitarias gue
inciden en la salud individual o colectiva, razén por la cual profesionaies del Institute aplicaron
medida sanitaria de seguridad consistente en "DESTRUCCION DE ARTICULOS a 25 kilegramos
de boisa plastica de PE-BD (folios 10y 11)” “CONGELACION O SUSPENSION TEMPORAL DE
LA VENTA O EMPLEQ DE PRODUCTOS Y OBJETOS” (felios 35 at 41), DESTRUCCION DE
MATERIAL DE ENVASE a: bolsa de polietileno de baja densidad (PEBD) a 15 kg (1000
unidades) de material de empague (bolsa plastica queso fresco semiduro semigraso, marca
quesos San Jorge 2500 gramos, cen registro sanitaric Invima No. RSA-002628-2016; de fecha
5 de octubre de 2017 (folios 54 y 55).
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Por su parte, no obra prueba en el expediente que evidencie el lucro obtenido por el
investigado.

Frente al numeral 3, consuitada la base de datos de procescs sancionatorios de esta Direccién
se evidencid gue el investigado no ha sido sancionado por los mismos hechos y por ende no ha
reincidido en la comision de ia misma falta.

Respecto el numeral cuarto, la resistencia, negativa u obstruccion a la accion investigadora, no hay
prueba dentro del plenario que asi lo demuestre.

En cuanto al numeral quinto, se observa que el sefior JORGE ELIECER AGUILAR
MOSQUERA identificado con cédula de ciudadania No. 83.221.672. en calidad de propietario
del establecimiento de comercio dedicado a la elaboracion de queso fresco, no utilizé medios
fraudulentos o tratd de ocultar, por intermedio de tercera persona, la infraccién a la normatividad
sanitaria ¢ sus efactos.

De acuerdo a lo sefialado en el numeral 6°, es pertinente manifestar gque de conformidad con
los argumentos presentados a este Despacho se logré verificar que se subsanaron parte de las
conductas que dieron origen a la presente investigacién de acuerdo Acta de Levantamiento de
Medida Sanitaria de fecha 5 de octubre de 2017.

Segun lo dispuesto en el numeral séptimo, ser renuente o desatender el cumplimiento de las
drdenes impartidas por autoridad competente, no hay pruebas en el expediente administrativo
gue asi lo demuestre.

Finaimente, no se evidencia aceptacion expresa de la infraccion por parte del investigado.

En consecuencia, este Despacho, en ejercicic de su poder sancionatorio, impondra sancion
pecuniaria consistente en MULTA de OCHOCIENTOS (800) salarios minimos diarics legales
vigentes, suma que debera ser cancelada dentro dei términc perentorio de (5) dias siguientes a
'a ejecutoria de la presente providencia. Decisién que se torma teniendo en cuenta los criterios
de graduacion de la sancion sefalados, asi como atendiendo la proporcionalidad y necesidad
de la sancién como principios rectores de la actividad punitiva del Estade, encontrandose
facultado este Instituto por el articulo 577 de la Ley 9 de 1979, para imponer sanciones mas
altas, pero de acuerdo a fo indiciado, fijar la naturaleza y valor de la multa como se establecio.

CALIFICACION DE LA FALTA

El sefior JORGE ELIECER AGUILAR MOSQUERA, identificado con cédula de ciudadania No.
83.221.672, infringi¢ las disposiciones sanitarias al;

1. Rotular y empacar ei producte QUESO CAMPESINO PASTEURIZADO por 2500 gramos
marca quesos San Jorge, incumpliendo con los requisitos de rotulade o etiquetado
estabiecidos en la Resocluciéon 5109 de 2005 al:

+« No declara peso netc, contrariando lo establecido en el articulo 5 numeral 5.3 de Ia
resolucian 5109 de 2005,

¢ No declara el nombre del fabricante y la direccion no esta correctamente declarada:
contrariando lo establecido en el articulo 5 numeral 5.4 de la resolucién 5109 de
2005

» Decliara la expresion LOT, centrariando o establecido en el articulo 5 numeral 5.5.1
de la resolucidon 5109 de 2005

e No declara el nombre genérico del cloruro de calcio; contrariando lo establecido en e
articuio 5 numeral 5.2.3 de la resolucién 5109 de 2005.
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Elaborar y/o prccesar derivados lacteos "guesos frescos” sin cumplir con las Buenas
Practicas de Manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, segun visita
de 9 de agosto de 2017, espeacialmente por cuanto:

No realiza control diario de cloro residual, perc presentan resultados de la empresa de
acueducto del municipio, perc no especifices de la planta. Incumpliendo el numeral 3.1
del articulo 6 de la resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia deficiencias en limpieza en parte alta del area de proceso. No se llevan
registros. Incumpliendo el numeral 1 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2016.

lLos lavamanos no se encontraban en funcionamiento y no son de accionamienta
indirecto. Incumpliendo el numeral 8.3 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2016.

No cuentan con filtro sanitario en las areas gue los requieren. Incumpliendo el numeral 6
del articulo 20 de la Resolucién 2674 de 2016.

Los manipuladores no se lavan y desinfectan las manos con la frecuencia necesaria,
toda vez que el lavamanos no se encontraba en funcionamiento en el momento de ia
visita. Utilizan un recipiente auxiliar para el desarrollo de dicha actividad.

Se observa debilidad en la aplicacion de practicas higiénicas por parte de algunos
operarios, toda vez que no utilizan indumentaria v dotacién adecuada, entre otros.
Incumpliendo et articulo 13 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se observan puertas en areas de proceso y empacados que comunica con el ambiente
exterior con acceso directo, lo cual no se ajusta a lo establecidc en el numeral 5.2 del
articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013,

Utiizan mangueras para conduccion de leche, 'as cuales se disponen directamente en el
piso, lo que posibilita el riesgo de contaminacion. Incumpliendo el numeral 12 del
articulo 9, numeral 4 del articulc 10 de la Resolucién 2674 de 2013,

Cuarto frio presenta techos con falta de mantenimiento, los pisos se encuentran
desgastados. De igual manera se evidencia drenaje, el cual no dispone de un
mecanismo que garantice el seflamiento total del mismo. Incumpliendo los numerales
1.2,y 1.3 del articuio 7; numeral 3 del articulo 10 de la Resolucién 2674 de 2013.

No hay evidencia que demuestre que son inspeccionados antes del uso. Incumpliendc
los numerales 2 y 4 del articulo 17 de |la Resolucion 2674 de 2013,

Se realizan controles requeridos en etapas criticas, pero no se registran. Incumpliende
los numerales 1y 2 del articulo 18 de la Resolucién 2674 de 2013.

El area de empague no se encuentra aislada completamente de las demas areas, segln
lo establece el articulo 108 de la Resolucion 2310 de 1986. Se observa puerta que
comunica con el ambiente exterior con acceso directo, lo cual no se ajusta a lo
establecido en el numeral 5.2 del articulo 7 de la Resolucién 2674,

Se observa falta de mantenimiento de techos y pisos dei cuarto fric. Incumpliendo et
numeral 4 del articulo 28 de la Resolucidon 2674 de 2013,

Rotular y empacar el productoc QUESO CAMPESINO PASTEURIZADO por 2500 gramos
marca quesos San Jorge, incumpliendo cen los requisitos de rotulado o etiquetadc
establecidos en la Resolucién 5109 de 2005 al:

Declara queso campesino pasteurizado (proceso que no se realiza); incumpliendo el
articulo 5 numeral 5.1.1 de la Resaolucion 5109 de 2005.

* No declara ef sorbato de potasio que se agrega. Incumpliendo el articulo 5 numeral
5.2 de la Resolucién 5109 de 2005,

Fabricar queso campesino sin declarar la tabla nutricional en el productc gueso
campesino establecido en la Resolucion 333 de 2011:

1. No declara el tamarfio de las porciones (art.10 literal 10.2) Incumpliendo el literai

8.4.1 numeral 8.4 articulo 8 y articulo 10 de la Resolucién 333 de 2011,
2. No declara el tamano de las porcicnes. (Art 10 Literal 10.2). Incumpliendo los articulo
3y 31, numerates 10.2, 10.3 y 10.4 y 10.5 articulo 10 de |a Resolucién 333 de 2011,
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3. No declara carbohidratos. Incumpliendo el literal 8.1.2 numeral 8.1 del articulo 8 de
la Resolucion 333 de 2011,

3. Fabricar, procesar y rotular el producto: “queso campesino por 2500 gramoes marca San
Jorge sin contar con Registro Sanitario ya cue declara RSAEQ2139906, el cual se
encuentra vencido. Contrariando lo estipulado en el articulo 37 y 47 de la Resolucion
2674 de 2013 modificado por el articulo 1 de la resolucién 3168 de 2015, en
concordancia cen el articuio 306 de la Ley 9 de 1979

En meérito de o antericr este Despacho,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO. Imponer al sefior JORGE ELIECER AGUILAR MOSQUERA identificado
con cedula de ciudadania No. 83.221.672, en calidad de propietario del establecimiento de
comercio dedicado a la elaboracion de queso fresco, sancidon consistente en MULTA de
OCHOCIENTOS (800) salarios minimos diarios ‘legales vigentes, suma que debera ser
cancelada dentro del término perentoric de cinco (5) dias siguientes a la ejecutoria de la
presente providencia, mediante consignacidon que deberd efectuarse en la CUENTA
CORRIENTE No. 002869998688 del BANCO DAVIVIENDA a nombre del INVIMA, en el
formato de consignacion respectivo que lleva el loge del instituto.

Luege de naber efectuado el pago se debera radicar cepia de |la respectiva consignacion en la
Oficina de la Tesoreria del INVIMA, Carrera 10 No 64-28, con su respectivo acto administrativo.
El no pago del valor de la muita, dentro del término sefialado, dara lugar al cobro por

jurisdiccidn coactiva,

ARTICULO SEGUNDO: Notificar personalmente al sefior JORGE ELIECER AGUILAR
MOSQUERA identificado con cédula de ciudadania No. 83.221.672, en calidad de propietario
del establecimiento de comercio dedicado a la elaboracion de queso fresco, y/o a su
apoderado, conforme a los términos y condiciones sefaladcs en el articule 67 el Cddige de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo; advirtiéndole que contra Ia
misma solo procede el recurso de repesicidn, interpuesto ante la Direccion de Responsabiiidad
Sanitaria de esta entidad, el cual debe presentarse dentro de los diez (10) dias habiles
siguientes a ia fecha de la notificacion en los términos y condiciones seAalados en los articulos
76, 77 y subsiguientes del Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contenciose
Administrativo.

En el evento de no comparecer, se notificara mediante aviso, en aplicacién a lo previsto en el
articulo 68 del Codigo de Procedimiento Administrativo y de o Contencioso Administrative y/o lo
dispuesto en el ordenamiento juridico legal vigente.

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

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

gt S malo
MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA

Directora de Responsabilidad Sanitaria
Proyecto: Alefandro Gonzalez Rojas
Revisd. Maria Lina Pefia
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