La salud

es de todos

NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001469 De 18 de Octubre de 2019

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

RESOLUCION No. 2019044859

PROCESO SANCIONATORIO: 201603995
EN CONTRA DE: PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA
MACARENA SAS
FECHA DE EXPEDICION: 09 DE OCTUBRE DE 2019
FIRMADO POR: LILIANA ROCIO ARIZA ARIZA- Directora de
Responsabilidad Sanitaria (E)

Contra la Resolucién de calificacién No. 2019044859 solo procede el recurso de reposicion,
interpuesto ante la Direccién de Responsabilidad Sanitaria de esta entidad, el cual debe
presentarse dentro de los Diez (10) dias habiles siguientes a la fecha de notificacién en los
terminos y condiciones sefialados en los articulos 76 y 77 del Codigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ADVERTENCIA
EL PRESENTE AVISO SE PUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE z 1 ”‘ :l Ztl'g , en la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacion
al Ciudadand™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 acompana copia integra, se
considera legalmente NOTIFICADO al finalizar el dia siguiente del RETIRO del presente
aviso.

Direccién de Responsapflidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (14) folios a oble cara copia integra de la Resolucién N°
2019044858 proferido dentro del proceso sancionatorioc N° 201603995.

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

MANUEL ALEJANDRO ROJAS NIETO
Coordinador Grupo de Secretaria Técnica
Direccion de Responsabilidad Sanitaria

Proyectd y Digito; Ana Maria Riafio Sanchez
Reviso: Manuel Alejandro Rojas
Grupo: Plantas

Lo A T I T Lowoes -

Oficina Principali . .° koeet L0 B0 7 ¥ / Ty
Adminfsteative: .0 % 9 I’ Iﬂ\ 4 " i ;O
: - A >

[
' B I T e

VAWIDVIM DL goveo



RESOLUCION No. 2019044859
{9 de Octubre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro, 201603995”

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en ejercicio de las facuitades delegadas por la Directora General mediante
Resolucion No. 2012030800 del 19 de octubre de 2012, procede a calificar el proceso
sancionatorio No. 201603995, adelantado contra Ia sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y
ALIMENTICIOS LA MACARENA S.A.S., con Nit. 900.561 .554-1, conforme a los siguientes:

ANTECEDENTES

1. La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos INVIMA, mediante Auto No. 2019008433 del 18 de julic de 2019
(folios 65-76). inicid el proceso sancionatorio No. 201603995 vy trasladé cargos contra la
sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA MACARENA S.AS., con Nit.
900.561.554-1, por presuntamente infringir las disposiciones sanitarias de alimentos (folios
65 al 76).

2. Mediante correo electrénico enviado a las direcciones claudiarpe2007@hotmail.com y
alimentoslamacarena@hotmail.com y oficio No. 0800 PS — 2019032429 con radicados No.
20192035296 y 20192035298 del 19 de julic de 2019, se remitio citacion al representante
legal o apoderado de la sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA
MACARENA S.A'S., con Nit. 900.561.554-1, para que se acercara al Instituto con el fin de
adelantar la notificacidén personal del Auto de inicio y Traslado de Cargos No. 2018008433
del 18 de julio de 2019 (folios 77 al 79).

3. Ante la no comparecencia del representante legal o quien haga sus veces, de la sociedad
PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA MACARENA S.A.S., con Nit. 900.561.554-
1, para surtir la notificacién personal del Auto de Inicio y Traslado de Cargos mencionado, se
procedié a enviar por correo certificado el Aviso No. 2019001127 del 30 de julio de 2019,
mediante oficios No. 0800 PS - 2019034212 con radicados No. 20192037247 y
20192037248 del 31 de julio de 2019 (folios 82 al 84).

Aunado lo anterior, se procedid a publicar el Aviso No. 2018001127 del 30 de julio de 2019
acompanado del Auto de Inicio y Traslado de Cargos, en la pagina web de este Instituto por
el termino de cinco (5) dias, contados desde el 2 de agosto de 2019 hasta el 9 de agosto de
2019, surtiendose la notificacion et dia 12 de agosto de 2019 (folic 86).

4. De conformidad con el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011 y en cumplimiento al derecho del
debido proceso, se concedio un término de quince (15) dias habiles, contados a partir del dia
siguiente de la desfijacion de la notificacidn por Aviso, para que la presunta infractora a
través de su representante legal o quien haga sus veces o mediante apoderado, presentara
sus descargos por escrito, aportara y solicitara la practica de las pruebas que considerara
pertinentes.

5. Vencido el término legal establecido para la presentacion de descargos en las condiciones
antes referidas, se encuentra que la sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS
LA MACARENA S.A.S., con Nit. 900.561.554-1, no presenté escrito de descargos.

6. Con Auto No. 2019011635 del 20 de septiembre de 2019, se establecid Ia etapa probatoria
dentro del procesc sancionatorio No. 201603995, adelantado contra la sociedad
PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA MACARENA S.AS. identificada con Nit.
900.561.554-1 (folios 121 y 122).

7. Mediante correo electronico enviado a las direcciones claudiarpo2007 @hotmail.com y

Pagina 1

Dficina Poncieal
Adnnnintrativa

EY
%

sEniasle

Eiaeerts)

LA TELRR IR PR ST LT



RESOLUCION No. 2019044859
(9 de Octubre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603995”

silviacristina2103@gmail.com y con oficic No. 0800 PS — 2019044444 con radicados No.
201920047476 y 20192047478 del 23 de septiembre de 2019, se comunicd el auto de etapa
probatoria No. 2019011635 del 20 de septiembre de 2019, al representante legal y/o
apoderado de fa sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA MACARENA
S A.S., con Nit. 900.561.554-1, informandole que se daba inicio al término probaterio por un
{01) dia habil dentro del proceso sancionatorio No. 201603985, contando con diez (10} dias
adicionales para presentar {os alegatos respectivos (folios 123 al 125).

8. Vencido el termino legai establecido, se encuentra que la sociedad PRODUCTOS
CARNICQOS Y ALIMENTICIOS LA MACARENA S .A.S. con Nit. 900.561.554-1, a través de
su representante legal o apoderadoe, no presento escrite de alegatos.

DESCARGOS Y ALEGATOS

Este Institutc encuentra que, dentro del término legal vara el efecto de la presentacion de
descargos y alegatos, la scciedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA
MACARENA S A.S., con Nit. 900.561.554-1, a través de su representante legat ¢ apoderado, no
presentd los escritos correspondientes, en consecuencia, no existe la necesidad de realizar
ninguna consideracion al respecio.

PRUEBAS

1. Oficio 705-2511-16 radicado No. 16115830 del 31 de octubre de 2016, en el cual el
Coordinador Grupo de Trabajo Territorial Occidente 1, remitic a la Direccion de -
Responsabilidad Sanitaria las diligencias administrativas adelantadas, en las instalaciones
del establecimiento propiedad de la sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS
LA MACARENA S AS. (folio 1).

2. Acta de Inspeccion Sanitaria a Fabricas de Alimentos, con fecha 26 y 27 de octubre de
20186, realizada por profesionales de este Instituto, a ia Carrera 49 No. 37-03, del municipio
de Bello, departamento de Anticguia, donde desarrolla las actividades comerciales la
sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA MACARENA S.AS., con NIT.
900.561.554-1; y en la cual se emitic concepto sanitario DESFAVORABLE (felios 4 al 10).

3. Formato Protocolo de Evaluacion de Rotulado General de Alimentos Envasados Resolucion
5109 de 2005, el cual es anexo al Acta de Visita antes descrita, para el producto JAMON DE
CERDO AHUMADO POR 500 G (folios 11 a 13).

4. Acta de Aplicacion de Medida Sanitaria, del 27 de octubre de 20186, en |la cual se resolvio la
clausura temporal total del establecimiento y decomiso de los productos, aplicada a lIa
sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA MACARENA S AS., con NIT.
900.561.554-1 (folios 14 al 19).

5. Diligencia de Inspeccién, Vigilancia y Control de fecha 13 de septiembre de 2017, realizada
en las instalaciones de la sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA
MACARENA S.AS., con NIT. 900.561.554-1, (folios 45 y 46).

6. Acta de Aplicacion de Medida Sanitaria, del 13 de septiembre de 2017, consistente en
OESTRUCCION DE 1156.1 KG de derivados carnicos, aplicada a la sociedad PRODUCTOS
CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA MACARENA S.A'S., con NIT. 900.561.554-1 (folios 47 al
49).
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RESOLUCION No. 2019044859
(9 de Octubre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603995"

7. Oficio 7305-1190-18 radicado No. 20183008079 del 31 de agosto de 2018, en ef cual el
Coordinador Grupo de Trabajo Territorial Occidente 1. remitid a la Direccién de
Responsabilidad Sanitaria, Acta de Visita en Ia que se determina gue se mantiene medida
sanitaria (folios 55 al 64).

8. Diligencia de inspeccién, vigilancia y control de fecha 23 de agosto de 2018, realizada en las
instalaciones de la sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA MACARENA
S.A.8., con Nit. 900.561.554-1, (folios 56 y 57).

ANALISIS DE LAS PRUEBAS

A continuacién, el Instituto entrara a valorar las pruebas decretadas mediante Auto No.
2019011635 del 20 de septiembre de 2019, las cuales son las senaladas en el titulo anterior.

Respecto de la primera prueba “Oficio 705-2571-16 radicado No. 16115830 del 31 de octubre
de 2016, en el cual el Coordinador Grupo de Trabajo Territorial Occidente 1, remitio a la
Direccion de Responsabilidad Sanitaria las diligencias administrativas adelantadas, en las
instalaciones del establecimiento propiedad de la sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y
ALIMENTICIOS LA MACARENA S.A.S.” se encuentra que el mismo reune las condiciones
para ser tenido como prueba al reunir las caracteristicas de conducencia, pertinencia y
necesidad, toda vez que con el mismo se demuestra gue el Instituto dentro del marco de sus
Competencias adelanto las actuaciones correspondientes a través del Grupo de Trabajo
Territorial Occidente 1, con el fin de identificar la existencia de condiciones contrarias a la
normativa sanitaria en desarrollo de la actividad adelantada por la sociedad investigada.

Por otra parte, “Acta de Inspeccion Sanitaria a Fabricas de Alimentos, con fecha 26 y 27 de
octubre de 2016, realizada por profesionales de este Instituto, a la Carrera 49 No. 37-03, del
municipio de Bello, departamento de Antioquia, donde desarrofia ias actividades comerciales la
sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA MACARENA S.A.S., con NIT.
800.561.554-1,", documento valido como prueba que reune los elementos esenciales, y con el
cual se puede demostrar la existencia de un nexo de causalidad entre los hechos evidenciados
y el incumplimiento a lo dispuesto en la Resolucion 2674 de 2013: los incumplimientos fueron
tales que el concepto sanitario fue DESFAVORABLE, por cuante se encontraba afectada la
inocuidad de los productos que elabora la sociedad.

Es de precisarse que, en dicho documento, constan los incumplimientos en ios que incurrio la
sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA MACARENA S.AS.. a algunos de
los criterios establecidos en la norma en mencién, en el desarrollc de las actividades de
fabricacion, procesamiento y conservacion de derivados carnicos tales como (salchicha
tradicional, salchichén tradicional, salchichon cervecero y jaman), generando asi un concepto
desfavorable y lo cual conllevd a la formulacion del primer cargo decretade en el Auto No.
2019008433 del 18 de julio de 2019,

En cuanto al “Formato Protocolo de Evaluacion de Rotulado General de Alimentos Envasados
Resolucion 5109 de 2005, el cual es anexo al Acta de Visita antes descrita, para el producto
JAMON DE CERDO AHUMADQ POR 500 G” encuentra este Instituto que ha de tenerse como
prueba toda vez que con el mismo se demuestra que la etiqueta o rotulado del producto en
mencion, no cumple con ias exigencias de la Resolucion No. 5109 de 2005, se constituye en
prueba documental toda vez que el Instituto dentro de su funcion de entidad técnica plasma en
forma escrita que no se esta exponiendo al consumidor informacion cierta.
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RESOLUC!ION No. 2019044859
(9 de Octubre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 2016039895”

Por tal razdn, es a través de las anotaciones realizadas en este Protocole que se pudo
determinar la formulacién cel segundo cargo endilgade a la investigada, donde se determind
que se estaria elaborando y empacando el producto JAMON DE CERDO AHUMADC POR 500
G., con etiquetas o rétulos que declaran la direccidon donde se encontraban ubicados con
anterioridad o cual no ha sido sujeto de modificacion en el Registro Sanitario otorgado por este
Institute a la investigada.

Por su parte con el “Acta de Aplicacion de Medida Sanitaria, del 27 de octubre de 2016, en la
cual se resolvio la clausura temporal total del establecimiento y decomiso de los productos,
aplicada a la sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA MACARENA S.A.S.,
con NIT. 900.561.554-1" se demuestra que ante los incumplimientos generados por la
investigada el Instituto determino imponer la medida sanitaria consistente en la CLAUSURA
TEMPORAL TOTAL DEL ESTABLECIMIENTO y DECOMISO DE LOS PRODUCTO en ella
relacicnados.

Por lo expuesto, el documento en mencién se constituye en prueba documental con el cual se
demuestra los incumplimientos desarrollados por la investigada y en consecuencia la necesidad
del Instituto de cesar las actividades con las cuales se podria ver afectada la inocuidad de los
productos y per tanto la salud de los consumidores.

La medida sanitaria se aplico en aras de salvaguardar la salud publica, conforme lo dispone el
articuio 576 de la Resolucion 2674 de 2013, este documento es una prueba indiscutible del
incumplimiento a las disposiciones de la Ley sanitaria de Buenas practicas de Manufactura
establecida en la resolucion 2674 de 2013 y a la resolucion 5109 de 2005 por parte de Ia
sociedad investigada, guien dada su actividad econdmica debe conocer y darle total
cumplimiento a las normas sanitarias debido a su naturaleza de orden publico. Vale advertir que
esta acta de aplicacién de medida sanitaria y el acta de protocolo de rotulado, son documentos
publicos que gozan de presuncién de legalidad. y fueron realizadas por funcionarios
competentes en cumplimiento de sus labores de inspeccion, vigilancia y controt.

Es por ello que se le advierte a la representante legal y/o apoderado de la sociedad investigada
gue las normas sanitarias de alimentos scn de estricto cumplimiento y se constituyen para
evitar cualquier riesgo que pueda generar la realizacidn actividades de fabricacion de derivados
carnicos sin garantizar las buenas practicas de manufactura, asi como salvaguardar la salud del

conglomerado Colombiano. Sea del casc traer a colacién lo diche por la Honorable Corte
Constitucional:

‘La obediencia al derecho no puede dejarse a merced de la voluntad de cada uno,
pues si as! ocuwrriera, al minimo de orden que es presupuesto de la convivencia

comunitaria, se sustituiria la anarquia que la imposibilita”. "

Precisamente es este riesgo lo que quisc evitar el legislador al instituir la prohibicién de este
tipo de conductas reprochables, con el fin de salvaguardar la salud comao principio fundamental
dentro de nuestro ordenamiento

Siguiendo con el hilo de las pruebas decretas, obra a folic 45 y 46 Acta de Visita “Diligencia de
Inspeccion, Vigilancia y Control de fecha 13 de septiembre de 2017, realizada en las
instalaciones de la sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA MACARENA
S.AS, con NIT. 800.5561.554-1" prueba documental que fue decretada en la oportunidad
procesal, constata que efectivamente la investigada se encontraba desarrollando nuevamente
sus actividades, permitiendo entonces determinar la continuidad de actividades sin el
cumplimiente de la normativa sanitaria y por ende permitic identificar la incbservancia de la

" Sentencia C-651/97, Magistrado Ponente Carlos Gaviria Diaz
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RESOLUCION No. 2019044859
(9 de Octubre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603995”

medida sanitaria impuesta el 27 de octubre de 2016, situacion que fue determinante para
endilgar el tercer cargo a la investigada.

Con ocasion de lo anterior se lievd a cabo "Acta de Aplicacion de Medida Sanitaria, del 13 de
sepliembre de 2017, consistente en DESTRUCCION DE 1156.1 KG de derivados céarnicos,
aplicada a la sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA MACARENA S.A.S.,
con NIT. 900.5661.554-1", es una prueba que permite identificar nuevamente la necesidad de
intervencion del Instituto en aras de evitar la puesta en peligro de salud de 'os consumidores al
fabricar, producir o elaborar alimentos sin el cumplimiento a la normatividad sanitaria.

Frente a lo anteriormente descrito y respecto del cargo tercero, nos encontramos frente a una
cenducta continuada, lo cu_al a la luz de la sentencia 2Q08-0045 de febrero 8 de 2018 del
Consejo de Estado- SECCION QUINTA — DESCONGESTION, CP: Rocio Aratjo Ofate:

(.}

Cuando se trata de conduclas reiteradas, la caducidad opera en forma independiente y auténoma
en relacién con cada una de las conductas y la contabilizacion del término debe realizarse a partir
del momento en que cada hecho se produce. El sefialamiento de un plazo de caducidad constituye
tna garantia del debido proceso manifestada en la obligacion de adelantar las investigaciones sin
dilaciones injustificadas e implica que la potestad sancionatoria no quede indefinidamente abierta,
y cumple con el proposito de evitar la paralizacién del tramite administrativo Y garantizar ia
eficiencia de la administracion. Asi, en cuanto a la contabilizacion del término para imponer la
sancion, resulta esencial determinar tanto el extremo temporal inicial como ef final con el fin de
establecer si la entidad efercié la potestad disciplinaria dentro del plazo que le concedio el
legislador. en este sentido, se establecié que en relacién con la conducta reiterada, consistente en
la incursién en varias actuaciones homogéneas, esto es, la repelicion de un mismo
comportamiento contrario a la norma, la caducidad opera en forma independiente y auténoma en
refacion con cada una de las conductas y la contabilizacion del término debe realizarse a partir del
momento en que cada hecho se produce, sin que sea dable entender |a reiteracion como un hecho
unico que permita tomar como extremo inicial el Gitimo de los actos gue dan lugar al
adelantamiento del procedimiento sancionatorio. Con respecte al extremo temporal final, esto es, el
momento hasta el cual se extiende la competencia de la administracion para la imposicién de la
sancion se considera que se da con la expedicion y notificacion del acto inicial..

En tal sentido ha dicho el H. Consejo de Estado-Seccién Tercera, CP: Rafael E. Ostau de
Lafont Pianeta, en Sentencia de 12 de Marzc de 2009

‘No obstante, conviene poner de presente que los demas cargos carecen de asidero por cuanto el
primero, caducidad de la accién, no tuvo lugar por las razones expuestas por el a quo, esto es, que
varias de las conductas investiqadas v sancionadas eran conlinuadas {.)

En tales circunstancias, es sabido que tratandose de conductas permanentes o continuadas, la
caducidad o prescripcion de la_facultad sancionatoria solo empieza a correr a partir _del
momento en que cese fa conducta, y respecto de esas conductas no hay prueba en el
plenario del momento en que fa actora ceso en [a ejecucidn de las mismas” (Subra ya fuera de
texto).

Ceon lo anterior tenemos que de ia visita de Inspeccidon Sanitaria a Fabricas de Alimentos
realizada por funcionarios del INVIMA en el la sociedad ya descrita, al encontrarse una
situacion sanitaria de incumplimiento parcial y total a la Resolucién 2674 de 2013, en cuanto al
estado de equipos y utensilios, higiene locativa de |la sala de procesamiento, materia prima e
insumas, operaciones de fabricacion, aimacenamiento de producto terminado y aseguramiento
y control de calidad, es mas que evidente la infraccion a la norma mas adn cuando los hechos
constituyen una conducta continuada que bajo los presupuestos indicados, la vulneracién a la
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RESOLUCION No. 2019044859
(9 de Octubre de 2019)
“Por la cua! se califica el proceso sancionatorio Nro, 201603995”

norma sanitaria por parte de !a sociedad investigada no ha cesado, con lo precedente clara e
indiscutiblemente se encontraba y encuentra aun expuesta la salud publica a un riesgo
inminente, originado en el incumplimiento de {a norma sanitaria determinada para el efecto.

Reiterando, es evidente que las situaciones deficientes en cuanto a condiciones sanitarias se
refiere encontradas en la scciedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA
MACARENA S.A.S.. no han side subsanadas en ninguna forma por parte de la sociedad
investigada, dado que no existe prueba siquiera sumaria o conocimiento por parte de esta
entidad de que el mismo haya realizado las adecuaciones requeridas para el cumplimiento de |a
norma, con lo cual es claro que la vigilada continda en la comision de la conducta por la cual se
investiga segun o consignado.

Por ultimo, en relacion con el “Oficio 7305-1190-18 radicado No. 20183008079 del 31 de agosto
de 2018"y "Acta de Visita Diligencia de inspeccion, vigilancia y control de fecha 23 de agosto
de 2018 realizada en las instalaciones de fla sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y
ALIMENTICIOS LA MACARENA S.A'S., con Nit. 900.561.554-1", se puede determinar gue se
constituye como prueba documental determinante para establecer el factor de temporalidad de
la realizacion de la conducta, predicandose entonces que, en la fecha del 23 de agosto de
2018, este Institutc no pudo establecer si se superaron las causas que originaron el inicio del
tramite sancionatorio que aqui se califica.

Por otra parte, ha de tenerse que del analisis sistematico de las pruebas documentales
decretadas se establece que las mismas guardan la respectiva relacion con los cargos
endilgados y permiten determinar que la investigada no cumplié con la normatividad sanitaria
vigente tanto de las buenas practicas de manufactura consagrada en la Resolucién 2674 de
2013 y respecto a las exigencias de rotulado como lo establece la Resolucion 5109 de 2005.

Para concluir, al realizar la valoracion integral del acerve probatorio este Instituto garantizando
los principios de objetividad, imparcialidad y debido proceso; dando aplicacién a los principios
de la sana critica determina que con ias pruebas obrantes en el procese, gueda demostrada la
responsabilidad de la investigada, por el incumplimientc a la normatividad sanitaria de
alimentos, generando un riesgo en la salud publica de los consumideores, o gue implica que
serd objeto de sancidn.

ALEGATOS

Vencido el término legal establecido, se encuentra que la sociedad PRODUCTOS CARNICOS
Y ALIMENTICIOS LA MACARENA S A.S., con Nit. 900.561.554-1, a través de su representante
legal o apoderado, no presentd escrito de alegatos.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° de! articuio 4° numeral 6° del articulo 10
del Decreto 2078 ce 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcion del INVIMA
identificar y evaluar las infraccicnes a ias normas sanitarias y a los procedimientos
establecidos, adelantar ias investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y
las sancicnes que sean de su competencia, de canformidad 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 def Decretc 2078 de 2012 y de acuerdo a lo estipulado en la Resoluciéon 2674 de
2013, Resoiucion 5108 de 2005 y la Ley 1437 de 2011,

En consecuencia, el INVIMA debe ejercer la inspeccion, vigilancia y control de los
establecimientos y productos de su competencia; y adoptar las medidas de prevencion y
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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 ias normas citadas.

Vale la pena resaltar lo establecido en e} articulo 18 del Decreto 1290 de 1994 asi:

ARTICULO 18. Régimen Sancionatorio. Corresponde al INVIMA aplicar las sanciones por las
infracciones a las normas sanitarias cometidas por parte de los productores, importadores,
exportadores, comercializadores y expendedores.

PARAGRAFQ. Las sanciones de que trata el presente articulo deberdn sujetarse estrictamente a lo
dispuesto en el articulo 577 de la Ley 9 de 1979 y contra elias procederan los recursos de ley
contenidos en el Codigo Contencioso Administrativo.

Asi mismo mediante el Decreto 2078 de 2012, el Ministerio de Salud y Proteccion Social
reestructurd el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos - INVIMA y en su
articulo 8 muestra su estructura, dentro de la cual encontramos en el numerai 9, a la Direccidn
de Responsabilidad Sanitaria y en el articulo 24 se establecieron sus funciones, entre las cuales
encontramos las siguientes:

“Articulo 24°. Direccién de Responsabilidad Sanitaria. Son funciones de la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria, las siguientes:

1. Adelantar y tramitar, con observancia del principic de legalidad, los procesos sancionatorios que se
deriven de las diferentes actividades de inspeccion, vigitancia y control, ejercidas por el instituto, scbre
los productos y asuntos competencia de la entidad conforme a ia normatividad vigente, en
coordinacion con las diferentes dependencias.

2. Adelantar y tramitar en el marco de sus competencias ¥ con fundamento en la informacion
reportada por las direcciones misionales del INVIMA y por las demas autoridades y organismaos del
Estado, los procesos sancionatorios a que haya lugar como resultado de actividades de inspeccion,
vigilancia y control, adelantadas para el contro! a la ilegalidad.

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

()

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 que los alimentos sean inocuos y aptos para el consumo humano. Son una
exigencia sanitaria que permite reducir los riesgos de contaminacién de alimentos y
enfermedades.

También, son consideradas las (BPM)?, como los principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacion, preparacién, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de los alimentos para el consumo humano, con el objeto de garantizar que los
productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos
inherentes a ta produccion. (Min. Salud, 1997). Es por ello que se debe cumplir y garantizar que
los alimentos fabricados, no causaran dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman
de acuerdo con el uso a gue se destinan y con eso evitar ias enfermedades que se transmiten a

través de los alimentos.

2 http:/fvector.ucaldas.edu.co/downloadsVector2_4.pdf
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Es de reiterar que quien tiene un establecimiento de comercio como el agui investigado, en &!
cual se desarrolien actividades sujetas a vigilancia por parte de las autoridades que garantizan
y protegen la salud publica, esta obligado a cumplir todos los requisitos que demandan las
normas sanitarias, porque de ello depende la calidad e inocuidad de los productos vy
consecuentemente, la salud de los consumidores.

Acorde a lo planteado por la Organizacion Mundial de Ia Salud’, la Salud Publica “es /a ciencia y
el arte de impedir la enfermedad, prolongar la vida y fomentar la salud y eficiencia mediante el
esfuerzo organizade de la comunidad para que el individuo en particular y la comunidad en
general se encuentren en condiciones de gozar su derecho natural de salud y longevidad”.
Gestion en la que no solamente participa el INVIMA como derivacion social organizada, sino
también los fabricantes de alimentos, al cumplir con la normatividad sanitaria referente a las
Buenas Practicas de Manufactura y la inocuidad de los alimentos, toda vez que el bien
salvaguardado es e! de ia salud publica, en donde se deben establecer prioridades y desarrollar
los programas y planes que permitan responder a dichas necesidades.

Aunado a lo expuesto, este Instituto a través de sus dependencias busca fortalecer y hacer un
contral integro en todas las fases de la cadena alimentaria, asegurando la inocuidad y aptitud
de cada alimento, sobre todo, en los aspectos e irregularidades que las empresas, fabricas y
establecimientos de comercio, estan cometiendo en la produccién primaria de productos
alimenticios que van destinados finaimente a un consumidor, que ha depositado toda la
confianza en los fabricantes y distribuidores del producto, presumiende que lo que estan
consumiendo o van a consumir, es de la mejor calidad, y ha sido fabricadc o producido en las
mejores condiciones de higiene, limpieza, manipulacion y calidad,

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 asi alimentos con la calidad nutricional e inocuidad exigida; el Ministerio de
Salud y Proteccidn Social se& ha pronunciado al respecto indicando:

“La inocuidad de los alimentos puede definirse como el conjunto de condiciones y medidas necesarias
durante la produccion, almacenarniiento, distribucion y preparacion de fos alimentos para asegurar
que, una vez ingeridos no representen un riesgo apreciable para la salud. No se puede prescindir de
la inocuidad de un alimentc al examinar la calidad, dado que la inocuidad es un aspecto de la calidad.

Todas las personas tienen derecho a que los alimentos que consumen sear inocuos. Es decir que no
confengan agentes fisicos, quimicos o biolégicos en niveles o de naturaleza tal, que pongan en peligro
sU salud. De esta manera se concibe que la inocuidad como un atributo fundamential de la calidad.

En los uitimos decenios, ha habido una sensibilizacion creciente acerca de la importancia de un
enfoque multidisciplinario que abargue foda la cadena alimentaria, puestc 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 fa cadena alimentaria comc el
procesamiento, el empaque, el transporte, la comercializacién y aun la preparacion del producto y su
CoNSUMo.

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

3 hip Awww wholinges
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La inccuidad en dichas cadenas agroahmentarias, se considera una responsabilidad conjunta de!
gobierno, la industria y los consumidores, el gobierno cumple la funcién de gje de esta relacién al

crear las condiciones ambientales y el marco normativo necesarios para regular las actividades de Ia
industria alimentaria en el pleno interés de productores v consumidores.

Los productores de alimentos por su parte son responsables de aplicar y cumplir las directrices dadas
por los organismos de control/gubernamentales, y de la aplicacién de sistemas de aseguramiento de
la calidad que garanticen la inocuidad de los alimentos.

Los transportadores de alimentos tienen |a responsabilidad de sequir las directrices que dicte el
gobierno para mantener y preservar las condiciones establecidas para los alimentos mientras estos
estén en su poder con destino al comercializador o consumidor final

Los camercializadores de alimentos cumplen con la importante funcion de preservar las condiciones
de los alimentos durante su almacenamiento y distribucion, ademas de aplicar, para algunos casos,
las técnicas necesarias y lineamientos establecidos para la preparacion de los mismos.

Los consumidores como eslabon final de la cadena tenen como responsabilidad velar que su
preservacion y/o almacenamiento, y preparacion sean idéneos para que ef alimento adquirido no sea
perjudicial. Ademas, deben velar por denunciar faitas observadas en cualquiera de las etapas de ia
cadena. Todos somaos consumidoras’™

Asi mismo, se aclara que toda persona natural o juridica gue se dedica a la fabricacion de
alimentos debe obligatoriamente en todo momento sujetarse sin excepcion alguna, al
cumplimiento de la Resolucion 2674 de 2013 y demas normas que deriven de esta, que es el
marco normativo vigente para la época de los hechos, bajo el cual esta entidad vigila,
inspecciona y controla la fabricacién de los alimentos para su inocuidad, envase, etiquetado y/o
rotufado de los mismos, por ende se explica que si bien es cierto puede no existir riesgo actual
o inminente que ponga en peligro la salud como bien publico a tutelar per la norma sanitaria,
pero en cualquier caso de conocimiento de conductas contraventoras por parte de este Instituto,
se debe indicar que la mencionada norma establece aue las acciones de la entidad sanitaria
competente, tiene la obligacion y como fundamento de su funcion, realizar todo tipo de accién
de caracter preventivo, con el fin de evitar cuaiquier perjuicio actual o futuro a la salud como
interés publico a guardar la administracion.

Finalmente, y en relacién al riesgo sanitario al que fue expuesto la salud publica, debe indicarse
que fa fijacion de parametros técnicos en las normas, siempre van precedidos de estudics
técnicos que justifican tales previsiones, con el objetivo de mantener ia inocuidad del producto.

De esta forma, debe tenerse en cuenta que en el desarrollo de la actividad objeto de vigilancia,
y ios efectos que pueda generar el ejercicio de la vigilancia sanitaria, ia imposicién de una
medida sanitaria de seguridad asi como el ejercicio del poder sancionatorio del Estado, el
INVIMA tiene la obligacién legal de velar por el cumplimiento de las normas sanitarias, con el fin
de evitar cualquier dafio a la salud publica, razén por la cual le es otorgada la competencia y
facultades para ello, asi la aplicacién y cumplimento de la norma sanitaria debe ser cabal y
ajustado a las condiciones alli indicadas, pues como establecen los articulos 594 y 597 de la
Ley 9° de 1979: “Articulo 594: La salud es un bien de interés publico {..) Articulo 597 La
presente y demas leyes, reglamentos y disposiciones relativas a la salud son de orden publico”,
con lo cual no es posible que {a actividad de esta entidad atienda las circunstancias ajenas a la
funcion publica, y en consecuencia las mismas deben encontrarse en cumplimiento vy
subordinacién a la proteccién de la salud como bien de interés publico en todo memento.

* Ministerio de Saiud y Proteccidn Social. 10 de noviembre de 2016, <www.minsalud.gov.co/saiud/Documents/general-temp-
jd/.'_A%ZOI‘NOCU.'DAD%ZODE%ZOALIMENTOS%2OY%2OSU%2OIMPORTANCIA%EOEN%EOLA%ZOCADENA%2OAGROALIMENT
ARIA pdf>
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En el presente caso el dafio generado es la violaciéon a la normatividad, generandc con la
conducta un riesgo para el bien juridico tutelade, gue, segun ei material probatorio analizado y
la normatividad aplicable, es claro que el riesge generado para la salud publica como bien
juridicamente tutelado, atiende el enfogue de riesgo de las actividades de inspeccion, vigilancia
y control sanitario, establecido mediante Resolucidon 1229 de 2013, 1a cual sefiala:

“Articulo 7. Inspeccion, vigilancia y control sanitario. Funcion esencial asociada a la responsabilidad
estatal y ciudadana de proteger la salud individual v colectiva, consistente en el proceso sistematico y
constante de verificacion de estandares de calidad e inocuidad, monitoreo de efectos en salud y
acciones de infervencién en fas cadenas productivas, orientadas a eliminar 0 minimizar riesgos, daflos
e impactos negativos para la salud humana por el uso de consumao de bienes y servicios.

Articulo 8. Modelo de inspeccion, vigilancia y control sanitario. Es el mapa conceptual que establece
el conjunto de elementos propfos y dimensiones del ser y quehacer de la funcion esencial de
inspeccion, vigilancia y control sanitario en el contexto de la seguridad sanifaria, los cuales se
configuran como una estructura sistémica de mulliples organismes integrados con sentido unitario y
orientacion global, e incorporan enfoques de riesgo y de promocién del aseguramiento sanitario en
tcdas las fases de las cadenas productivas de bienes y servicics de uso y consume humano. El
modelo representa el esquema o marco de referencia para la administracion de gestién de riesgos
sanhifarios basados en procesos.

De lo cual se desprende que el dafo relativo a !a conducta y/o en nuestro caso el riesgo
generado, debe entenderse en el marco de la gestion de riesgo asociado al consumo y/o uso de
productos competencia de este Instituto, evidenciandose en los hechos objeto de investigacion
como la “Contingencia o proximidad de un dafic™ del bien juridico tuteiado, traducido en el
desarrollo de actividades de fabricacién y/o procesamiento de productes sin el cumplimiento de
los requisitos sanitarios exigidos, lo cual constituye el dafo y/o riesgo de la conducta
propiamente dicho, teniendo en cuenta que sobre este Instituto recae la proteccion de la salud
publica, la cual se realiza mediante la gestién del riesgo asociado al consumo y/o usc de |0s
productos objeto de su competencia, dado que en materia de salud publica con la gestion de!
riesgo, se pretende evitar la materializacién de dafio alguno, y es esa puesta en riesgo del bien
juridico lo gue convierte a ia conducta probada como reprochable.

En este orden de ideas, en cuanto a los efectos que pueda generar el gjercicio o desarrollo de
la funcicn legal encomendada a esta entidad de proteccidn de la salud publica, es menester
precisar que el INVIMA debe velar por el cumplimiento de las normas sanitarias con el fin de
evitar gue se genere riesge a la salud publica, razon por la cual le es otorgada la competencia y
facultades para ellc, y no es posible que la aplicacién de dichas normas sea influenciada por las
condiciones de modo, tiempo o lugar que rocdean a determinado sujeto de derecho, pues mal
haria este Despacho en realizar discriminaciones de tipo positivo ¢ negativo en cuanto al
cumplimiento de las normas se refiere, pues si la ley no realiza ninguna distincidn no debe
quien la aplica realizarla, pues tal evento estaria en contravia del principio de legalidad, defensa
y debido proceso, asi por el centrario, |a aplicacidn y cumplimentc de la norma sanitaria debe
ser cabal y ajustado a las condiciones alli indicadas, cen lo cual es ldgico gue las circunstancias
particulares que rodean la aplicacion de la nerma, deben encontrarse en cumplimiento vy
subordinaciéon a la praoteccion de la salud como bien de interés publico, sin justificar el
incumplimiento de !a norma en simple desconocimiento © circunstancias particulares
especiales.

En conclusién, dichas exigencias sanitarias normativas persiguen el fin propio de la norma, esto
es, protege ia salud como bien de interés pubiico y el mismo no puede ser inferior al interés vy
condiciones particulares de cualguier investigado. AUn con ello, debe tener presente el

* Diccionario de la Real Academia de la L.engua Espafola Online bitp://lema.rae.es/drae/srv/search?id=cO4EL 0K Ys2x5eX0g9AP
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RESOLUCION No. 2019044859
(9 de Octubre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603995”

solicitante que las exigencias de la norma sanitaria no se refieren sélo a producciones a gran
escala, sino por el contrario, también deben ser tenidas en cuenta en empresas de micro,
pequefia y mediana escala. Resaltando también, gue no puede permitirse la existencia de una
situacion sanitaria contraria a !as normas y no actuar frente a ello, en garantia del derecho al
trabajo, pues no puede esta autoridad pasar por alto una situacion sanitaria que atenta contra Ia
salud publica la cual pretende guardarse en un derecho legitimao.

Segun el articulo 78 de la Constitucion Politica, la ley reguiara el control de |a calidad de biernes
y servicios ofrecidos y prestados a la comunidad, y seran responsables quienes en la
produccién y en la comercializacion de bienes y servicios atenten contra la salud, la seguridad y
el adecuado aprovisicnamiento a consumidores y usuarios.

De esta forma establece:

"ARTICULO 78. La ley regularé el control de calidad de bienes y servicios ofrecidos y prestades a la
comunidad, asi como la informacién que debe suministrarse al publico en su comercializacion.

Seran responsables, de acuerdo con la ley, quienes en la produccion y en la comercializacion de
bienes y servicios, atenten contra la salud, la seguridad y el adecuado aprovisionamiento a
consumidores y usuarios.

El Estado garantizarg ia participacién de las organizaciones de consumidores y usuarios en el estudio
de las disposiciones que les conciernen. Para gozar de este derecho las organizaciones deben ser
representativas y observar procedimientos democraticos internos.”

Como documenta el Instituto Nacional de Salud, y como lo consagra la normatividad sanitaria,
ia carne y sus derivados son considerados alimentos de mayor riesgo en salud plblica por las
enfermedades que puede transmitir cuando quiera que se contamine, contaminacion que, entre
otros factores, puede provenir de la inobservancia de las buenas practicas de manufactura.

Aunado a lo anterior, es claro entonces que toda perscna natural o juridica que se dedica a la
fabricacion de alimentos debe obiigatoriamente en todo momento Sujetarse sin excepcion
alguna, al cumplimiento de la Resolucion 5109 de 2005 y demas normas que deriven de esta,
que es el marco normativo vigente para la época de los hechas, bajo el cual esta entidad vigila,
inspecciona y controla la fabricacion, envase, etiquetado y/o rotulado de alimentos, por ende se
aclara que cualquier caso de conocimiento de conductas contraventoras por parte de este
Instituto, se debe indicar que el Decreto mencionado establece gue las acciones de la entidad
sanitaria competente, tiene la obligacién y como fundamento de su funcion, realizar todo tipe de
accion de caracter preventivo, con el fin de evitar cualguier perjuicio actual o futurc a la salud
como interés publico a guardar la administracién.

Teniendo en cuenta que, tal como lo establece la FAC®, fa etiqueta del alimento proporciona
informacién al consumidor sobre sus cualidades, la utilizacion adecuada, los beneficios, los
posibles riesgos, y la forma en que se produce y se comercializa: resulta reprochable que el
investigado fabrique y rotule sus productos, sin contar con un registro sanitario debidamente
expedido, hecho que tiene la potencialidad de comprometer la inocuidad, trazabilidad y
seguridad del alimento.

En cuanto al tema relacionado con el cumplimiento de requisitos de rotulado, se crearon con el
fin de brindar al consumidor informacion sobre el producto lo suficientemente clara y
comprensible de modo que no induzca a engafio o confusién y permita realizar una eleccion
informada, por su parte la materia prima debia contar con la identificacion apropiada vy

® hitp:/iwww.fao.org/ag/umannutrition/foodiabelies/
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pertinente, ajustada a la normatividad y en idioma oficiai, para permitir una adecuada utilizacién
de los mismos. Todo lo antericr debia contener la informacion basica, técnica y normativa de ia
informacion relevante del producto y de las materias primas.

Ha sido claro el Ministerio de Salud y Proteccion Sccial, en reiterar que la funcion del rotulado
de alimentos es permitir proporcicnar al consumidoer, informacion sobre el producte lo
suficientemente clara y comprensible, de modo que no induzca a engafio o confusion y permita
realizar una eleccicn informada, motivo por el cual se cred la Resolucién 5109 de 2005, la cual
‘establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben
cumplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano”.

Por otro lado, memora el Despacho ia importancia de ajustar las actividades de fabricacion de
alimentos a las disposiciones sanitarias, resaltdndose que el rotulado es toda inscripcion,
leyenda, imagen o toda materia descriptiva o grafica que se haya escrito, impreso, estarcido,
marcade, marcado en relieve o huecograbado o adherido al envase del alimento, destinada a
informar al consumidor sobre las caracteristicas de un alimento.,” razén por la cual, el hecho de
gue el investigado no haya cumplido con dicha normatividad de rotulado, puede llegar a generar
confusion al consumidor final del producto, quien confia en que la informacién alli plasmada es
veraz, y protege su salud y calidad de vida.

Asi las cosas, es necesario indicarle al vigilado que la FAO establece que la etiqueta del
alimento proporciona informacion al consumidor sobre sus cualidades, la utilizacion adecuada,
los beneficios, ios posibles riesgos, y ia forma en que se proeduce y se comercializa; resulta
reprochable que el fabricante comercialice sus productos omitiendo o alterando informacion
importante que tiene la potencialidad de comprometer la inccuidad del alimento como es el caso
de su modo de conservacién, ingredientes, fecha de vencimiento, entre otros. Es claro que el
rotulado o etiguetado, ademas de suministrar informacién importante para elegir con un mejor
criterio, con la etigueta se determina propiedades nutricionales de los productos y permite
comparar alimentos similares en forma rapida para hacer mejores elecciones, igualmente
conocer esta informacion beneficia a todos los consumidores, en especial a las personas
alérgicas o intolerantes.

De io anterior se determina la importancia del etiquetado por ser este el principal medio de
comunicacién entre los productores y el consumidor, y nes permite conocer el alimento, su
origen, su modo de conservacidon, los ingredientes que lo componen o los nutrientes que
aportan a nuestra dieta. Por eso es muy impeortante para este Instituto la proteccion de la
normatividad sanitaria ya que las consecuencias de infringir la norma repercuten en la salud
publica, dado que, en materia de salud publica con la gestion del riesgo, se pretende evitar la
materializacién de dafio alguno, y es esa puesta en riesgo def bien juridico lo que convierte a la
conducta probada como reprochable.

La etiqueta es el medio de mayor impactc para el consumidor, razdn por la cual es importante
enunciar la verdadera naturaleza del producto y la informacion correcta sobre el mismo, de
manera tal que no se incurra en un engafo para el consumidor final. Es por eilo importante
resaltar, gue puede cobijarse bajo una misma marca una familia de productos con
caracteristicas similares, siempre y cuando en sus etiquetas y/o rétulos se deje claramente la
denominacion, naturaleza, y actualizacion de informacion ante el INVIMA respecto a los
cambios que el producto pueda tener, de forma tal que se otorgue el registro sanitario
adecuado, el cual representa ia identificacion del producto y genera la confiabilidad suficiente al
comprador, indicandole que ese alimento no solo es inocuo, sino también que lo que en la
etigueta y/o rotulo se indica, es loc gque va a consumir.

" Dr. Pablo Moron Lic Elizabeth Kleiman Lic. Gelina Morens (2010) Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca. Buenos Aires —
Argentina Guia de Rotulado para Almentos Envasados. Pg 4.
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El articulo 23 de la Ley 1480 de 2011 es muy enfatica al sefialar que es obiigacion de los
proveedcres, fabricantes y productores, suministrar a los consumidores la informacion clara,
veraz, oportuna, verificable, suficiente, precisa, comprensible e idonea respeto a los productos
gue ofrezcan y comercialicen, y sin perjuicio de lo sefialado, se indica que seran responsables
de todo dafio que sea consecuencia de la inadecuada o insuficiente informacion brindada.

Lo anterior, de acuerdo a que cuando un fabricante, proveedor ¢ productor por el medio que
sea, comenzando por la etigueta y/o rotule, le da una informacion sobre cierto producto ai
consumidor, éste confia en que dicha informacion sea completa, veraz y transparente, motivc
por el cual, el consumidor final basa su eleccion de ia informacién ieida y suministrada, a través
de la etiqueta o la publicidad que se haga del mismo, de acuerdo a que es la tunica informacién
que se tiene del mismo, y si ef fabricante, proveedor, comercializador o distribuidor del producto
no suministra fa informacion adecuada y correcta, esta afectando la confianza del consumidor
que lo induce en un error, y también la salud del mismo, que se basa su lectura de informacion
presentada para poder adquirirlo.

Consecuente con lo anterior, se precisa que el fin de estas exigencias, definiendo los reguisitos
de rotulado y/o etiquetado, es proteger la salud y calidad de vida, en aras de contribuir a
satisfacer las necesidades alimenticias, nutricionales y de salud de la poblacion, teniendo en
cuenta fa mision del INVIMA la cual se encamina a “Proteger y promover la salud de Ja
poblacion, mediante fa gestién del riesgo asociada al consumo y uso de alimentos,
medicamentos, dispositivos médicos y otros productos objeto de vigilancia sanitaria.”

No puede olvidarse que el rotulade de los alimentos busca guiar y orientar al consumider final
en la decision de comprar conforme a una infoermacién veraz, confiando en que lo gue alli se
plasma es real y no erréneamente, razén por la cual debe ser también comprensible dicha
informacién en cuanto a su interpretacion, de modo tal que el consumidor adquiera el producto
de forma segura.

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

Es asi que este Despacho encuentra que la sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y
ALIMENTICIOS LA MACARENA S.A.S., identificada con Nit. 900.561.554-1, infringio la
normatividad sanitaria, al no cumplir las normas de buenas practicas de manufactura
establecidas en la resolucion 2674 de 2013 y las normas de rotulado contenidas en la
Resolucion 5109 de 2005, en consecuencia, incumplid con su compromiso fundamental de
fabricar alimentos seguros, de calidad e inocuos, poniendo con su actuar, en riesgo la salud de
los consumidores, situacion que fue evidenciada en los documentos que soportan las
diligencias de inspeccion, vigilancia y control, realizadas por profesicnales de este Institute, en
especial las disposiciones establecidas en la Resolucion 2674 de 2013, que sefala:

Resolucion 2674 de 2013:

Articulo 1°. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios
que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
pracesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimentos y ios requisitos para la notificacion, permisc o
registro sanitario de los alimentos, segin el riesgo en salud publica, con ef fin de proteger la vida
¥ la salud de las personas.

Articulo 2°. Ambito de aplicacion. Las disposiciones contenidas en la presente resolucion se
aplicaran en todo el ferritoric naciona! a:
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“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603995”

a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a todas 0 alguna de las siguientes actividades:
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucton,
importacion, exportacion y comercializacion de alimenfos;

b) Al perscnal manipulador de alimentos,

¢} A las perscnas naturales y/o juridicas que fabriguen, envasen, procesen, exporten, imporien y
comercialicen materias primas e insumos,

d) A las autoridades sanitarias en ef ejercicio de las actividades de inspeccion, vigilancia y control
que ejerzan sobre la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamignto,
fransporte, distribucion, importacion, exportacién y comercializacion de  alimentos para el
consumo humano y materias primas para alimentos.

Paragrafo. Se exceptua de la aplicacion de la presente resclucion el Sistema Oficial de
Inspeccitn, Vigifancia y Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles y Derivados
Carnicos Destinados para el Consumo Humano, a que hace referencia el Decreto 1500 de 2007,

modificado por los Decretos 2965 de 2008, 2380, 4131, 4874 de 2005, 3961 de 2011, 917 y
2270 de 2012 y las normas que los modifiguen, adicionen o sustifuyarn.

({..)

Articulo 5°, Buenas Practicas de Manufactura. Las actividades de fabricacidn, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos,
se cefiiran a los principics de las Buenas Practicas de Manufactura contempladas en la presente
resolucion.

)

(...)

ARTICULO 6o0. CONDICIONES GENERALES. [ 0s establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio
de alimentos deberan cumplir las condiciones generaies que se establecen a continuacion.

2. DISENO Y CONSTRUCCION

2.1. La edificacién debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccion e impida fa entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asl como del
ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.

2.7 No se permite la presencia de animaies en los establecimientos objeto de la presente
resolucién, especificamente en las dreas destinadas a la fabricacién, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento v expendio.

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA

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

3.5, El establecimiento debe disponer de un tangue de almacenamienic de agua con capacidad
suficiente para un dia de trabajo, garantizandc la potabilidad de la misma. La construccion y el
material de dicho tanque se realizard conforme a lo establecido en fas normas sanitarias vigentes
y debera cumplir con los siguientes requisitcs:
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5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

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

6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en caniidad suficiente tales como servicios
sanitarios y vestidores, independientes para hombres ¥ mujeres, separados de las areas de
glaboracion. Para el caso de microempresas que tienen un reducido ndmero de operarios (nc
mas de 6 operarios), se podré disponer de un badio para el servicio de hombres y mujeres.

6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recursos requeridos
para la higiene personal, tales como pero sin limitarse a: pape! higienico, dispensador de jabon,
desinfectante, implementos desechables o equipos autormaticos para el secado de las manos ¥
papeleras de accionamiento indirecto o no manual.

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con
dispensador de jabon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el
secado de manos, en las éreas de elaboracién ¢ proximos a estas para la higiene del personal
que participe en la manipuiacion de los alimentos y para facilitar la supervision de estas practicas.
Estas dreas deben ser de uso exciusive para este proposito.

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

1. PISOS Y DRENAJES

1.1. Los pisos deben estar construidos con materiales que nc generen sustancias o
confaminantes téxicos, resistentes, no porosas, impermeables, no absorbentes, no deslizantes 1%
con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccién y mantenimiento
Sanitario.

1.2, Ef piso de las dreas himedas de elaboracion debe tener una pendiente minima de 2% vy al
menos un drenaje de 10 cm de diametro por cada 40 m2 de drea servida, mientras que en las
areas de bafa humedad ambiental y en los almacenes, la pendiente minima sera del 1% hacia los
drenajes, se requiere de al menos un drenaje por cada 90 m2 de édrea servida. Los pisos de las
cavas o cuartos frios de refrigeracidn o congelacion deben tener pendiente hacia drenajes
ubicados preferiblemente en su parte exterior.

1.3. Cuando el drenaje de las cavas o cuartos frios de refrigeracion o congelacion se encuentren
en el interior de los mismos, se debe disponer de un mecanismo que garantice el sellamienio
total del drenaje, el cual puede ser remaovido para propésitos de limpieza y desinfeccion.

2.1. En las dreas de elaboracion y envasado, las paredes deben ser de materiales resistentes,
colores claros, impermeables, nc absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion. Ademéas, segun
el tipo de proceso hasta una altura adecuada, las rmismas deben poseer acabado liso v sin .
grietas, pueden recubrirse con pinturas plasticas de colores claros que retnan los requisitos
antes indicados.

3. TECHOS

3.1. Los techos deben estar disefiados y construides de manera que se evite ia acumuiacién de
suciedad, la condensacion, la formacion de hongos y levaduras, el desprendimiento superficial y
ademnéas facilitar la limpieza y el manterimiento,
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3.2. Enlo posible, no se debe permitir el uso de techos falsos o dobles techos, a menos que se
construyan con materiales impermeables, resistentes, lisos, de facil limpieza y con accesibilidad a
la camara superior para realizar la limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

3.3 En el caso de los falsos techos. las ldminas utilizadas, deben fijarse de tal manera gue se
evite su facil remocion por accién de corrientes de aire u otro factor externo ajeno a las labores
de limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

4. VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

4.2 las ventanas que se comuniquen con el ambiente exterior, deben estar disefiadas de tal
manera que se evite el ingreso de plagas y otros contaminantes, y esfar provistas con malla
antiinsecto de facil limpieza y buena conservacion que sean resisfentes a la limpieza y Ia
manipulacion. Los vidrios de las ventanas ubicadas en dreas de proceso deben tener proteccion
para evitar contaminacion en caso de ruptura.

5 PUERTAS

5.1. Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser resistentes y de suficiente
amplitud; donde se precise, tendran dispositivos de cierre autorndtico y ajuste hermeético. Las
aberturas entre las puertas exteriores y los pisos, y entre estas y las paredes deben ser de tal
manera gue se evite el ingreso de plagas.

8 VENTILACION

8.1 Las areas de elaboracitn poseeran sistemas de ventilacion directa o indirecta, los cuales no
deben crear condiciones que contribuyan a la contaminacion de estas o a la incomodidad del
personal. La venlilacion debe ser adecuada para prevenir la condensacion del vapor, polvo y
facilitar la remocién del calor. Las aberturas para circulacion del aire estaran protegidas con
mallas antiinsectos de material no corrosivo y seran facilmente removibles para su limpieza y
reparacion.

ARTICULO 90. CONDICIONES ESPECIFICAS. Los equipos y utensilios utilizados deben cumplir
con las siguientes condiciones especificas:

1. Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados con
maleriales resistentes al uso y a la corrosion, asi comeo a la ulilizacidn frecuente de los agentes
de limpieza y desinfeccion.

2. Todas las superficies de contacto con el alimenfo deben cumplir con las
resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 0 las normas que las modifiguen, adicionen o sustituyan.

3 Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un acabado liso, no
poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas, inlersticios u olras irregularidades que
puedan atrapar particulas de alimentos o microorganismos que afectan la inocuidad de los
alimentos. Podran emplearse otras superficies cuando exista una justificacion tecnoldgica vy
sanitaria especifica, cumpliendo con la reglamentacion expedida por el Ministeric de Salud y
Proteccion Social.

4 Todas las supefficies de contacto con el alimento deben ser faciimente accesibles o
desmantables para la limpieza, desinfeccion e inspeccion.

5 Los angulos internos de las superficies de contacto con el alimento deben paoseer una
curvatura continua y suave, de manera que puedan iimpiarse con facifidad.
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6. En los espacios interiores en contacto con el alimento, los equipos no deben poseer piezas o
accesorios que requieran lubricacion ni roscas de acoplamiento u otras conexiones peligrosas.

7. Las superficies de contacto directo con el alimento no deben recubrirse con pinturas u ofro tipo
de material desprendible que represente un riesgo para la inocuidad del alimento.

8. En lo posible los equipos deben estar disefiados y construidos de manera gue se evite ef
contacto del alimento con el ambiente que io rodea.

9. Las superficies exteriores de jos equipos deben estar disefiadas y construidas de manera que
faciliten su limpieza y desinfeccién y eviten la acumulacion de suciedades, microorganismos,
plagas u otros agentes contaminantes del alimento.

10. Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos deben tener superficies lisas,
con bordes sin aristas y estar construidas con materiales resistentes, impermeabies y de facil
limpieza y desinfeccion.

11. Los recipientes usados para materiales nc comestibles v desechos, deben ser a prueba de
fugas, debidamente identificados, construidos de material impermeable, de facil limpieza y
desinfeccion y, de ser requerido, provistos de tapa hermetica. Los mismos no pueden utilizarse
para conltener productos comestibles.

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

ARTICULO 10. CONDICIONES DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO. Los equipos y
utensilios requerirdn de las siguienies condiciones de instalacicn ¥ funcionamiento:

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

Articulo 13. Plan de capacitacion. E/ plan de capacitacion debe contener, al menos, los
siguientes aspectos: Metodologia, duracion, docentes, croncgrama y temas especificos a
impartir. £l enfoque, contenido y alcance de ia capacitacicn impartida debe ser acorde con a
empresa, el proceso tecnologico y tipo de establecimiento de que se frate. En todo caso, la
empresa debe demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicion sanitaria del
establecimiento la efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

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

{...)

ARTICULO 16. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS. Las materias primas e insumos para las
actividades de fabricacidn, preparacién, procesamiento, envase y almacenamienio de alimentos
deben cumplir con los siguientes requisitos:

5. Las materias primas conservadas por congelacion que requieren ser descongeladas previo al
uso, deben descongefarse a una velocidad controlada para evitar e desarroilo de
microorganismos y no podran ser recongeladas. Ademas, se manipularén de manera que se
minimice la contaminacion proveniente de otras fuentes.
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7. Los depositos de malerias primas y productos ferminados ocuparan espacics independierites,
saivo en aquellos casos en que a juicic de la autoridad sanitaria competente no se presenten
peligros de contaminacion para los alimentos.

{..)

ARTICULO 18. FABRICACION. Las operaciones de fabricacion deben cumplir con los siguientes
requisitos:

1. Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de envasado y
almacenamiento, deben realizarse en optimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion
y con Ios controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la
confaminacion del alimento. Para cumplir con este requisitc, se deben controlar factores, tales
come tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presicén y velocidad de flujo.
Adicionalmenie, se debe vigilar las operaciones de fabricacion, tales como congelacion,
deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracion, asegurando que fos empos de
espera, las fluctuaciones de femperatura y otros factores, no contribuyan a la alteracion o
contaminacion del alimento.

2. Se deben establecer y registrar todos los procedimienios de conirol fisicos, quimicos,
microbiologicos y crganofépticcs en los puntos criticos del proceso de fabricacion, con el fin de
prevenir o detectar cualquier contaminacién, falla de saneamiento, incumplimiento de
especificaciones o cualquier otro defecto de calidad e inocuidad en fas materias primas o el
alimento, materiales de envase y/o producto terminado.

4. Los métodos de esterlizacion, irradiacion, ozonizacion, cloracién, pasteurizacion,
ultrapasteurizacién, ultra alta temperatura, congelacion, refrigeracion, control de pH, y de
actividad acuosa (Aw) entre ofros, que se utilizan para destruir y evitar el crecimientoc de
microorganismos indeseables, deben ser suficientes y validados bajo las condiciones de
fabricacién, procesamientc, manipulacion, distribucion y comercializacién, para evitar la alteracion
v deterioro de los alimentos.

5. Las operaciones de fabricacion deben realizarse en forma secuencial y continua para que no
se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos, contribuyan a
ofros tipos de deteriorc o contaminacién del alimenfo. Cuando se requiera esperar entre una
elapa del proceso y la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido y en el caso de
alimentos susceptibles al rapido crecimiento de microorganismos durante el tiempo de espera,
deben emplearse temperaturas aitas (> 60cC) o bajas no mayocres de 40C +/20C sequn sea el
Ccaso.

6. Los procedimienfos mecdnicos de manufactura, tales como, favar, pelar, cortar, clasificar,
desmenuzar exfraer, batir, secar. entre ofros, deben realizarse de manera fal que se protejan fos
alimentos y las materias primas de la contaminacion.

7. Cuando en los procesos de fabricacidon se requiera el uso de hielo en contacto con los
alimentos y malterias primas, este debe ser fabricado con agua potable y manipulado en
condiciones que garanticen su inocuidad.

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

1. £l envasado y embalado debe hacerse en condiciones que impidan la contaminacion del
alimento ¢ malterias primas y debe reaiizarse en un area exclusiva para este fin.
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Articulo 20. Prevencién de la contaminacion cruzada. Con el propésito de prevenir fa
contaminacion cruzada, se deben cumplir los siguientes requisitos:

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

2. Hasta que no se cambien de indumentaria y adopten las debidas precauciones higiénicas y
medidas de proteccion, fas personas que manipulen malerias primas o productos semielaborados
susceplibles de contaminar el producto final no deben entrar en contacto con el producto
terminado.

3. Cuando exista el riesgo de contaminacion en las diversas fases del proceso de fabricacion, el
personal manipulador debe favarse las manos entre una y otra operacién en el proceso de
elaboracion.

4. Las operaciones de fabricacién deben realizarse en forma secuencial y continua para evitar ¢l
cruce de flujos de produccion.

5. Todo equipo y utensilio que haya entrado en contacto con matertas primas o con material
contaminado debe limpiarse y desinfectarse cuidadosamente antes de ser nuevamente utilizado.

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

Articulo 21. Contro! de la calidad e inocuidad. Todas jas operaciones de fabricacion,
procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucion, comercializacion ¥ expendio de
fos alimentos deben estar sujefas a los controles de calidad e inocuidad apropiados. Los
procedimientos de control de calidad e inocuidad deben prevenir los defectos evitables y reducir
los defectos naturales o inevitables a niveles tales que no representen riesgo para la salud. Estos
controles variarén segtn el tipo de alimento y las necesidades del establecimiento y deben
rechazar todo alimento que represente riesgo para la salud del consumidor.

Articulo 22. Sistema de control. Todas las fabricas de alimentos deben contar con un sistermna
de control y aseguramientc de calidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir todas
las etapas de procesamiento del alimento, desde la obtencién de materias primas e insumos,
hasta la distribucion de productos terminados, el cual debe contar como minimo, con los
siguientes aspectos:

2. Documentacion sobre planta, equipes y proceso. Se debe disponer de manuales e
instrucciones, guias y regulaciones donde se describen los detalles esenciales de equipos,
procesos y procedimientos requeridos para fabricar o procesar productos. Estos documentos
deben cubrir todos los factores que puedan afectar la calidad, manejo de ios alimentos, def
equipo de procesamientc, el control de calidad, aimacenamiento, distribucién, métodos ¥
procedimientos de laboralaorio.

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

()
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ARTICULO 26. PLAN DE SANEAMIENTO. Toda persona natural o juridica propietaria del
establecimiento que fabrigue, procese, envase, embale, almaceng y expenda alimentcs y sus
materias primas debe implantar y desarrollar un Pian de Saneamienfc con objetivos claramente
definidos v con los procedimientos requeridos para disminuir 105 riesgos de contaminacién de los
alimentos. Este pian debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente, este
debe incluir comc minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y
responsables de los siguientes programas:

1. Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de iimpieza y desinfeccion deben satisfacer las
necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe
tener por escrito todos los procedimienias, incluyendo los agenies y suslancias utilizadas, asi
como fas concentraciones o formas de uso, tiempes de contactc y los equipos e implementos
requeridos para efectuar ias operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion.

2. Desechos sdlidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, &areas, recurscs y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccién, conduccion, manejo,
almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicion final de s desechos sdlidos, 1o
cual tendra que hacerse cbservando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con
el propositc de evitar la contaminacion de los alimentes, dreas, dependencias y equipos, y el
deterioro del medio ambiente.

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

4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimienios de que trata la
presente resolucion deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua que incluye
claramente. fuente de captacién o suministro, tratamientcs realizados, manejo, disefio y
capacidad del tanque de almacenamiento, distribucion, mantenimienic, limpieza y desinfeccion
de redes y tanque de almacenamiento, controles realizados para garantizar el cumplimiento de
los requisitos fisicoquimicos y microbioldogicos establecidos en la normatividad vigente, asi como
los registros que soporten el cumplimiento de 105 mismas.

{.J

Articulo 28. Almacenamiento, Las operaciones de almacenamiento deben cumplir con [as
siguientes condiciones:

3. El almacenamiento de los insumos, materias primas y producics terminados se realizara de
manera que se minimice su deterioro y se eviten aquellas condiciones que puedan afecfar la
inccuidad, funcionalidad e integridad de los mismos. Ademas se deben identificar claramente y
llevar registros para conocer Su Uso, procedencia, calidad y tiempo de vida.

4. El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realizara
ordenadamente en pilas o estibas con separacion minima de 60 centimetros con respecto a las
paredes perimetrales, y disponerse sobre palés o tarimas limplas y en buen estado, elevadas de!
piso por fo menos 15 centimetrcs de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion,
sfes el caso.

6. £! almacenamiento de los alimentos y materias primas devuelios a la empresa 0 gue s
encuentren deniro de sus instalaciones con fecha de vencimiento caducada, debe realizarse en
uh area o depositoc 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 producto, las salidas parciales o
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RESOLUCION No. 2019044859
(9 de Octubre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603995”

totales y su destino final. Estos productos en ningun caso puedern destinarse al reproceso para

elaboracion de alimentos para consumo humano. Eslos registros estaran a disposicion de la
autoridad sanitaria compeiente.

En igual sentido, e} Decreto 2162 de 1983, establece:

Articulo 9°. La seccién de produccién de las plantas de productos procesados, requiere de las
siguientes dreas, técnica y sanitariamente separadas entre si:

a) Area de recepcion ¥ pesaje de carne,

k) Bodega de ingredientes y aditivos;

Articulo 10. Ademas de los requisitos establecidos en el articulo anterior y dependiendo de los
productos que se elaboren, Jas plantas de productos procesados requeriran de las siguientes areas
especiales separadas técnica y sanitariamente.

a) Area de procesamiento de jamen:
b) Area de coccion;

¢c) Area de ahumado;

o) Area de maduracion.

Articulo 14. Las diferentes éreas deberan conservarse en 6ptimas condiciones de asec y no
podran utilizarse para propdsitos distintos a los de su funcién propia. Los lavamanos no serdn
operados manualmente, estaran provistos de dispositivos para jabon y sustancias desinfeciantes.
Fara el secado de las manos se instalara un sistema de secado eléctrico.

()

Articulo 24. En las cdmaras frigorificas para el almacenamiento de carnes rio se podran depositar
productos procesa dos o que estén en proceso.

(...)

ARTICULO 28. Durante la elaboracion, cortes y empaques, la temperatura en el ambitc de frabajo
no podra exceder de quince grados (150.) centigrados.

Finalmente, la Resolucion 5109 de 2005 ordena:

Dficing Principal;
Admeninteativa;

“ARTICULO 1o0. OBJETO. La presente resolucion tiene por objetc establecer el reglamento
técnico a través del cual se sefialan los requisitos que deber cumplir los rotulos ¢ eliquetas de los
envases o empaques de alimentos para consumo humano envasados o empacados, asi come los
de las materias primas para alimentos, con el fin de proporcionar al consumidor una informacion
sobre el producto lo suficientemente clara y comprensible que no induzca a engafio o confusion y
que permita efectuar una eleccion informada.

ARTICULO 20. CAMPO DE APLICACION. Las disposicicnes de que trata la presente resolucion
aplican a los rétulos o etiquetas con los que se comercialicen los alimentos para consuma humano
envasados 0 empacados, asf como los de las materias primas para alimentos, bien sean productos
nacionales e importados que se comercialicen en el territorio nacional, cuyas partidas arancelarias
seran fas correspondientes a los productos alimenticios para consumo humano envasados o
empacados que correspondan a los Capitulos 2, 3,4, 5,7, 8 9, 10, 11. 12, 15. 16, 17, 18, 19, 20 y
21 dei Arancel de Aduanas, y las demas que correspondan de acuerdo con la clasificacion. Estas
deberan actualizarse conforme a las modificaciones efectuadas al mismo.
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RESOLUCION No. 2019044859
{9 de Octubre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603995”

PARAGRAFO. Los alimentos envasados 0 empacados deberan cumplir con lo estipulado en el
reglamento fécnico que se establece en la presente resofucion, sin perjuicio del cumplimiento de la
normatividad sanitaria vigente para cada alimento en particular ¢ de sus materias primas.

()

ARTICULO 50. INFORMACION QUE DEBE CONTENER EL. ROTULADO O ETIQUETADO. En la
medida que sea aplicable al alimento que ha de ser rotulado o eliquetado, en el rotulo o etiqueta de
los alimentos envasados o empacades deberd aparecer la siguiente informacion.

54 Nombre y direccion

54.1 Deberd indicarse el nombre o razdn social y la direccién del fabricante, envasador o
reempacador del alimento segun sea el caso, precedido por la expresion ‘FABRICADO o
ENVASADO FOR”

5.4.2 Para alimentos nacionales e importados fabricados en empresas o fabricas que demuestren
fener mas de una sede de fabricacién o envasado, se aceptard la indicacion de la direccién
corporaliva (oficina central c sede principal).

543 En los productos importados deberd precisarse ademas de lo anterior el nombre o razon
social y la direccion del importador del alimento.

5.4.4 Para alimentos que sean fabricados, envasadcs o0 reempacados por lerceros en ei rotulo o
efigueta debera aparecer la siguiente leyenda “FABRICADO, ENVASADO O REEMPACADO
POR (FABRICANTE, ENVASADOR O REEMPACADOR) PARA: (PERSONA NATURAL O
JURIDICA AUTORIZADA PARA COMERCIALIZAR EL ALIMENTO}”,

(.)

Evidenciada la responsabilidad de la sociedad investigada en los hechos probados, previo a
establecer el tipo de sancién a imponer, es necesario analizar los criterios respecto a la
graduacion de las sanciones contenidos en el articulo 50 de la Ley 1437 de 2011, el cual
sefiala:

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

Dafio o peligro generado a los intereses juridicos futelados.

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

Reincidencia en la comision de la infraccion.

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

Utilizacion de medios fraudulentos o utiizacion de persona interpuesta para ccultar fa infraccion u
ocultar sus efectos.

Grado de prudencia y diligencia con que se hayan atendido los deberes o se hayan aplicado las
normas legales pertinentes.

7. Renuencia o desacato en el cumplimiento de las érdenes impartidas por la autoridad compelente
8. Reconocimientc o aceptacion expresa de la infraccion antes del decreto de pruebas.”

SURSE OV

o

Para el presente caso se analizaran cada uno de los anteriores numerales y se tendran en cuenta

los criterios aplicables para la respectiva graduacion de la sancidn respecto de las conductas
presentadas:

Frente al numeral 1°, no existe prueba gue determine gue se generd un dafo, pero si generd un
peligro al incumplir con las disposiciones sanitarias que inciden en la salud individual o
colectiva; incluso se hizo necesaric aplicar medida sanitaria de CLAUSURA TEMPORAL TOTAL
DEL ESTABLECIMIENTO Y DECOMISO DE LOS PRODUCTOS referidos en el Acta de
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RESOLUCION No. 2019044859
(9 de Octubre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603995”

Apticacién de Medida Sanitaria de Seguridad del 27 de octubre de 2018, que obra a folios 14 a
19.

Respecto del numeral 2°, en {a actuacion adelantada no se observa que la investigada haya
obtenide beneficio en ias condiciones descritas como consecuencia de la infraccion a ia
normatividad sanitaria encontrada.

En cuanto ai numeral 3°, consuitada ia base de datos de ios procesos sancionatorics del
Instituto, se encontré que la sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA
MACARENA S A.S., con Nit. 900.561.554-1 no ha sido objeto de sancién anteriormente.

En relacion con el numeral 4° no existe prueba dentro del plenario que demuestre que la
investigada haya desarroliado actos de resistencia, negativa u obstruccion a la accion
investigadara o de supervision de este Instituto.

Respecto del numeral 5°, se observa que la investigada no utilizé medios fraudulentos o trats de
ocultar por intermedio de tercera persona la infraccion a la normatividad sanitaria o sus efectos.

De acuerdo a lo sefialado en el numeral 6° es pertinente manifestar que la investigada no
demostré en el transcurso del procedimiento ningun grado de prudencia vy diligencia para
atender los deberes atribuidos por la normatividad sanitaria.

Segun lo dispuesto en el numeral 7°, existe prueba documental decretada y valida dentro dei
procesc con la cual se demuestra la renuencia o desatencion en el cumplimiento de las érdenes
impartidas por autoridad competente, situacion que quedo demostrada con la visita realizada el
13 de septiembre de 2017, donde se dejé constancia que la investigada se encontraba
funcionando y por ende incumpliendo ia medida sanitaria impuesta el 27 de octubre de 2016:
por lo anterior este numeral sera aplicado como agravante de ta sancion,

En cuanto al reconocimiento o aceptacion expresa de la infraccién antes del decreto de
pruebas, no se observa que ia investigada se haya hecho participe dentro del pProceso
adelantado en las oportunidades previstas para su intervencién.

De acuerdo con el acervo probatorio analizado, este Despacho concluye gque la sociedad
PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA MACARENA 8. A.S., con Nit. 900.561.554-1,
&s responsable por ei incumplimiento a la normatividad sanitaria vigente, poniendo en riesgo la
salud publica de las personas que consumian el agua potable tratada, que producia sin cumplir
con las buenas practicas de manufactura de alimentos requeridos por la normatividad.

En consecuencia, este Despacho, en ejercicio de su poder sancionatorio, impondra sancion
pecuniaria consistente en MULTA de OCHOCIENTQOS (800) salarios minimos diarios legales
vigentes, suma que debera ser cancelada dentro del término perentorio de (5) dias siguientes a
la ejecutoria de ia presente providencia. Decision que se toma teniendo en cuenta los criterios
de graduacion de la sancion sefAalados, asi como atendiendo la proporcicnalidad y necesidad
de la sancién como principios rectores de la actividad punitiva del Estado, encontrandose
facultadoe este Instituto por el articulo 577 de la Ley 8 de 1979, para imponer sanciones mas
altas, pero de acuerdo a lo indiciado, fijar la naturaleza y valor de la multa como se establecid.

CALIFICACION DE LA FALTA

La sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA MACARENA S.A.S., con Nit.
900.561.554-1, infringié la normatividad sanitaria de alimentos al:
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RESOLUCION No. 2019044859
(9 de Octubre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603985”

Fabricar, procesar y conservar derivados carnicos tales como (salchicha tradicional,

salchichon tradicional, salchichén cervecero y jamaén), sin cumplir con las Buenas Practicas
de Manufactura, segun acta de control sanitario de fecha 26 y 27 de octubre de 2018,
contrariande lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 por cuanto:

Se observan aberturas en iecho de area de coccidn sin proteccion que permiten el
ingreso de agua lluvias, polvo y plagas, puerta de ingreso con ventanilla que permanece
abierta. Al abrir la puerta de ingreso las diferentes areas de la planta gue dan expuesta
al exterior. Puerta de ingreso con abertura inferior sin proteccion, incumpliendo lo
numerales 2.1y 2.7 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

El programa de abastecimiento de agua no escribe acciones correctivas en caso de
parametros por fuera de los limites establecidas en la Resolucion 2115 de 2007 o plan
de contingencia en caso de quedar sin abastecimiento de agua. Ei programa no se esta
ejecutando; incumpliendo el numeral 4 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013,

No se realiza contro! de cloro y pH no cuentan con el kit de control de cloro residual y no
se llevan registros. No cuentan con tanque de almacenamiento de agua, incumpliendo
los numerales 3.1 y 3 5 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013

El programa de residuos solidos nc describe los residucs gue se generan en la planta,
entre esos los residuos peligrosos. No se dispone de cuartos refrigerados para el
almacenamientc temporal de los residuos organicos Previos a su disposicion mal;
incumpliendo el articulo 5 numeral 5.4 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se perciben malos olores y moscas en cuario de residuos soélidos, debido a que los
residuos organicos no se almacenan adecuadamente y en refrigeracion, la frecuencia de
recoleccion es de 3 veces por semana, incumpliendo el Articulo 6 numeral 5.4.de la
Resolucion 2674 de 2013.

El programa de control de plagas no cuenta con enfoque preventivo y no se esta
gjecutando. Se evidencian moscas en area de recepcion de materias primas y
cucarachas en area de produccion. Los sifones de la planta cuentan con rejillas orificios
amplios. El drea de coccién no se encuentra protegida contra el ingreso de piagas e
tramo izquierdo de techo; incumpliendo el numeral 3 del articulo 26 de la Resolucion
2674 de 2013,

El programa de limpieza y desinfeccion no se encuentra actualizado y no se esta
ejecutando conforme a lo previsto. No cuentan con registros s evidencia deficiencias en
ia limpieza y desinfeccidon en diferentes areas de la planta. Se observan labores de aseo
en area de procesc mientras se realiza embutido del salchichén cervecero. No cuentan
con fichas técnicas de {os productos de limpieza y desinfeccion. Las concentraciones.
productos utilizados y la rotacion de los productos de desinfeccion se encuentran
desactualizada; incumpliendo el numeral 1 de articulo 26 de la Resolucion 2674 de
2013,

Las canecas de basura de las unidades sanitarias no cuentan con tapas,; incumpliendo
los numerales 6.1 y 6.2 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

Los lavamanos no cuentan con recipientes para la recoleccion de papel desechable. Se
observa que los lavamanos son utilizados para el tavado de utensilios; incumpliendo el
numeral 6.3 del articulo 6§ de la Resolucién 2674 de 2013 y articuio 14 del Decreto 2162
de 1983,
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RESOLUCION No. 2019044859
(9 de Octubre de 2019)
“Por la cual se califica e) proceso sancionatorio Nro. 201603995”

Uno de los dos iavabotas se encuentra dafado. El filtro sanitario no se encuentra

ubicado en un sitio de paso obligado; incumpliendo el numeral 6 del Articulo 20 de ia
Resolucion 2674 de 2013.

El programa de capacitacién se encuentra desactualizado, no cuenta con metodoiogia,
duracion, cronograma vy temas especificos acorde con la empresa, el proceso
tecnoidgico v al desempefio de los operarios no se tiene en cuenta induccidn
reinduccién, no tienen soportes de capacitaciones del presente afio: incumpliendo el
Articulo 1 del articulo 13 de ta Resolucion 2674 de 2013.

Se observan pisos deteriorados y empozamientos en areas de proceso y cavas;
incumpliendo los numerates 1.1 y 1.2 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se observa paneleria proxima al area de coccién con aberturas en parte inferior que no
facilitan las labores de limpieza y desinfeccion. En espacio entre techo de panel de area
de empacado y cava en desuso y techo de la instalacion existen aberturas y se esta
usando como almacenamientc de objetos en desuso. En area de coccién en tramo
izquierdo encima de horno de secado no cuenta con techo ni malla de proteccion esta
area se encuentra expuesta al ingreso de aguas iluvias y plagas; incumpliends los
numerales 2.1, 3.1 3.2 y 3.3 del articulo 7 de la Resolucion 6§74 de 2013,

Se observa puerta de acceso directo desde el exterior que comunica a areas de
produccion; la ventanilia en puerta de ingreso permanece abierta y no cuenta con
proteccion; incumpliendo los numerales 4.2 y 5.1 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de
2013.

Se perciben temperaturas altas en area de coccion y los extractores no se observan en
funcionamiento. Al ingresar al area dé coccién se genera irritacién en ojos; incumpliendo
el numeral 8.1 del articule 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se observa en molina parte en teflon deteriorada. Horno de secadc en malas
condiciones generales, la puerta de este tiene un cierre con material no sanitario, en su
interior cuenta con un sifén con aberturas amplias. En el area de empaque se observa
meson con deficiencias de limpieza y desinfeccion y presencia de oxido; incumpliendo el
articulo 9 de la Resolucion 2674 de 2013.

Los equipos, no cuentan con instrumentos o para la medicién y registro de variable. Se
observa un termémetro de punzén pequefio dispuesto en lavamanos, sin proteccion:
incumpliendo los numerales 1.2 y 1.3 del articulo 7 y numeral 3 de! articulo 10 de Ia
Resolucion 2674 de 2013.

La cava de almacenamiento de materia prima presenta condensacion y piscs
encharcados (agua sangre) no cuenta con sistemas que permitan evacuar el agua. La
cava de enfriamiento de producto cocido no cuenta con conexién técnica a desagle,
presenta temperaturas de 22° C; incumpliendo los numerales 1.2 y 1.3 del articulo 7 y
numeral 3 del articulo 10 de la Resolucion 2674 de 2013.

El programa de materias primas se encuentra desactuaiizado, no describe

especificaciones de caiidad de las diferentes materias primas y no se llevan registros:
incumpliendo el articulo 21 de la Resolucion 2674 de 2013.
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RESOLUCION No. 2019044859
(9 de Octubre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603995”

En e! 4rea donde se recibe la carne se encuentra ubicado el cuarto de residuos sélidos,
el aimacenamiento de preductos de limpieza y desinfeccion y el cuarto de maquinas, los
cuales no cuentan con separacion fisica efectiva. La trampa grasa se encuentra ubicado
en esta area. Se observan materias primas carnicas sin rotular y pisos con
empozamientos (agua sangre) en cava de almacenamiento. Incumpliendo el articulo 9
literal a del Decreto 2162 de 1983 y numeral 1 del articulo 16 de la Resolucion 2674 de
2013 y la Resolucion 5109 de 2005 - Resolucion 1506 de 2011,

Se observa almacenamiento de materia prima camica con producto en proceso y sin
proteccién. Las materias primas no se encuentran protegidas, la cava presenta
condensacién y estan dispuestas canastas con productos debajo de difusor donde
reciben el condensado. Se observa almacenamiento de materias primas (humo liquido y
conservantes) en cuarto contiguo a area de proceso con objetos en desuso, asi mismo
dispuestos en pasillo, materia prima seca en area de almacenamiento de materia de
empaque. La dosificacion de las materias primas se realiza en la misma area de
almacenamiento. Incumpliendo e} Articulo 9 literal k del Decreto 2162 de 1983). Se
evidencia que las canastilias en donde se almacena la materia prima camica se,
encuentran sucias y con amarres no sanitarios; incumpliendo los numeraies 6 y 7 del
articulo 16 y numerales 3 y 4 del articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013},

Se observa que durante el embutido del salchichon se estan realizando labores de
limpieza y desinfeccidn en el area. Las areas de procese. no cuentan con separaciones
fisicas efectivas, las areas se encuentran expuestas. Las areas de produccion no
cuentan con ambiente controladc que permita mantener temperaturas inferiores a 15°C.
Se observa jamon sin control del proceso de atemperado en zona contigua al area de
coccién y area de proceso, en esta misma zona se observan cucarachas y lagartijas
muerias en el piso No se lleva control de temperatura del producto en proceso. Se
evidencia producto en proceso directamente sobre las canastillas sin proteccion. No
existen registros que permita evidenciar que se realizan controles en etapas criticas,
ademas no cuentan con los accesorios requeridos para llevar a cabo estos controles.
Incumpliendo ios numerales 1 y 2 del articulo 18 de ia Resolucion 2674 de 2013,

Se observa jamon sin control del proceso de atemperado en zona contigua al area de
coccién y area de proceso, ademas la cava establecida para este proceso se encuentra
a 22°C. Se observa gue durante el embutido dé salchichdn se realizan labores de
limpieza y desinfeccion en la misma area; incumpliendo los numerales 4 y 5 del articulo
18 de 'a Resolucién 2674 de 2013,

No cuentan con ficha técnica del producto; incumpliendo con el numeral 7 Articuio 18 de
la Resolucion 2674 de 2013.

No cuentan con area técnica y sanitariamente separadas para: la recepcion de la
materia prima cava para almacenamiento de producto en pro so. area de dosificacion de
materias primas, areas de lavado de utensilios y canastillas, area de despacho (articulo
9 del Decreto 2162 de 1983). El area de proceso, area de coccion y ahumado no
cuentan con separacion técnica y sanitaria; incumpliendo el articulo 10 del Decreto 2162
de 1983 y el numeral 1 del articule 20 de la Resolucion 2674 de 2013,

Cuentan con un area de empacado con temperatura controlada, sin embargo ai
momento de |a visita se encuentran en labores de aseo e! sistema de fric se encuentra
apagado y no tienen registros de control de temperatura; incumpliendo el articulo 29 del
Decreto 2162 de 1883 y el numeral 1 del articulo 19 de {a Resolucion 2674 de 2013.

Pagina 26

A
—

ey



RESOLUCION No. 2019044859
(9 de Octubre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603995"

* Se observa producto en proceso sin proteccion y almacenado con producto terminado;
incumpliendo con el numeral 4 del articulo 28 y numeral 8 del articulo 28 de Ia
Resolucién 2674 de 2013,

» No cuentan con procedimientos para la elaboracién de los diferentes productos, en
donde se tengan establecidos los puntos criticos formulacién y dosificaciones de [os
aditivos. No cuenta con manuales, hojas de vida o fichas de los equipos; incumpliendo el
numeral 2 del articulo 22 de la Resolucion 2674 de 2013,

* No cuenta con plan de muestreo. fncumpliende el numeral 3 del articulo 22 de Ia
Resolucion 2674 de 2013,

» Se observa almacenamiento de objetos en desuso en cuarto contiguo a area de
procesos, en techo de area de empacado, en cava al lado del area de empacado, en
cuarto de maguinas y al lado de almacenamiento de insumos de limpieza y desinfeccion,
incumpliendo el Articulo 18 numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013.

2. Elaborar y empacar el producto JAMON DE CERDO AHUMADO POR 500 G.
Incumpliendo con los requisitos de rotulado o etiqguetado establecidos en la Resolucién
5109 de 2005 Articule 5 numeral 5.4, por cuanto declara la direccidon donde se
encontraban ubicados con antericridad.

3. Fabricar derivados carnicos tales como: salchicha tradicional, salchichan tradicional,
salchichdn cervecero y jamén, sin cefiirse a las buenas practicas de manufactura por no
acatar la Medida Sanitaria consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL DEL
ESTABLECIMIENTO, impuesta por los profesionales del INVIMA el dia 27 de octubre de
2016, verificado el incumplimiento a la medida sanitaria impuesta en la diligencia de IVC
de fecha 13 de septiembre de 2017, contrariando asi o dispueste en e! articulo 5 en
concordancia con el articulo 52 de la Resolucidn 2674 de 2013

RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO: Imponer a la sociedad PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA
MACARENA S.AS., con Nit. 900.561.554-1. sancion congistente en MULTA de
OCHOCIENTOS (800) salarios minimos diarios legales vigentes, suma que debera ser
cancelada dentro del término perentorioc de cinco (9) dias siguientes a la ejecutoria de la
presente providencia, consignacién ésta que debera efectuar en la CUENTA DE CORRIENTE
No. 002869998688 DEL BANCO DAVIVIENDA a nombre del INVIMA. en el formato de
consignacion respectivo que ileva el logo del Instituto.

Luego de haber efectuado ei pago se debera radicar copia de la respectiva censignacion en la
Oficina de tesoreria del INVIMA, Carrera 10 No. 64-28 Piso 1 con su respectivo acto
administrativo. El no pago del valor de la multa dentro del término sefiatado, dara lugar al cobro

por jurisdiccion coactiva

ARTICULO SEGUNDO: Notificar personalmente del presente acto administrativo a la sociedad
PRODUCTOS CARNICOS Y ALIMENTICIOS LA MACARENA S.A.S., con Nit. 900.561.554-1,
a través de su representante legal o de su apoderado debidamente constituido, conforme a los
términos y condiciones sefialados en el articulo 67 de la Ley 1437 de 2011; advirtiéndcle que
contra la misma sélo procede el recurso de reposicidn, interpuesto ante la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria de esta entidad, el cual debe presentarse dentro de los diez (10)
dias habiles siguientes a la fecha de la notificacion en ios términos y condiciones seftalados en
el articulo 76 de la Ley 1437 de 2011.
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RESOLUCION No. 2019044859
(9 de Octubre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603995"

En el evento de no comparecer, se notificara mediante aviso, en aplicaciéon a lo previsto en el
articulo 89 del Codigo de Procedimiento Administrative y de lo Contencioso Administrativa y/o
lo dispuesto en el ordenamiento juridico legal vigente.

ARTICULO TERCERO: La presente Resolucién rige a partir de la fecha de su ejecutoria.
NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

LILIANA ROCIO ARIZA ARIZA

Directora de Responsabilidad Sanitaria (E)
Proyecté: Ana B. Montero R
Revisd: Maria Lina Peiia C.
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