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NOTIFICACION POR AVISO No. 2013001295 De 12 de Septiembre de 2019

La Coordinadora del Grupo Sancionatorio de Alimentos y Bebidas de la Direccidon de
Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos vy
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. 2019038493

PROCESO SANCIONATORIO: Nro. 201605109

EN CONTRA DE: ROSA STELLA SALAMANCA SALAMANCA

FECHA DE EXPEDICION: 3 DE SEPTIEMBRE DE 2019

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

Contra la resolucion de calificacion No. 2019038493 sdélo procede el recurso de reposicién,
interpuesto ante la Direccidn de Responsabilidad Sanitaria de esta entidad, el cual debe
presentarse dentro de los Diez (10) dias habiles siguientes a la fecha de notificacion en los
terminos y condiciones sefalados en los articulos 76 y 77 del Cédigo 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 , en la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacion
al Ciudadano y en las instalaciones del INVIMA, ubicada en la Cra. 10 No. 64-28 de esta
ciudad.

El acto administrativo aqui relacionado, del cual se acompafia copia inteqra, se considera
legaimente NOTIFICADOQO al finalizar el dia siquiente del RETIRO del presente aviso.

LEIDY ALEXA A BEONHLA GUARIN
Coordinadora Grupo Saficionatqet de Alimentos y Bebidas
Direccion de/Responsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (22) folios a doble cara copia integra de la Resolucién N°
2019038493 proferido dentro del proceso sancionatorio N® 201605109

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

LEIDY ALEXANDRA BONILLA GUARIN
Coordinadora Grupo Sancionatorio de Alimentos y Bebidas
Direccion de Responsabilidad Sanitaria

Proyectd y Digité: Maria Camila Escobar O.
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NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001295 De 12 de Septiembre de 2019

La Coordinadora del Grupo Sancionatorio de Alimentos y Bebidas de la Direccion 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. 2019038493

PROCESO SANCIONATORIO: Nro. 201605109

EN CONTRA DE: ROSA STELLA SALAMANCA SALAMANCA

FECHA DE EXPEDICION: 3 DE SEPTIEMBRE DE 2019

FIRMADO POR: MAR!IA MARGARITA JARAMILLO PINEDA - Directora
de Responsabilidad Sanitaria

Contra la resolucion de calificacién No. 2019038493 sdlo procede el recurso de reposicion,
interpuesto ante la Direccién de Responsabilidad Sanitaria de esta entidad, e! cual debe
presentarse dentro de los Diez (10) dias habiles siguientes a la fecha de notificacion en los
términos y condiciones sefialados en los articulos 76 y 77 del Cddigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ADVERTENCIA

El acto administrativo aqui relacionado, del cual se acompana copia inteqra, se considera
legalmente NOTIFICADOQ al finalizar el dia siquiente de la entrega del presente aviso en el

lugar de destino.

LEIDY ALEXANDRA BONILLA GUARIN
Coordinadora Grupo Sancionatorio de Alimentos y Bebidas
Direccién de Responsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (22) folios a doble cara copia integra de la Resolucion N°
2019038493 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201605109

Proyecté y Digité: Maria Camila Escobar O.
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RESOLUCION No. 2019038493
(3 de Septiembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605109”

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en ejercicio de las facultades delegadas por la Direccion Generai mediante
Resolucion numero 20120308C0 del 19 de octubre de 2012, procede a calificar el proceso
sancionatorio No. 201605109, adelantado en contra de !a sefiora ROSA STELLA SALAMANCA
SALAMANCA, identificada con céduia de ciudadania numero 23764053, de acuerdo con los
siguientes:

ANTECEDENTES

1. La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos INVIMA, mediante Auto No. 2018006425 de! 04 de junio dei
2018, inicié proceso sancionatorio vy traslade cargos en contra la sefiora ROSA STELLA
SALAMANCA SALAMANCA, identificada con cédula de ciudadania numerc 23764053, en
calidad de propietaria del establecimiento de comercio PROCESADCRA DE ALIMENTOS
LA ESPECIAL GS, presuntamente por infringir la normatividad sanitaria en la fabricacién de
alimentos de consumo humano. (Folios 71 al 83).

- 2. Mediante oficio No. 0800 PS — 2019023270 con radicado 20192027291 del 04 de junio
2018, enviado por correo certificado y via correo electronico, se remitic comunicacion a la
seficra ROSA STELLA SALAMANCA SALAMANCA, en calidad de propietaria del
establecimiento de comercio PROCESADORA DE ALIMENTOS LA ESPECIAL GS, con el
fin de que se acercara al Instituto para surtir fa notificacion personal del autc de inicio y
traslado No. 2019006425 del 04 de junio de 2019, (Folics 84 a 86).

3. El dia 07 de junio de 2019, la sefiora ROSA STELLA SALAMANCA SALAMANCA,
identificada con cédula de ciudadania namero 23764053, se notificod personalmente del Auto
de inicio y traslado enunciado en el item Nro. 1. (Folio 83).

4. De conformidad con el Articulo 47 de la Ley 1437 de 2011, y en cumplimiento del debido
proceso, se concedié un termino de quince (15) dias habiles contados a parir del dia
siguiente de la notificacion dei auto mencionado, para que la investigada, directamente o por
medio de apoderadc, presentara sus descargos por escrito, aportara y solicitara Ia practica
de las pruebas que considerara pertinentes.

5. Encontrandose dentro del término legal establecido para e! efecto, el Doctor FREDY
ALEXANDER NINO CORTEZ, identificado con cédula de ciudadania No. 1.015.003.395,
tarjeta profesional No. 234 861 del C S.J.. en calidad de apoderado de la sefiora ROSA
STELLA SALAMANCA SALAMANCA, investigada, segun poder obrante en los folios 123,
presentd el escritc de descargos (Folio 96 al 121- Anexos 123 al 163), con el radicado
20191124430 del 02 de Julic de 2019, allegando al expediente {as siguientes:

1)
PRUEBAS
1. Documentales

s Programa de controf de materia prima (folios 124 a 128).

s Certificado de Auditor Internc HACCRP —BPM. {folio 129)

° Formato de inspeccion de la presencia de plagas.(folic 130)

= Certificacidn de fumigaciones. (folio 131 )

» Certificados medicos de los trabajadores a nuestro servicio, (folios 132 a 135)

*  Formatlo de verificacién de procedimientos de fimpieza y desinfeccion.{ folio 136)
o Programa de manejo de residuos sélidos y liquidos (137 a 147)
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RESOLUCION No. 2019038493
{3 de Septiembre de 2019)
“Por fa cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605708"

e Programa de manefo y calidad de Agua (folics 148 a 158)

s Formato de procedimiento para el lavado y desinfeccion de calzado en procesadora de
Alimentos la Especial G.S.(folio 160)

o Programa de Capacitacion personal nuevo.(folio 160 a 162)

2. De inspeccién Administrativa: Solicito se realice fa correspondiente visita de verificacion
a las instalaciones del establecimiento de comercio Procesadora de Alimentas la Especial
G.S.

3. Solicito ademas se revisen los reportes de las visitas realizadas por el INVIMA a las
instalaciones de Procesadora de Alimentos La especial G.5 después del 13 de julic de
2016

ANEXOS:

o Poder debidaments conferido a mi favor,
s Lo aducido en ef acapite de prushas

El dia 24 de julio de 2019, se profirid auto de pruebas No. 2019008582 dentro cel
proceso sancionatorio No. 201605109, seguidc en contra de la sefiora ROSA STELLA
SALAMANCA SALAMANCA, identificada con cédula de ciudadania numero 23764053
propietaria del establecimiento de comercio denominado PROCESADORA DE
ALIMENTOS LA ESPECIAL (folio 164 al 167 a doble cara).

A través del oficio 0800 PS - 2019033187 con radicado No. 20192035983,
20192035981de fecha del 24 de julio de 2019 y via ccrreo electrdnico, se comunico 1a
expedicion del citado acto administrativo a ia parte investigada, sefialandc el término
previsto para la presentacion de alegatos y colocando a su disposicion el expediente.
(Folio 168 a 171}.

Encontrandose dentro del término legal establecido para el efecto, el apoderado de la
sefiora ROSA STELLA SALAMANCA SALAMANCA, propietaria del establecimiento de
comercio denominado PROCESADORA DE ALIMENTOS LA ESPECIAL, mediante
radicado No. 20191152909 del 9 de agosto de 2019, presentd escrito de alegatos.

ESCRITCQ DE DESCARGOS

Encontrandose dentro del términc legal concedido para tal fin, mediante radicado No.
20191124430 dei 02 de julio de 2019 (Folio 96 ai 121- Anexos 123 al 162), el Doctor FREDY
ALEXANDER NINO CORTEZ | identificado con cédula de ciudadania No. 1016.003.395, tarjeta
profesional No. 234.861 del C.S.J., en calidad de apoderado de la sefora ROSA STELLA
SALAMANCA SALAMANCA, investigada, en ejercicio del derecho de defensa y contradiccion
presento el escrito contentivo de descargoes, en los siguientes terminos:

1.
EXPOSICION DE MEDIDAS CORRECTIVAS ADOPTADA

En el marco de las situaciones que presuntamente implican la infraccion a ia normativa sanitaria,
mi representada procedic a realizar ias obras necesarias para conjurar los reparos hechos en la
inspeccion, para lo cual se aportan las imdgenes que dan cuenta de las medidas adopladas en
los siguientes términos:
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RESOLUCION No. 2019038493
(3 de Septiembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605109

No. orden 1.3: Se realizd correccicn a abertura en salida de lube del hornc asador, desde el
momento de levantamienio de medida sanitaria y a la fecha se encuentra cumpliendc la norma,
de acuerdo con lo que se muestra en la siguienie fofografia:

{IMAGEN 1 Folic 96)

No. orden 1.4 Se realizo la correccion dividiendo el drea de envasado, y la puerta de ingreso a
area de procesc permanece cerrada, de acuerdo con lo que se muestra en la siguiente fotografia

(IMAGEN FOLIO §7)
No. orden 1.5: se realizé la correccion ai hueco ubicado en la pared en zona de cocaion.
{(IMAGEN FOLIO 98)

No. orden 2.1: ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

No. orden 2.1.1; Se realizé6 modificaciones al programa de manejo y calidad del agua, realizanclo
el anexo de acciones correctivas cuandc los parametros de cloro esta fuera de limiies
establecidos, se realiza la continuidad de acuerdo a lo establecido y se describe la fuente del
agua usada en la empresa.

{(IMAGEN FOLIO 98)

No. orden 2.3: MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDCS (BASURAS)
No. orden 2.3 4: Desde el momento de la medida sanitaria, se realizé cuarto con 1as protecciones
adecuadas para depdsito de basuras y de residuos solidos.

(IMAGEN FOLIO 99 - 100)

No. orden 2.4: CONTROL DE PLACAS Segun programa preventivamente se realiza cada afio
fumigacion para control de plagas, y se llevan registros de inspecciones realizadas a las
instalaciones semanalmente para evitar el acceso de plagas a la planta

(IMAGEN FOLIO 101)

Todas las rejillas de la planta cuentan con proteccion de malia para evitar el acceso de insectos o
roedores.

(IMAGEN FOLIO 102)

No. orden 2.5: LIMPIEZA Y DE‘SINFECCION No. orden 2.5.2: Se realiza a diario el procedimiento
de limpieza y desinfeccion segin lo establecido, y se lievan los registros pertinentes.

{(IMAGEN FOLIO 102)

No. No. orden 2.5.4: Para almacenamiento de productos utilizados para limpieza v desinfeccion
se cuenta con un muekble completamente protegido e identificado.

(IMAGEN FOLIC 103)

No. orden 2.5.5: Los utensilios de aseo utilizados aciualmente en ia empresa como cepillos,
escobas, recogedores, y escurridores son de mango plastico o aluminio
(IMAGEN FOLIO 103)

No. orden 2.6: INSTALACIONES SANITARIAS No. orden 2.6.3: lavamanos de accionamiento no
manual, dotado de implementos para el adecuado proceso de limpieza y desinfeccién de manos.

(IMAGEN FOLIO 104)
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RESOLUCION No. 2019038493
(3 de Septiembre de 2019)
“Por fa cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605109”

No. orden 2.6.4: Se establecto filtro sanitario limpieza de calzado para el ingreso al lugar de
proceso y la actividad se realiza cada que el personal ingresa al drea con el fin de evitar el
accesc de agentes contaminantes

(IMAGEN FOLIO 104)

No. orden 2.6.5. Se establecieron avisos alusivos a lavado de manos y procedimiento para la
correcta desinfeccion de las mismas.

(IMAGEN FOLIO 105)

No. orden 3.1: Praclicas Higiénicas y medidas de proteccion No. orden 3.1.1; Se obtiene el
recohocimiento medico para manipulacion de alimentos con el Centro Médico Santa Anna para
las personas gue laboran en la emprasa.

(IMAGEN FOLIO 106)

No. orden 3.1.2: Se obltiene dofacion nueva en colores claros para el personal de planta vy de
aseo.

(IMAGEN FOLIO 106)

No. orden orden 3.1.10: Se obtienen kits de dotacion para visitantes, los cuales incluyen Bata,
Gorro, Tapabocas y Proteccion de calzado.

(IMAGEN FOLIO 107)

No. crden 3.2, Educacion y Capacitacicn

No. orden 3.2.1: Se crea programa de Capacitacion para el personal Nuevo. las Capacitaciones
de reforzamientc se dividen en cuatro modulos las cuales se dictan frimestralmente por medio de
diferentes técnicas Metodoldgicas.

{(IMAGEN FOLIO 107)

No. orden 3.2.2: La Planta actualmente cuania con avisos alusivos para practicas Higiénicas.
{IMAGEN FOLIO 708)

No. orden 4.0: CONDICIONES DE PROCESO Y FABRICAC!IO

No. orden 4.1.2: En drea de procesoc las rejillas llevan malla que protege contra el ingreso de
plagas.

{IMAGEN FOL!IO 108)

No. orden 4.1.4: Las uniones entre piso y pared de la pianfa de proceso se redondearcn, esio
evita la acumulacion de polvo y suciedad.

(IMAGEN FOLIO 109)

No. orden 4.1.5. Los techos de fa planta son fisos y con pintura iavable, para permitir ia faci
limpieza y mantenimiento.

(IMAGEN FOLIC 108)

No. orden 4.1.11. Las lamparas del 4drea de proceso cuentan con su debida proteccion acrilica
para evitar cantaminacion en caso de ruplura

(IMAGEN FOLIO 110)
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RESOLUCION No. 2019038493
(3 de Septiembre de 2019)
“Por Ia cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605109

No. orden 4.2: Equipos y utensifios. No. Orden 4.2.1: Actualmente no se usan recipiente plaStico
para traslado de producto en proceso, y se corrigic el desprendimiento de pintura en cabezal de
brazo agitador de la mezcladora, cambiando la pieza por acero inoxidable.

(IMAGEN FOLIO 110)

No. orden 4.2.2: Existen manuales suministrados por nuestros proveedores de cada maquinaria
en donde se especifican las piezas de las mimas y la aptitud de ias mismas para entrar en
contacto con el alimento

(IMAGEN FOLIO 111)

No. orden 4.2.8. La nevera cuenta con dispositivo digital que permite medir la ternperatura, con el
fin de conservar adecuadamente los productos, y de igual manera se ilevan registros diarics de
temperatura.

(IMAGEN FOLIO 112)

No. orden 5. REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION No. orden 5.1.1: Actualmente |a
empresa cuenta con procedimientos escritos para el control de las materias primas, y se llevan
regisiros de las verificaciones de calidad, vencimiento y lote de las materias primas.

(IMAGEN FOLIO 113)

No. orden 5.1.3. Se llevan registros de las verificaciones de calidad. vencimiento y fote de las
materias primas que ingresan a nuestra empresa.

(IMAGEN FOLIO 113)

No. orden 5.2: ENVASES Y EMBALAJES No Orden 5.2 .1 los productos utilizados para
empaque de nuestros productos (polipropileno biorientade) se ajustan a la normatividad vigente
para empaques en conltacto con el alimenio, de acuerdo a documentacion enviada por nuestros
proveedores,

(IMAGEN FOLIO 114)

Nc. orden 5.2.3: Se realiz6 division de éreas, en donde se construyo cuarto independiente para
material de empaque y se encuentra debidamente identificado

(IMAGEN FOLIO 115)

No. orden 5.3: OFPERACIONES DE FABRICACION No. orden 5.3.2: Se flevan registros de
fempera y liempos en las etapas de proceso de acuerdo a lo establecido por fa normatividad,

(IMAGEN FOLIO 116)

No. orden 537 y No. orden 54.1: Se realizé divisiones entre las dreas de Fabricacion %
Empagque

(IMAGEN FOLIO 116)
No. orden 5 4.3 Se eliminé el uso de Megadul de la Arepa Dulce Rellena de Queso y se realizd
ante INVIMA la correccion y actualizacion de Fichas Técnicas, cumpliendo a cabalidad con los

ingredientes registrados. Se lievan Regisiros de Control de materia prima y de Produccion

No. orden 5.5 Almacenamiento de Producte Terminade No. orden 5.5.1- Se realiza Registrc de
Control de Inventarios

(IMAGEN FOLIO 117)
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RESOLUCION No. 2019038493
(3 de Septiembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605109%”

No. orden 5.5.3. Se realiz¢ divisidn de areas y actualmente se cuenta con érea especifica para
almacen de producto terminado

(IMAGEN FOLIO 118)

No. Orden 6: ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD
No. Orden 6.1.3 Se realiza programa de muestreo y se esta cumpliendo seguin lo estabiecido

(IMAGEN FOLIQ 113)

No. Orden 6.1.4 La empresa cuenta con profesional experta en el drea quien es la encargada del
acompafiamiento y asesoria en todo lo relacionado en BPM.

No. orden 6.1.5: Se ha implementado la "Bitdcora de mantermmiento de maguinaria®
(IMAGEN FOLIO 120)

No. orden 616 Se han adoptado los correspondienies programas y procedimientos de
calibracion de equipos e instrumentos de medicion.

PETICIONES FRENTE Al PLIEGO DE CARGOS FORMULADQ.
De conformidad con las medidas adopiadas, respetuosamente solicite:

1. Como pretension principal se archive el expediente teniendo en cuenta que se has stibsanado
la lotalidad de las situaciones que dan lugar al pliego de carges confrovertido y ademas por las
buenas practicas que se han mantenido en desarrolio de nuestra achividad

2. En caso de no prosperar la pretensién antericr. solicito respetuosamente que en caso de
contemplar la Imposicion de medida sancionaloria alguna. se haga la amonestacion
cofrespondiente por cuanto como se demuestra no existen antecedentes y se tomaron los
correctivos perttnentes

FUNDAMENTOS DE LA SQLICITUD.

£l establecimiento del cual soy propietaria si bien es cierto presento inconvernentes del orden
sanitario en tiempos pasados, en la actualidad y desde hace un buen tiempo ha sido cumplidor
de la normativa sanitaria vigente, teniendo que con posterioridad a fa vista del 13 de Juiio de
2016 se materializaron la cuestion superada y Ia conducta intachable, de /a siguiente manera:

Cuestion superada:

Atendiendo a los requerimientos realizados por el INVIMA en la visita realizada el 13 de Julio de
2016 se procedié a corregir cada unc de los yerros en los que se incurrid en su momento, tanto
as! que en fa aclualidad ya no se presentan los inconvenientes que en su momento sitvieron de
base a fa iniciacion del presente procedimiento administrativo sancionatorio. Con ocasion de o
anterior, se precisa que la cuestion que nos llama en este asunto se encuerntra superada.

Conducta intachable.

De ofra parte, como se puede evidenciar a lo large de las diversas visitas realizadas por
funcionarios del INVIMA el establectmiento de comercic de mi propiedad se ha caractenzado por
ser cumplidor de la norma sanitaria vigente, razon por la cual soficito se tenga en cuenta esta
situacion al momento de resolver de fondo ef presente procedimiento administrative sancionatorio
que cursa en mit conltra.

(.0
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RESOLUCION No. 2019038493
(3 de Septiembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605109”

ANALISIS DE LOS DESCARGOS

Este Despacho procede a realizar el analisis de los descargos presentados por el apoderado de
la sefiora ROSA STELLA SALAMANCA SALAMANCA, identificada con cédula de ciudadania
numero 23764083, propietaria del establecimiento de comercio PROCESADORA DE
ALIMENTOS LA ESPECIAL en ejercicio de su derecho a la defensa y contradiccién y de esta
manera establecer si existe responsabilidad sanitaria y emitir la calificacion correspondiente
dentrec del proceso sancionatorio.

La Direccion de Responsabilidad Sanitaria en aplicacion del principio de legalidad y cumpliendo
con sus funciones ha adelantado el proceso sancionatorio que hoy nos ocupa, y antes de entrar
a analizar el escrito de descargos, considera pertinente realizar las siguientes consideraciones:

Tanto los pequefios, medianos ¢ grandes productores ya sean personas naturales o juridicas,
deben tomar conciencia de la importancia de conocer las normas gue regulan y amparan los
alimentos y de su cumplimiento con tal observancia, para que eventualmente no sean sujetos
de una sancion gue reprenda su comportamiento y resulte allamente onerosa, afectando e
desarrollo de su actividad economica, motivada en el incumplimiento de ias normas sanitarias
vigentes.

Es asi que para el caso que nos ocupa se hace preciso manifestar que las actas de Inspeccion
Sanitaria, asi como el acta de aplicacion de Medida Sanitaria de Seguridad, cumpien funciones
extraprocesales de naturaleza sustancial y solemne y se han incorporado al presente procesc
con el objeto de demostrar los hechos materia de investigacidén.

Por lo tanto, ios funcionarios de campo de éste instituto que realizan las funciocnes de
inspeccion, Vigilancia y Control son profesionales totalmente idoneos, que poseen el
conocimiento técnico y el criterio para actuar y tomar decisiones que consideren pertinentes al
momento de realizar las visitas de inspeccion, Vigitancia y control a los estabiecimientos de
comercio o fabricas de alimentos.

Hechas estas aclaraciones, procede con el andlisis de los argumentos de defensa expuestos
per la parte investigada con relacion a los cargos endiigados en el Auto de Inicio y traslado de
cargos No. 2019006425 del 4 de junio de 2019, en atencion a los hallazgos verificados tras la
visita realizada ei dia 20 de septiembre de 2016 en el estabiecimiento de comercio dedicado a
la elaboracién de productos de molineria, por considerar que las actividades no se estaban
desarrollando conforme a ios parametros establecidos en la normatividad sanitaria,
especiaimente lo dispuesto en la Resolucidén 2674 de 2043 y la 5108 de 2005.

Asi entonces, el apoderado de ia parte investigada fundamenta los argumentos de defensa con
ia exposicion de las medidas correctivas implementadas en el establecimiento de comercio
denominado PROCESADORA DE ALIMENTOS LA ESPECIAL, en el sentido de que se
implementaron obras y adecuaciones locativas con el fin de atender las observaciones dejadas
por ios profesionales de este Instituto.

e puede observar, dentro del documento presentade, que se relacionan una serie de
Imagenes que dan a conocer el estado de las instalaciones del establecimiento propiedad del
investigado, dentro de las cuales se cbservan las adecuaciones y la implementacién de los
correctivos adoptados por ia implicada tales como: Se dividio el area de envasado y la puerta
de ingresoc permanece cerrada; asi mismo, la investigada manifiesta que se realizaron
modificaciones al programa de manejo y calidad del agua potable, al manejo y disposicién de
residuos solidos, también lo relacionado con la implementacidn del control de plagas preventivo
levando el respectivo registro, la implementacién de los procedimientos de limpieza vy
desinfeccion y la utilizacion de utensilios en materiales sanitarios.
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RESOLUCION No. 2019038493
{3 de Septiembre de 2019)
“Por fa cual se califica el proceso sancionatario Nro. 201605709

Asi mismo, a folio 104 del expediente se cbservan imagenes en donde se encuentran los
lavamanos de accionamiento no manual detados de los implementos sanitarios requeridos, asi
como fa implementacion det filtro sanitario en el proceso de limpieza y calzado para el ingreso al
lugar de proceso y la implementacién de avisos alusives al lavado de mancs vy la
implementacion de practicas higiénicas y desinfeccion. De otra parte, se observa la creacion de!
programa de capacitacion, adecuacion de las uniones entre las paredes y el piso, la
implementacion de lcs procedimientos escritos para el control de las materias primas y registro
de la verificacién de calidad de materias primas vy lo relacionadc con el almacenamiente de
producte terminado.

Con relacién a estas acciones de mejora, implementadas por la parte investigada en el
establecimiento de su propiedad, este Despacho reconoce dichas accicnes como planes de
mejoramiento y la disposicion para adoptar las medidas con el fin de optimizar los procesos de
elaboracion de productos de molineria en el marco de la normatividad sanitaria, y asi garantizar
la inocuidad del producto, asi mismo, demuestra el grado de prudencia y diligencia con el que
se ha atendido los deberes y las exigencias formuladas por lcs profesionales de este Instituto,
motivo por el cual, se valoraran al tenor del Articulo 50 de la Ley 1437 de 2011, empero, jamas
podra ser considerado como un eximente de responsabilidad para situaciones, ejecutadas y
consumadas constitutivas de las infracciones sanitarias, como las ocurridas y verificadas en el
caso sub examines tras |a visita realizada el 20 de septiembre de 2016.

Debe tener en cuenta la parte investigada, gue los producteres de alimentos ya sean personas
naturales o juridicas, deben tomar conciencia de la importancia de conocer las ncrmas gue
regulan y amparan los alimentos y de esta forma dar total cumplimiento a las mismas, no solo
para proteger el blen juridico tutelado como lo es la salud puplica, sino evitar cualquier
afectacion en el desarrollo de su actividad econdmica.

Fues bien, el ejercicio de una actividad econdmica determinada supcne diferentes
responsabilidades para con el resto de la poblacion civil administrada, pues no se puede
simplemente dar inicio a una actividad sin tener en cuenta las condiciones exigidas para su
funcionamiento por parte del legislador, mas aun cuando esta puede representar un riesgo
cierto 0 un eventual dafio a la salud publica cuya proteccidn es mision de esta Entidad.

Como lo preceptua fa Censtitucion Politica, es clarc para este despacho, gue el Estado protege
la libertad de empresa, prevista en el articulo 333; no obstante, dicho derecho esta establecido
bajo el cumplimiento de las responsabillidades, para el presente caso, el cumplimiento cabal y
completo en todo momento de las normas sanitarias aqui ventiladas:

“"ARTICULO 333. La actividad econdmica y la iniciativa privada son libres. dentro de los limites del
bien comun. Para su gjercicio, nadie podra exigir permisos previos ni requisitos, sin autorizacion de la
ley.

La libre competencia econdmica es un derecho de fodos que supone responsabilidades.

La empresa, como base del desarrcilo, tiene una funcion social que implica obligaciones. El Estado
fortaleceré las organizaciones solidarias y estimulara el desarrollo empresarial.

Ei Estado, por mandato de ia ley, impedira que se obstruya o se restrinja la libertad economica y
evitara o controlara cualquier abuso que personas 0 empresas hagan de su posicion dominante en el
mercado nacicnal

La ley delimitara el alcance de la libertad econdmica cuando asi lo exijan el interés social, el ambiente
y el patrimonic cultural de la Nacion.” {Subraya fuera de texto)
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“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605109"

De manera que, dicha funcidon social que apoya el Estado tiene una restriccion y €5
precisamente la responsabilidad sociai de quienes libremente desarrolien esa iniciativa privada
come actividad econdmica. Esto es, en el campo que nos ocupa, la responsabilidad de cumplir
en todo momento las normas sanitarias, que prevalecen sobre la iniciativa privada, por estar en
juego la saiud y la vida de los administrados.

De otra parte, resulta preciso aclarar que pese a que la parte investigada adoptd estas medidas
o0 acciones de mejora, las mismas no la exoneran de responsabilidad por considerar gue es una
“CUESTION SUPERADA" | es del caso aclarar gue en materia sanitaria, el hecho superado no
tiene aplicacion en los procesos sancionatorios, ya que mediante estos se pretende investigar vy
si es del caso sancionar a quienes han incurride en violacion de los preceptos normativos, en
nuestro casa de orden sanitario, cuando quiera que se demuestre la conducta tipica, ya sea por
accion u omision, y la responsabilidad de la parte investigada, es decir la verificacién de una
falta efectivamente consumada, o cual da lugar a la aplicacion de una sancion.

Bajo ese orden de ideas, en lo relacionado con la solicitud de AMONESTACION, sea lo primerc
aclarar, que mal haria este Despacho en solo llamar la atencion a la parte investigada cuando
se demostrd que las conductas evidenciadas generaron un riesgo en la salud de la pobtacion
administrada, pues ello trae consigo consecuencias penaies, disciplinarias y fiscales para los
servidores publicos que actuen en tal sentido, por lo tanto omitir dicha situacidn o no aplicar los
postulados que trae la norma técnica especifica, es desconocer el precepto consagrado en el
articulo 6 de la Constitucion Nacional que reza:

“(..)

ARTICULQ 6. Los particulares solo son responsables ante las autoridades por infringir la
Constitucion y las leyes. Los servidores publicos lo son por la misma causa y por emisién
0 extralimitacion en el ejercicio de sus funciones. (Negrillas y subra yado nuestro)

(..)"

Es necesario aclararle a la defensa, que la sancion de amonestacion procede, de acuerdo con
lo previsto en el literal a del articulo 577 de la Ley 9 de 1979, cuando no se genera riesgo para
la salud de las personas, sin embargo, en el presente caso, si se presentd riesgo para la salud
de la poblacién, representada en los consumidores de un producto que se encontraba
procesando, envasando y rotulando sin el cumplimiento de las normas sanitarias, lo cual
encuentra sustento en las actas de inspeccion, vigilancia y control suscritas el dia 20 de
septiembre de 2016, en el acta de imposicion de medida sanitaria de seguridad, donde lcs
incumplimientos evidenciados a la normatividad sanitaria en el establecimiento de su propiedad
fuercn de tal magnitud que motivaron la imposicién de una medida sanitaria de seguridad ante
el riesgo generado al bien juridico tutelado y para evitar no solo la continuidad de esa situacion
de riesgo sino también {a concrecion del mismo en un dado efectivo.

En virtud de lo expuesto, el despacho no encuentra razones para desvirtuar los cargos
sefialados, ni evidencias facticas o juridicas qgue exoneren de responsabilidad sanitaria a Ia
parte investigada, o la configuracién de alguna situacién que conlleve a cesar y/c archivar la
investigacion. Asi las cosas, se continla con las pruebas legal y oporiunamente allegadas.

PRUEBAS

1. Oficio 704-2798-16 radicado con el nimero 16101808 de! 26 de septiembre de 2016,
suscrito por.la Coordinacion del Grupo de Trabajo Territorial Centro QOriente 2, mediante el
cual remitio a la Direccion de Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas
adelantadas por funcionarios del INVIMA, en las instalaciones del establecimiento de
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RESOLUCION No. 2019038493
(3 de Septiembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605109”

comercic PROCESADORA DE ALIMENTOS LA ESPECIAL GS propiedad de la sefiora
ROSA STELLA SALAMANCA SALAMANCA, identificada con cédula de ciudadania numero
23764053, (Folio 1).

2. Acta de inspeccion sanitaria a fabrica de alimentos, de fecha 20 de septiembre de 2016,
realizado en el establecimiento de comercio PROCESADORA DE ALIMENTOS LA
ESPECIAL GS, propiedad de la sefiora ROSA STELLA SALAMANCA SALAMANCA,
identificada con cédula nc. 23754053, donde se emiti6 concepto sanitario
DESFAVORABLE. (Folios 5 a!l 18).

3. Formato Protocolo de Evaluacion de rotulado general de alimentos envasados para el
producto "AREPA DE CHOCLO EN BOLSA DE POLIETILENO POR 330 GRAMQS" (Folio
19 a 21)

4. Acta aplicacion de medida sanitaria de seguridad del 20 de septiembre de 2018, en el
establecimientc de la sefiora ROSA STELLA SALAMANCA SALAMANCA | identificada con
cedula No. 23764053, propietaria del establecimiento PROCESADORA DE ALIMENTOS LA
ESPECIAL GS, consistente en SUSPENSION PARCIAL O TOTAL DE TRABAJO O
SERVICIOS Y LA CONGELACION O SUSPENSION TEMPORAL DE LA VENTA O
EMPLEQ DE 47.25 KILOS DE ETIQUETAS DEL PRODUCTO AREPA DE CHOCLO 330
GRAMOS”, y formato de congelamiento (folios 22 al 27).

5. Oficio No. 7C4-1866-17 radicado con No. 17080080 del 05 de junio 2017, el Coordinador del
Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 2 remitic a esta Direccion, las nuevas diligencias
realizadas en ef establecimiento de comercio, propiedad de la sefora ROSA STELLA
SALAMANCA SALAMANCA, identificada con cédula de ciudadania numerc 23764053,
{Folio 31}

6. Acta de control sanitario, suscrita bajc un concepto FAVORABLE CON OBSERVACIONES
por funcionarios del INVIMA ef dia 25 de mayo de 2017, con ocasién de la visita realizada
en el establecimiento de comercio PROCESADCRA DE ALIMENTOS LA ESPECIAL GS
propiedad de la sefiora ROSA STELLA SALAMANCA SALAMANCA. (Folio 32 a 37 al vto}.

=~

Formato Protocolo de Evaluacion de rotulade general de alimentos envasados para el
producto "AREPA DE CHOCLO POR 330 GRAMOS" (Folio 38 a 3% y 41).

8. Acta de Levantamiento de medida sanitaria de seguridad del 25 de mayc de 2017, suscrita
en el establecimiento 20 de septiembre de 2017 consistente en "LA CONGELACION O
SUSPENSION TEMPORAL DE LA VENTA O EMPLEQ DE 47.25 KiLOS DE ETIQUETAS
DEL PRODUCTO AREPA DE CHOCLQ 330 GRAMOS" {folio 40)

8. Oficio No. 704-3328-16 radicado con Ne. 16118528 del 4 de noviembre de 2016, por el cual,
el Coordinador del Grupo de Trabajc Territorial Centro Oriente 2 remitio a esta Direccion, las
nuevas diligencias realizadas en el establecimiento de comercio, propiedad de la sefora
ROSA STELLA SALAMANCA, identificadas con cédula de ciudadania nUmero 23764053,
(Folio 48)

10. Acta de control sanitaric, suscrita bajo un conceptoc FAVORABLE CON OBSERVACIONES
por funcionarics del INVIMA el dia 31 de octubre de y 01 de noviembre de 2016, con
ocasion de la visita realizada en el establecimiento de comercio PROCESADORA DE
ALIMENTOS LA ESPECIAL GS propiedad de la seficra ROSA STELLA SALAMANCA
SALAMANCA. (Folics 51 a 63).
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RESOLUCION No. 2019038493
(3 de Septiembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605109”

11. Formato Protocolo de Evaluacién de rotulado general de alimentos envasadoes para e!
producto "AREPAS DE CHOCLO POR 330 GRAMOS — BOLSA POLIETILENG" (Folio 64 a
65 y etiqueta folio 66).

12 Formato de acta de 1 de noviembre de 2016, contentiva del levantamiento de ja medida
sanitaria consistente en “LA SUSPENSION PARCIAL O TOTAL DE TRABAJO O DE
SERVICIOS”, motivada en que se subsanaron las exigencias cansignadas en el acta del 20
de septiembre de 2016 (Folios 67 al 69)

13. Programa de control de materia prima (folios 124 a 128).

14. Certificado de Auditor Interno HACCP —BPM. (folio 129)

15. Formato de inspeccion de la presencia de plagas. (folio 130)

16. Certificacion de fumigaciones. {folio 131)

17. Certificados medicos de los trabajadores (folios 132 a135)

18. Formato de verificacion de procedimientos de limpieza y desinfeccion. (folio 136)
19. Programa de manejo de residuos solidos y liquidos {137 a 147)

20. Pregrama de manejo y calidad de Agua (folios 148 a 159)

21. Formato de procedimiento para el lavado y desinfeccion de calzado. (folio 160)
22. Programa de Capacitacion personal nuevo. (folio 161 a 163)

23. Certificado de matricula mercantit a nombre de la sefiora ROSA STELLA SALAMANCA
SALAMANCA, identificada con cédula de ciudadania numero 23764053, expedido por la
Camara de Comercio de Bogota, (folios 70 y anverso: 89 y 90).

ANALIS!IS DE LAS PRUEBAS

Comea primera medida, se tiene que mediante el oficio No.704-2798-16 radicado con el nimero
16101808 del 26 de septiembre de 2016, la coordinacién del Grupo de Trabajo Territorial
Centro Oriente 2, remitio a este Despacho las diligencias administrativas adelantadas, en las
instalaciones del establecimiento de comercic denominado PROCESADORA DE ALIMENTOS
LA ESPECIAL GS, de propiedad de la sefiora ROSA STELLA SALAMANCA SALAMANCA,
documento que soporta las acciones de inspeccion, vigilancia y control realizadas en e
establecimiento de la investigada con el fin adelantar el respectivo proceso sancionatorio. {Folio
1)

Dentro de los documentos remitidos, se puede evidenciar que el dia 20 de septiembre de 2016,
los profesionales del INVIMA se hicieron presentes en las instalaciones de! establecimiento
PROCESADORA DE ALIMENTOS LA ESPECIAL GS, en donde los profesicnales procedieron
a diligenciar Acta de control sanitario (Folio 5 a 18 al vto), rectificande que en dicho
establecimiento se realiza actividades de elaboracién de productos de molineria, sin las
condiciones higiénico - sanitarias requeridas para la inocuidad de! alimento, motivo por el cual,
decidieron emitir un concepto DESFAVORABLE, dejando constancia de los incumplimientos
asi:
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RESOLUCION No. 2019038493
(3 de Septiembre de 2019)

“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605109"

ASPECTQS A VERIFICAR

OBSERVACION
ES

1.- INSTALACIONES FISICAS

1.3

La edificacion esta disedada y construida de manera gue protege los ambientes de
produccion y evila entrada de polvo, luvia e ingresc de plagas vy animales demésticos
u otros conlaminanies.

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016

Se observa aberlura en parle superior de pared y enfreluces en saiida de tubo del
homo asador def area de proceso desprolegidas hacia el exterior

NO CUMPLE

1.5

La identificacion y sus instalaciones estdn construidas de manera que facilife las
operaciones de limpieza, desinfeccion y control de plagas

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016

Se observa hueco en pared y en techo de zona de coccion con acabado no sanitario

NO CUMPLE

2.1

ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

2.1.1

Existe programa, procedimientos, analfisis {fisicoquimicos y microbioldgicos) sobre
manegjo y calidad del agua, se ejecutan conforme a lo previsto y se flevan los
registros.

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016

£/ programa no indica acciones correctivas cuando el parametro de cloro esta por
fuera de los limites establecidos en la reglamentacion sanitaria (Resolucion 2115
de2007); no se giecuta conforme lo previsto y no se determina la fuente

NO CUMPLE

2.3.4

Existe local o instalacion destinada exclusivamente para el deposito temporal de los
residuos  solidos (cuarto refrigerado de requerirse), adecuadamente ubicado,
identificado, protegido (conira fuvia v el libre acceso de plagas, animales domésticos
y perscnal no autorizado) y en perfecfo estado de mantenimiento (numerales 5.3 v
5.4 del articuio 6 — numeral 2 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013)
Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016

Se ohserva cuarto desprotegido y recipiente sin identificar

NO CUMPLE

2.3.5

De generarse residucs peligroses, la planta cuenta con fos mecanismos requeridos
para manefo y disposicion

Observaciones inspeccién sanitaria de fecha de 13 de julio de 2018

No se han caractenzado los posibles residuos peligrasos

NO CUMPLE

2.4

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

2.4.1

Existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para el control
integrado de plagas con enfoque preventivo, se gjecutan conforme a lo previsto y se
ilevan los registros.

Observaciones inspeccién sanitaria de fecha de 13 de julio de 2076

£l programa presenta enfoque preventivo, pero indica acciones de tipe corrective. Mo
se llevan registros

NO CUMPLE

24.3

Existen dispositivos en buen estado y bien ubicados, como medidas de control
integral de plagas (electrocutadores, rejillas, coladeras, trampas, cebos, efc.).
Observaciones inspeccién sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.}

Se chservan rejiflas en piso de area de proceso con aberturas que posibilitan el
ingresc de plagas

NO CUMPLE

2.5

LIMPIEZA Y DESINFECCION

254

Los productos utilizados se almacenan en un sitio adecuado, ventilado, identificado,
profegido y bajo llave y se encuentran debidamente rotulados, organizados y
clasificados.

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.

El sitio donde se almacenan se encuentra desprotegido y ho identificado

NO CUMPLE |

255

Se dispone de sistemas adecuados para fa limpieza y desinfeccion de equipos y
utensilics.

Cbservaciones inspeccidn sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.

Se ohservan cepillos y escobas con mango de madera

NO CUMPLE

2.6

INSTALACIONES SANITARIAS

263

La planta cuenta con lavamanos de accionamiento no manual dotads con
dispensador de jabdn desinfectante, implementfos desechables o  equipos

NO CUMPLE
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(3 de Septiembre de 2019)

“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605109"

automaticcs para el secado de mancs, en las dreas de elaboracion o proximos a
estas, exclusivos para este proposite.

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.

Los operarios ulilizan el lavamancs ubicado en baio e! cual es de accionamiento
manual

2.6.4

e ser requerido la planta cuenta con filtro sanitario {fava bota, pediluvio, estacién de
limpieza y desinfeccion de calzado, etc.) a la entrada de la sala de proceso, bien
ubicados, datados, y con la concentracion de desinfectante requerida.
Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016,

No se ha definido el dispositivo para lavado y desinfeccion de calzado

NO CUMPLE

2.6.5

Son apropiados los avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de
ir al bane o de cualquier cambio de actividad y a précticas higiénicas.

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.

Faltan avisos a practicas higiénicas

NO CUMPLE

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

3.1

PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

3.1.1

Se realiza control y reconocimiento médico a manipuladores y operarios (certificado
meédico de aptitud para manipular alimentos), por le menos 1 vez al afio y cuando se
considere necesarc por razones clinicas y epidemiclogicas.

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.

3 cerlificados no indican la aplitud para manipular alimentos y 2 operatios no tienen
certificados

NO CUMPLE

312

Todos Ios empleados que manipuian los alimentos llevan uniforme adecuado de color
claro y limpio y calzado cerrado de material resistente g impermeable v estan dotados
con los elemenios de proleccidn requeridos (gafas, guantes de acero, chaquetas,
botas, efc.) y los mismaos son de material sanitario.

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.

Se observa operatia con uso de pantalon color azul oscuro

NO CUMPLE

3.1.1

Los visitantes cumplen con las practicas de higiene y portan la vestimenta v doltacion
adecuada suministrada por la empresa.

Observaciones inspeccién sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.

No se suministra proteccion para el calzado

NO CUMPLE

3.2

EDUCACION Y CAPACITACION

3.2.1

Existen un plan de capacitacion continuo y permanente en manipulacion de
alimentos, que conlenga al menos: metodologia, duracion, cronograma y temas
especificos acorde con la empresa, el proceso tecnologico y al desempeno de los
operanos, efc., para el personal nuevo y antiguo, se ejecuta conforme a lo previsto Y
se llevan registros, .

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.

Ei cronograma contempla capacilaciones mensuales, s0lo se evidencia registro de
capacitacion del mes de junio de 2016. No se presenta procedimiento de capacitacion
para personal nugvo

NO CUMPLE

3.22

Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las
préclicas higignicas y su observancia durante la manipulacicn de alimentos.
Qbservaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julic de 2016

Fallan avisos alusivas a practicas higiénicas

NO CUMPLE

CONDICIONES DE PROCESQ Y FABRICACION

4.1

DISENO Y CONSTRUCCION

4.1.1

Los pisos se encuentran limpios, en buen eslado, sin grietas, perforaciones ¢ roluras
y tiene la inclinacién adecuada para efectos de drenaje.

Observaciones inspeccién sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016

Se observa seccion de pise rugosa en zona de coccion de maiz

NO CUMPLE

Los sifones estan equipados con rejiflas adecuadas.

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016

Se observan rejillas en piso de drea de procesc con aberturas que posibilitan el
ingreso de plagas

NC CUMPLE
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RESOLUCION No. 2019038493
{3 de Septiembre de 2019)

“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605109

4.1.4

Las unicnes entre las paredes y enlre éstas y los pisos son redondeadas, y estan
disenadas de fal manera que evitan fa acumudacion de polvo y suciedad.
Observaciones inspeccidn sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016

Las uniones piso pared son en Angulo rectc

NO CUMPLE

4.1.5

El techo es de facil limpieza, desinfeccidn y mantenimiento y se encuentra limpio.
Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julic de 2016

Se chserva seccion en techo de zona de coccidn con acabado no sanitario y fecho
area de procesoc con superficie rugosa

NO CUMPLE

4.1.1

Las ldmparas y accesorios sonm de seguridad, estan prolegidas para evitar fa
contaminacion en caso de ruptura, estén en buen estado vy limpias.
Observaciones inspeccién sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016

Se observa bombillo y ldmpara en area de proceso sin proteceion

NG CUMPLE

e oA
-2
-

Los sistemas de ventilacion filtran ef aire vy esfan proyectados y construidos de (al
manera que no fluya el aire de zonas contaminadas a zonas impias
Observaciones inspeccidn sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016

- Se evidencia un extractor sin filtro con flujo de are desde el exterior hacia el intenor

cel drea de procesc

NO CUMPLE

4.2

EQUIPOS Y UTENSILIOS

4.2.2

Tedas las  superficies de contacle con el alimento cumpien con  las
resoiuciones 683, 4142 y 4143 de 20712

Chservaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016
No se cuenta con documento soporte de los equipos y superficies en donde se
indique su aptitud para entrar en contacta con el alimento

NO CUMPLE

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

5.1

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

51.1

Existen procedimientos y registros escritos para control de calidad de materias primas
& insumos, donde se sedalen especificaciones de calidad (condiciones de
conservacion, rechazos).

Observaciones inspeccidn sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016

Nc se presenta soporte documental del cumplimiento de las Resoluciones 4506 de
2013 y 2906 de 2007 para la maleria prima que le apiigue

NO CUMPLE

Previo al uso las malerias prmas e insumos son inspeccionados y somelidos a los
controles de calidad establecidos.

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2076

Se realiza inspeccion visual, no se presentan registros de esla actividad

NO CUMPLE

5.2

ENVASES Y EMBALAJES

5.2

Los envases y embalajes estan fabricados con materiales tales que garanticen ia
inocuwidad del alimenlo, de acuerdo a las resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012; 834
y 835 de 2013

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016

La ficha lécnica presentada indica inclusidon en listas positivas, no declara
prohibiciones. metales pesados, migracion como lo establece la normatividad en este
item

NO CUMPLE

5.2.2

Los materiales de envase y empague son inspeccionados antes de su uso, estan
limpios, en perfectas condiciones y no han sido wlilizados previamente para otro fin.
Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016

Inspeccion visual, no se llevan registros

NO CUMPLE

523

Los envases son almacenados en adecuadas condiciones de sanidad vy limpigza,
alejados de focos de confaminacion y debidamente protegidos.

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016

Se evidencia bodega en 2 piso donde se almacena en conjunio materia prima,
producto terminado y matenal de empaque

NO CUMPLE

5.3

OPERACIONES DE FABRICACION

5.3.2

Se reaiizan y registran los controles requerides en las elapas criticas del proceso
(tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y velocidad de
flijo) para asequrar la inocuidad def producto.

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.

No se registra la temperatura y tempo de coccidn igualmente no se registra la adicion
de conservanie

NO CUMPLE

536

l.a sala de proceso y los equipos son ulilizados exclusivamenie para la elaboracion

No CUMPLE
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“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605109”

de alimentos para consumo humano. Se cuenia con mecanismos para proteger el
alimentc de la contaminacion por metales u otros materiales extrafios.

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.
No se cuenta con mecanismos para proteger ef afimento de las contaminacion por
metales u olros malteriales extranos

5.3.7

Cuenta la planta con las diferentes sreas y secciones requeridas para el proceso y se
toman las medidas para evitar la contaminacion cruzada.

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.
La planta no cuenta con una sola drea donde se realizan las actividades de
fabricacion y envasado

NO CUMPLE

5.4

OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE

54.1

El envasade y/o empaque se realiza en condiciones que eliminan la posibilidad de
contaminacion del alimento y el érea es exclusiva para este fin.

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.

La planta cuenta con una sofa drea donde se realizan las actividades de fabricacion y
envasado

NO CUMPLE

543

La plania garantiza la trazabilidad de los producios y malerias primas en fodas las
etapas de proceso, cuenta con registros y se conservan el Hempo necesario.
Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 20186,

Los registros presenfades no permiten realizar trazabilidad completa, Para la arepa
dulce con queso se observa ei uso de ingredientes magadul, el cual dentro de la ficha
ne se incluye este ingrediente.

NO CUMPLE

3.9

ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADC

5.5.1

Se flevan conlrel de entrada, salida y rolacion de los producios.
Observaciones inspeccitn sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.
Se fleva un control de lipo contable

NO CUMPLE

55.2

El almacenamiento del producto terminado se realiza en condiciones adecuadas
{temperatura, humedad, circulacion de aire) y se llevan registros.

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.

Se observan algunos paquetes de producio ferminado (arepas de maiz con gueso)
almacenados en condiciones ambientales

NO CUMPLE

553

El almacenamiento del producto terminado se realiza en un sifio que reune requisitos
sanitarios, exclusivamente destinado para este proposito.

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.

Se evidencia bodega en 2 piso donde se almacena en conjunta materia prima,
producto terminado y material de empagque

NQ CUMPLE

55.5

Los praductos devueltos a la planta por fecha de vencimiento v por defecfos de
fabricacion se almacenan en un drea identificada, correctamente ubicada v exclusiva
para este fin y se Hevan registros de iote, cantidad de producto, fecha de vencimiento,
causa de devolucion y destine final.

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.

El area no se encuentra identificada, no se llevan registros

NO CUMPLE

5.6

CONDICIONES DE TRANSPORTE

5.6.1

Las condicicnes de transporte excluyen la posibilidad de contaminacion v/o
proliferacién microbiana y asegura la conservacion requerida por el producto
(refrigeracion, congelacion. etc., y se llevan los respectives registros de control. Los
productos no se disponen directamente sobre el piso.

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.

El vehicuio evaluado de placas wgz 596 no presenta sistema de refrigeracion para los
productos que lo requieren

NO CUMPLE

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD

6.1

SISTEMAS DE CONTROL DE CALIDAD

6.1.3

Se cuenta con planes de muestreo.

Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.

No se cuenta con plan de muestreo definido; sin embargo presentan analisis de
laboraloric para agusa potable, arepa rellena de queso. arepa paisa de calidad
aceptable

NO CUMPLE

6.14

Los procesos de produccion y conlrol de calidad estén hajo responsabilidad de

NO CUMPLE
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“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605109

profesionales o técnicas idéneos, durante el tiempo requerido para el proceso,
Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.
No cuenta con profesional o técnico idéneo

+ 6.1.5 | Existen manuales de procedintiento para servicio y mantenimiento {preventive y | NG CUMPLE
correclivo) de equipos, se gjecuta conforme & lo previsto y se Hlevan registros.
Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.

Se presenian manuales de los equipos, no se cuenta con procedimienics que
indgiquen fa frecuencia de! mantenimiento preventivo

6.1.6 | Se liene programa y procedimientos escrilos de calibracién de equipos e | NO CUMPLE
instrumentos de medicién. se gjecuta conforme a lo previsto y se flevan registros.
Observaciones inspeccion sanitaria de fecha de 13 de julio de 2016.
No se presentan programas it procedimientos de calibracion, ni regisiros

En virtud de los hallazgos encontrados en las instalaciones del establecimiento de propiedad de
la investigada, los funcicnarios encargados impusieron medida sanitaria consistente en la
SUSPENSION PARCIAL O TOTAL DE TRABAJO O SERVICIOS' (folic 22 a 25}, al evidenciar
deficiencias en las buenas practicas de manufactura.

En relacion con las inobservancias mencionadas, es importante puntualizar, que las normas
sanitarias regulan las condiciones de fabricacion, almacenamiento, etiquetado de alimentos
objeto de vigilancia sanitaria; buscan que los productos gue son objeto de uso y/o consumo por
la poblacion tengan las condiciones de Inocuidad, calidad y seguridad necesarias para evitar
danos y riesgos ascciades a su uso y/o consumo. En consecuencia, la normatividad estipulada
en la Resoluciones 2674 de 2013, propende por el cumgiimiento de las buenas practicas de
manufactura, cuya carencia como en el presente caso no garantizé la inocuidad del producto.

De oiro lado, respecto a la inocuidad del producto de conformidad con la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricuitura y la Alimentacion - FAC, debe entenderse:

“

Cuando se habla de inocuidad de los alimentos se hace referencia a todos los
riesqos, sean cronicos o agudos, que pueden hacer gque los alimentos sean nocivos
para la salud del consumidor. Se trata de un objetivo que no es negociable. El concepto de
calidad abarca todos los demas atributos que influyen en el valor de un producto para
el consumidor. Engloba, por lo tanto, atributos negatives, como estado de descomposicion.
contaminacion con suciedad, decoloracion y olores desagradables, pero también atributos
positivos, como origen. color, aroma, textura y métcdos de elaboracion de los alimentos Esta
distincion entre inocuidad y calidad liene repercusiones en las politicas publicas e influye en la
naturaleza y contenidc del sistema de control de los alimentos mas indicado para alcanzar

objetivos nacionales predeterminados. (negrilia y subraya fuera de texto).”?

Asi mismo, teniendo en cuenta lo establecido por la FAQ® las condiciones en el proceso de
elaboracién del alimento o fas buenas practicas de manufactura, garantizan que dentro del
proceso de fabricacion no incurran circunstancias que puedan constituirse en un riesgo para la
salud de los potenciales consumidores, por lo cual resulta reprochable al fabricante la
preduccidn y comercializacion de un alimento gue tiene potencialmente comprometida su
inocuidad.

En este punto este Despacho se permite indicar gue los incumplimientos en que incurrid y que
fueron verificados por los funcionarios del INVIMA en las diligencias ceiebradas el dia 20 de
septiembre de 2016, configuran un riesgo en la saiud, habida cuenta gue el hecho de adeiantar

1. Articule 48 del Decreto 3518 def 2006.SUSPENSION PARCIAL O TOTAL DE TRABAJCS O SERVICIOS. Consiste en la orden,
por razones de prevencion o contro? epidemialigieo. de cese de actividades o sernacios, cuiando con estos se esién viofande 1as normas saniarus,
La suspension podrd ordenarse sobre todex o parte de los trabgos 2 servicios que se adelanten o sc presten

2 hitp:hwww.fao org/docrep/006/y87058/y5705s03 htm#TopOfPage

3 http ffwww fao orgfag/humannutritionffoodlabel/es/
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operaciones de fabricacion sin el seguimiento a las buenas practicas de manufactura, es decir,
sin mantener las optimas condiciones higiénico — sanitarias y los controles de aseguramiento y
caiidad desde las materias primas hasta el productc terminado, derivan en riesgos de promover
la contaminacién cruzada del alimento, asi como el crecimiento de microorganismos extrafios al
producto mismo y potencialmente perjudiciales para la salud de los consumidores.

Asi mismo, se debe considerar que la medida sanitaria impuesta al establecimiento, como se
indico con anterioridad, tenla la finalidad de prevenir o impedir gque la situacién descrita v
evidenciada en cuanto a la elaboracion de productos de molineria, pudiese generar un riesgo o
peligro a la salud de la comunidad.

Ce otra parte, en la misma visita del 20 de septiembre de 2016, se procedio a diligenciar el
Protocolo de Evaluacion de Rotulado General de Alimentos Envasados, por advertir conductas
que infringen disposiciones normativas de rotulado y etiquetado de alimentos respecto al
producto “AREPA DE CHOCLO EN BOLSA DE POLIETILENO POR 330 GRAMQS™. (Folio 19
a 21), al evidenciar lo siguiente:

“. )

5.2. No se declara el colorante (amarillo para pastas)

(.)

5.2.3. Se emplea como colorante (amarilio para pasta e cual en sus ingredientes declara amarilio
#5) esta informacion no se declara en el rotulo

()

Es asi que, frente al tema de la vulneracién de las normas técnicas sobre rotulado se hace
necesario precisar la importancia sobre el correcto uso del etiquetado y la veracidad de la
informacion que debe contener el rotulo de un producto alimenticio. Por o tanto, resulta
reprochabie que no declare el colorante amarillo, lo que puede generar una idea errénea a
quien adquiere el producto, si bien es cierto, dichas inconsistencias no afectan la inocuidad del
alimento, si constituyen una vulneracion flagrante a las normas sanitarias, especiaimente, las
contempladas en el reglamento técnico de rotulado y etiquetado de alimentos con destino al
consumao humano.

Llama la atencién que en el rotulo del producto, no se declare el usa del colorante amarilio Que
es un aditivo asociado a la tartracina, lo que impide que el consumidor adquiera el producto de
manera informada, advirtiéndole sobre las consecuencias o reacciones adversas en la salud,
como incidencia en los estados de animo, alergias, hiperactividad, entre otros. A medo de
conclusion, el hecho de omitir en el rotulo del producte ef uso de este aditivo, no permite gue el
consumidor tenga acceso a una informacion veraz sobre los componentes del producto que
adquiere, lo que puede generar una reaccion adversa o hipersensibilidad que se puede atribuir
a la ingesta de dicho producto.

Asi entonces, la FAO® (Organizacién para las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura), establece sobre este tema, que la etiqueta del alimento proporciona informacion al
consumidor sobre sus cualidades, la utilizacion adecuada, los beneficios, los posibles riesgos, y
la forma en gue se produce y se comercializa; por lo tanto, resulta reprochable que el fabricante
comercialice el alimento declarando informacion imprecisa o incompleta, maxime si se tiene en
cuenta que el consumidor recibe informacion inmediata del producte mediante las
caracteristicas visuales contenidas en el empaque del alimento.

Thitp:hwww fao.org/ag/humannuirition/foodlabelies/
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(3 de Septiembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605109

_Los clientes no compran los productos o servicios por lo gue son. sino por lo que aparentan ser.
de tal manera gue los ciientes se yen atraidos hacia las caracteristicas visuales v conocidos de
los empaques gque._mangjados de manera uniforme con ctra marca, prede producir confusiones
0 errores en la eleccion de compra ™.

De alli la exigencia que en el rotule, se debe declarar informacion veraz, clara y precisa con
relacion al proeducto.

En vista de tal situacion, los funcicnarios que realizaron la visita decidieron imponer la medida
sanitaria de seguridad consistente en la CONGELACION O SUSPENSION TEMPORAL DE LA
VENTA O EMPLEO® DE 47.25 KILOS DE ETiIQUETAS DEL PRODUCTO AREPAS DE
CHOCLO 330 GRAMOS (Folic 22 al 25 - anexo acta de congelamiento folio 26 al 27).

Resulta cportuno aclararle a la parte investigada que, las medidas sanitarias de seguridad
tomadas por los funcionarios que adelantan la visita de inspeccién, vigilancia y control tienen un
caracter preventivo, correctivo y transitorio con la finalidad gue se evite o mitigue un posible
riesgo en la salud de la comunidad en general, y que su correspondiente aplicacion se realiza
teniendo en cuenta la naturaleza de! producto, el tipo de servicio, el hecho que origina y Ia
violacion de las disposiciones establecidas.

Siguiendo cen el andlisis de las pruebas incorporadas, se observa que mediante oficic No. 704-
1866-17 radicado No. 17060080 del 05 de junio 2017, el Grupo de Trabaje Territorial Centro
Oriente 2, remitic a esta Direccidn, nuevas diligencias administrativas realizadas en el
establecimiento de comercic PROCESADORA DE ALIMENTOS LA ESPECIAL GS, propiedad
de la sefiora ROSA STELLA SALAMANCA SALAMANCA. (Fotio 31)

Dentro de los documentos allegados mediante oficio No. 704-1866-17, se aprecia el acta de
Inspeccion Sanitaria a Fabrica de Alimentos de fecha 25 de mayo de 2017, en donde se emitio
un concepto FAVORABLE CON OBSERVACIONES (Folio 32 a 37) al evidenciar el
cumplimiento parcial de !as exigencias requeridas por los funcionarios del Invima en la
diligencia ilevada a cabo el dia 20 de septiembre del 2016

Ese mismo dia, es decir, 25 de mayo del 2017, se procedié con el diligenciamiento del formato
Protocolo de Evaluacion de Rotulado General de Alimentos Envasados para el producto
‘AREPA DE CHOCLO POR 330 GRAMOS" (Folio 38 al 39 y copia de la etiqueta folio 41), en
donde se pudo verificar gue el producto evaluado cumplia con los items requeridos por la
norma técnica de rotulado de alimentos, motive por el cual los funcionarios que realizaron |a
visita decidiercn LEVANTAR la medida sanitaria impuesta consistente en la CONGELACION O
SUSPENSION TEMPORAL DE LA VENTA O EMPLEO DE 47.25 KILOS DE ETIQUETAS
PARA EL PROCDUCTO AREPA DE CHOCLO POR 330 G (Folio 40), lo anterior, motivado en la
Resolucion No. 20015051716 de fecha del 17 de diciembre de 2015, donde se concedid Ia
autorizacidn para agctamiento de etiquetas.

*hip //es.slideshare.net/ortizadrian/neuromarketing-cel-producto

" Articulo 51 del Decreto 3518 del 2006. Congelacién o suspension temporal de la venta o empleo de productos
objetos. Consiste en cefocar fuera del comercio. temporalnente v hasta por sesenta (60) dias. cualquier producto
cuyo uso, en condiciones normales. pueda constituir un factor de riesgo desde el punio de vista epidemiologico. Esta
medida se cumplira mediante depdsito dejado en poder del tenedor, quien respondera por fos bienes. Ordenada la
congelacion se practicaran una o mas diligencias en los lugares en donde se enconiraren existencias y se colocuran
bandas, sellos u otras seflales de seguridad. si es el case. El producto cuva venia o empleo haya sido suspendido o
congelado debera ser sometido a un andlisis en el cual se verifique si sus condiciones se ajustan o no a las normas
sanitarias. Segun el resultado del analisis el preducto se podra decomisar ¢ devolver a los interesados.
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Posteriormente, se aprecia que mediante oficio No. 704-3328-18 radicado con No. 16118528
del 4 de noviembre de 2016, la Coordinacidn del Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 2,
remitié a este Despacho, los documentos contentivos a las diligencias de inspeccién de fecha
31 de octubre y 01 de noviembre del 2016 en las instalaciones del establecimiento de propiedad
de la investigada, en donde una vez evaluadas las condiciones higiénico sanitarias del mismo,
se emitid un concepto FAVORABLE CON BSERVACIONES (Folic 51 a 63), al evidenciar que
no se encontraba afectada la inocuidad del producto gue se procesa y empaca.

Como consecuencia de estas verificaciones, los funcionarios comisionados para la inspeccion,
deciden levantar la medida sanitaria de seguridad consiste en la "SUSPENSION PARCIAL O
TOTAL DE TRABAJOS O DE SERVIVIOS” impuesta el 20 de septiembre de 2016 motivada en
el cumplimiento de los items que dieron lugar a su aplicacion, tal y como se puede apreciar en
el acta que obra a folio 67 del expediente.

Asi mismo, los funcionarios verificaron el cumplimiente de los requisitos técnicos de rotulado v
etiquetado de alimentos para el producto AREPAS DE CHOCLO PCR 330 GRAMOS — BOLSA
POLIETILENQ" (Folio 84 a 65 y etiqueta folic 66), evidenciando que la etiqueta del mencionado
producto se encontraba ajustado a los requisitos exigidos por la normatividad sanitaria.

Es importante mencionar que, si bien es cierto se hizo el levantamiento de las medidas
sanitarias de CONGELAMIENTO DE ETIQUETAS Y SUSPENSION PARCIAL O TOTAL DE
TRABAJOS, en el establecimiento Procesadora de Alimentos ia Especial GS, la responsabilidad
de a guien e es impuesta continua incolume, toda vez, que el procesc sancionatorio se
fundamenta en las condiciones sanitarias que fueron evidenciadas y bajo las cuales se elabora
el producto, y que al ser desfavorables motivaron la aplicacién de las medidas sanitarias dado
el riesgo que implicaba su produccion para la poblacion consumidora de los mismos.

En este orden de ideas, que la parte investigada decidiera implementar correctives, demusstra
su compromiso de no afectar la salud de los consumidores adoptando las buenas practicas de
manufactura, sin embargo, no excluye su responsabilidad por las condiciones sanitarias en
las que con anterioridad al 01 de noviembre de 2016 y e! 25 de mayo de 2017 elaboro, etiquetd
y almaceno productos alimenticios, no obstante, este Despacho como lo indicé en precedencia,
las tendra en cuenta al analizar los criterios de graduacion de la sancion, contempladas en al
articulo 50 de la Ley 1437 de 2011 al momento de calificar |a falta a la luz de ia normatividad
sanitara vigente.

Siguiendo con el andlisis de {as pruebas incorporadas mediante Auto No. 2019008582 del 24 de
julio de 2019, se observa el Programa de control de materia prima (folios 124 a 128), Certificado
de Auditor Interno HACCP ~BPM (folic 129), el Formato de inspeccion de la presencia de
plagas (folio 130), la Certificacion de fumigacicnes (folio 131}, Certificados médicos de los
trabajadores (folios 132 a135), Formato de verificacion de procedimientos de limpieza y
desinfeccion (folio 136), Programa de manejo de residucs sélidos v liquidos ( folio 137 a 147),
Programa de manejo y calidad de Agua (folios 148 a 159), Formato de procedimiento para el
lavado y desinfeccion de caizado (folio 160), Programa de Capacitacion personal nuevo (folio
161 a 163); Documentos gue dan a conocer a este Despacho los esfuerzos y ias acciones de
mejora implementadas por la parte investigada tendientes a cumplir con las exigencias
formuladas por los profesionales del INVIMA. Es asi, gue tanto el materia! documentado como
el material fotografico aportado, demuestra inequivocamente fa intencién y las acciones
realizadas por parte de la sefiora Salamanca de subsanar las conductas irregulares verificadas
en el establecimiento, y su compromiso de cumplir con lo dispuesto en las normas sanitarias
vigentes, con el fin de elaborar alimentos inocuos, que no representen un riesgo a la salud de la
poblacidn. Asi mismo, dichos correctivos se pueden constatar en el acta de levantamiento de
medida sanitaria que reposa del folio 67 a 69 del expediente.
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Este Despacho no puede ser ajeno a recanocer el esfuerzo y compromiso gue la investigada
despleg6 respecto a la adecuacion de sus instalaciones y de sus procescs a ia normatividad
sanitaria, sin embargo, esta direccion le indica que la Ley es una norma juridica o precepto
establecido por ia autoridad competente, en que se manda o prehibe alge en consonancia con
ia justicia, y para el bien de los gobernados y su incumplimiento trae aparejada una sancion.

Asi mismo, se seftala gue las normas sanitarias son de obligatorio cumplimiento y no
establecen exclusiones, asi entonces, auncue de la valoracion obtenida de las actas estimadas
en los parrafos que preceden puede cbservarse que efectivamente se implementaron
correctivos tendientes a subsanar las infracciones evidenciadas por parte de los funcionarios
del INVIMA situacion que no puede ser vista como eximente de responsabilidad ya que
efectivamente, se cometid una infraccién a la norma, empero, las actuaciones desplegadas por
la investigada que dan cuenta de un alto grado de prudencia y diligencia en el cumplimiento de
las exigencias de esta autoridad, se valorara en carrespondencia a las disposiciones del articulo
30 de la ley 1437 de 2011, como un criterio para la graduacién de la sancién.

Por Gltimo, se allegd copia de certificado de matricula mercantil de ja sefiora ROSA STELLA
SALAMANCA SALAMANCA, identificada con cédula ciudadania nimero 23764053 expedido
por la Camara de Comercio de Bogota (Folioc 70) y obtenido a través de la plataforma de
consulta del Registro Unico Empresarial y Social Camara de Comercio, documento gue permitio
identificar a la parte investigada y la naturaleza de su actividad, la cual es competencia de este
instituto.

Fara concluir, de las pruebas obrantes en el proceso, se evidencia ia responsabilidad de 1a
sefiora ROSA STELLA SALAMANCA SALAMANCA, identificada con cédula ciudadania nimero
23764053, por el incumplimiento a la normatividad sanitaria de alimentos. Estas pruebas
permiten confirmar la ocurrencia de los hechos con que se infringen fas disposiciones sanitarias
y se observa, ademas, que fue necesaria la imposicion de una medida sanitaria de seguridad a
fin de prevenir o impedir que las condiciones sanitarias encontradas, no derivaran en una
situacion mas grave que atentara contra la salud de la comunidad.

ALEGATOS

Una vez vencido el término para la presentacion de los alegatos, el apoderado de ia sefora
ROSA STELLA SALAMANCA SALAMANCA identificada con cédula de ciudadania nimero
23764053, propietaria del establecimiento PROCESADORA DE ALIMENTOS LA ESPECIAL
presento el escrito de alegatos en los siguientes términos.

)

En el marco de ias siluaciones que presuntaments implican la infraccion a la normativa sanitana.
mi representada procedio a realizar las obras necesarias para conjurar 10s reparos hechos en fa
inspeccion, para lo cual se aportan las imagenes que dan cuenta de las medidas adoptadas en
los siguientes términos:

No. orden 1.3 Se realizd correccion a abertura en salida de tubo dgl horno asador, desde sf
momento de levantamiento de medida sanitaria y a la fecha se encusanira cumpliende la norma,
de acuerdo con lo que se muestra en la siguiente fotcgrafia:

{(IMAGEN 1 Folio 172)

No. orden 1 4: Se realizo la correccicn dividiendo el drea de envasadc, v la puerta de ingreso a
area de proceso permanece cerrada, de acuerdo con lo que s& muesira en la siguiente fofografia

(IMAGEN FOLIO 173)
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No. orden 1.5 se realiz¢ la correccion al hueco ubicado en la pared en zona de coccion
{IMAGEN FOLIO 173)

No. orden 2.1. ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE No orden 2.1.1- Se realizo
modificaciones al programa de manejo y calidad del agua, reaiizando el anexc de acciones
correctivas cuando los pardmetros de cloro esta fuera de limites establecidos, se realiza Ia
continuidad de acuerdo a lo establecido y se describe la fuente del agua usada en la empresa.
{IMAGEN FOLIO 174)

No. orden 2.3: MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS {BASURAS)

No. orden 2.3.4: Desde el momento de la medida sanitaria, se realizé cuarto con las protecciones
adecuadas para depdésito de basuras y de residuos solidos,

(IMAGEN FOLIO 174 - 175)

No. orden 2.4: CONTROL DE PLACAS Segun programa preventivamente se realiza cada aio
fumigacion para control de plagas, y se Hevan registros de inspeccicnes realizadas a ias
instalaciones semanalmente para evitar el acceso de plagas a la planta

(IMAGEN FOLIO 178)

Todas las rejfillas de la planta cuentan con proteccién de malla para evitar el accesc de insectos o
reedores.

(IMAGEN FOLIO 177)

No. orden 2.5 LIMRPIEZA Y DESINFECCION No. orden 2.5.2: Se reaiiza a diario of procedimiento
de limpieza y desinfeccion sequn lo establecido, y se flevan los registros pertinentes.

(IMAGEN FOLIO 177)

No. No. orden 2.5.4: Para almacenamiento de productos utilizados para limpleza y desinfeccion
se cuenta con un mueble completamente protegido e idenlificado.

(IMAGEN FOLIQ 177)

No. orden 2.5.5: Los utensilios de aseo ulilizados actualmente en la empresa como cepillos,
escobas, recogedores, y escurridores son de mango plastico o aluminio

(IMAGEN FOLIO 178)

No. orden 2.6: INSTALACIONES SANITARIAS No. orden 2.6.3: lavamanos de accionamiento no
mariual, dotado de implementos para el adecuado proceso de limpieza y desinfeccion de manos.

{IMAGEN FOLIO 178)
No. orden 2.6.4. Se establecio fittro sanitario limpieza de calzado para el ingreso al lugar de
proceso y la actividad se realiza cada que el personal ingresa al area con el fin de evitar el

acceso de agentes contaminanifes

(IMAGEN FOLIC 178)

No. orden 2.6.5: Se estabiecieron avisos alusivos a lavado de manos ¥ procedimiento para la
correcta desinfeccion de las mismas.

(IMAGEN FOLIO 179)
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No. orden 3. 1. Practicas Higienicas y medidas de proteccién No. orden

3.1.1: Se obliene ef reconocimiento médico para manipulacion de alimentos con el Centro Médico
Santa Anng para las personas que laboran en la empresa.

(IMAGEN FOLIO 180)

No. orden 3.1.2° Se obtiene dotacion nueva en colores claros para el personal de planta y de
asec.

{IMAGEN FOLIO 180)

No. orden orden 3.1.10. Se oblienen kits de dotacion para visitantes, los cuales incluyen Bata.
Gorro, Tapabocas v Proteccion de calzado.

(IMAGEN FOLIO 187)

No. orden 3.2. Educacion y Capacitacion

No. orden 3.2.1: Se crea programa de Capacitacion para el personal Nuevo, las Capacitaciones
de reforzamiento se dividen en cuatro mddulos las cuales se dictan trimestralmente por medio de
diferentes técnicas Metodologicas.

(IMAGEN FOLIC 181)

No. orden 3.2.2: La Planta actualmente cuanta con avisos alusivos para practicas Higiénicas.
(IMAGEN FOLIO 181)

No. order 4.0: CONDICIONES DE PROCESO Y FABRICACION

No. orden 4.1.2: En area de proceso las rejillas llevan malla que protege contra el ingresc de
plagas.

(IMAGEN FOLIO 182)

No. orden 4.1.4: Las uniones enire piso y pared de fa plania de procese se redondearcn, esto
evita la acumulacion de polvo y suciedad.

(IMAGEN FOLIO 182)

No orden 4.1.5; Los techos de la plania son lisos y con pintura lavable, para permitir la facif
limpieza y mantenimiento.

(IMAGEN FOLIO 183)

No. orden 4.1.17 Las lamparas del area de proceso cuentan con su debida proteccidn acrilica
para evitar contaminacion en caso de ruptura.

(IMAGEN FOLIO 183)

No. arden 4.2: Equipos y utensilios.

NO. orden 4.2.1. Actuaimente no se usan recipiente plastico para traslado de producto en
procesc, v se cortigid & desprendimiento de pintura en cabezal de brazo agitador de fa
mezceladara, cambiando la pieza por acerc inoxidable.

(IMAGEN FOLIO 184)
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No. otden 4.2.2: Existen manuales suministrados por nuestros proveedores de cada maquinaria
en donde se especifican las piezas de las mimas y le aptitud de las mismas para entrar en
contacto con el alimento

(IMAGEN FOLIO 184)

No. orden 4.2.8. La nevera cuenta con dispositivo digital que permite medir la temperatura, con el
fin de conservar adecuadamente los productes, y de igual manera se ilevan registros diarios de
temperatura.

{(IMAGEN FOLIO 185)

No. orden 5: REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

No. orden 5.1.1; Actualmente la empresa cuenta con procedimientos escritos para el control de
fas materias primas, y se ilevan registros de las verificaciones de calidad, vericimiento y iofe de
las maferias primas.

(IMAGEN FOLIO 186)

No. orden 5.1.3° Se llevan registros de las verificaciones de calidad, vencimientc y lote de las
materias primas que ingresan a nuestra empresa.

(IMAGEN FOLIO 186)

No. orden 5.2: ENVASES Y EMBALAJES

No. Orden 5.2 1. los productos utilizados para empaque de nuestros productos (polipropilenc
hiorientado) se ajustan a la normatividad vigente para empaques en contacto con el alimento, de
acuerdo a documentacion enviada por nuestros proveedores,

{(IMAGEN FOLIO 187)

No. orden 5.2.3: Se realizo division de areas, en donde se construyd cuarto independiente para
material de empaque y se encuentra debidamente identificadc

(IMAGEN FOLIO 188)
No. orden 5.3: OPERACIONES DE FABRICACION

No. orden 5.3.2: Se lievan registros de tempera y tiempos en las efapas de proceso de acuerdo a
lo establecido por ia normatividad.

(IMAGEN FOLIQ 188)

No. orden 537 y No. orden 541 Se realizé divisiones enire las areas de Fabricacion ¥
Empaque

(IMAGEN FOLIO 189)

No. orden 5.4.3. Se elimin¢ el uso de Megadul de la Arepa Dulce Rellena de Queso y se realiz
ante INVIMA la correccion y actualizacion de Fichas Técnicas, cumpliendo a cabalidad con los
ingredientes registrados. Se llevan Registros de Control de materia prima y de Produccion

No. orden 5.5 Almacenamiento de Producto Terminado No. orden

5.5.1. Se realiza Registro de Control de Inventarios
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{(IMAGEN FGLIO 190)

No. orden 5.5 3. Se realizo division de dreas y actualmente se cuenta con érea especifica para
almacén de producto terminado

(IMAGEN FOLIO 150)

No. Orden 6. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

No. Orden 6.1.3 Se realiza programa de muestreo y se esta cumpliendo segin lo establecido
(IMAGEN FOLIO 190)

No. Orden 6.1.4 La empresa cuenta con profesional experta en el drea quien es la encargada del
acompafiamiento y asesoria en lodo lo relacionado en BPM.

{(IMAGEN FOLIO 181)
No. orden 6.1.5' Se ha implementadc fa "Bitacora de mantenimiento de maquinaria”

(IMAGEN FOLIC 192)

No. orden 616 Se han adoptadc los correspondientes programas y procedimientos de
calibracion de equipos e instrumentos de medicion.

PETICIONES FRENTE Al PLIEGO DE CARGGOS FORMULADO.

Mediante "Auto No. 2018006425" de! 04 de Junio de 2019 la Direccion de Responsabilidad
Sanitaria del instituto Nacicnal de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA formulo pliego
de cargos en contra de ROSA STELLA SALAMANCA SALAMANCA, teniendo como base hechos
presunfamente acaecidos el 13 de Julio de 2016.

En desarrollo del proceso administrativa sancionatorio se ordend 1a realizacion de une vista de
verificacion al establecimientc de comercic "PROCESADORA DE ALIMENTOS LA ESPECIAL
GS" de propiedad de mi mandante para evidenciar la posible infraccion af sanitario dentro del
proceso de fabricacion de alimentos, fa cual fue realizada el 20 de Sephembre de 2016 por el
area competente.

Fara cuando se corre traslado para presentear alegatos de cierre la administracion ya habia
perdido la potestad sancionaicria, dado que desde la fecha en que presuntamente ocurrieron los
hechos hasta cuando se nolifico ef Auto 2019008582 del 24 de julto de 2019 ya hablan
transcumido mas de tres afios sin que se haya proferido acto administrativo sancionatorio en
contra de mif represestada.

ARGUMENTOS JURIDICOS.
Caducidad de la potestad sancicnatoria:

Me permito soilcitar se decrete la caducidad de la presente actuacién teniendo en cuenta lo
Siguients.

Los hechos que dan lugar a la iniciacion del procedimientc administrativo sancionatorio que por gl
presente se controvierten presuntamenie tuvieron lugar el 13 de Julio de 20716 y en concordancia
con lo establecido en la normativa vigente la administracion contaba con un térming perentorio e
improrrogable de tres afios para proferir el acto administrativo sancionatorio, situacién que no ha
fenido lugar dentro del presente; y por el contraric se ha excedido en el tiempo gque le
deferminaba la norma, perdiendo fa facuitad para sancionar por la inobservancia de o
establecido en una norma de orden piblico, la cual a su vez no puede quedar sometida a la
voiuntad de la administracion.
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En consecuencia es necesario que la autcridad no desconozea que la actuacion administrativa
sancionatoria ya se encontraba caducada para cuando se profirid el Autc 2019008582 del 24 de
julio de 2019, io que hace que a pesar de presuntamente haber evidenciado una nueva conducta
contraria @ la norma no sea posible seguir adelante con el procedimiento administrativo
sancionatorio ya gue al tratarse de un término fijado por una norma de orden puablico, la
ccurrencia de la caducidad es insaneable.

De ofro iado, si lo que prefends la administracién es partir de la tesis de fa existencia de una
conducta continuada se poner de presente que.

De otra parte, en caso de considerarse que existe una conducta continuada ha manifestado el
Honorable Consejo de Estado que los terminos de caducidad en las conductas continuadas se
computan de manera independiente tomando como punto de partida cada unc de los actos, lo
que lleva a precisar ademas que no se confabiliza el término desde el Gllimo acto, sino que dicho
terminc se contabiliza desde la ocurrencia de cada conducta, posicion que ha sido sostenida en
sentencia de la Sala de lo Contencioso Administrativo seccitn quinta - descongestion del Consejo
de Estado con radicado 25000-23-24-000-200800045-02 de fecha 08 de Febrero de 2018, en los
siguientes términos:

"5.2. Forma de contabilizar el término de caducidad en relacién con conduclas reiteradas y
diferenciacion con las actuaciones permanentes o continuadas.

En cuantc a la contabilizacion del térming para imponer La sancion, resuita esencial determinar
tanfo el extremo temporal iniciai como el final, con el fin de establecer si la SSPD ejercit la
potestad disciplinaria dentro del plazo que le concedid el legistador,

En relacion con el primer extremo, el articulo 38 def Decreto 01 de 1984, aplicable a la actuacion
objeto de estudio, establece que la caducidad se configura al cabo de tres (3) afics de haberse
producido el actc que pueda ocasionar la sancion, este es la ejecucién de ia conducta contraria al
ordenamiento superior y que constituya falta sancionable de acuerdo con el principic de
legalidad.

Lo anterior no representa mayor dificuitad en el evento de investigarse una Gnica conducta de
ejecucién instantanea, esto, aquella que se consuma en el momeanic mismo de su realizacion
como tampoco en aquellos casos en que se trate de una conducta permanente ¢ continuada, en
relacion con la cual el Consejo de Estado ha sostenido que el término de caducidad para imponer
la sancion "comienza a contarse a partir de la fecha en ia cual cesa dicha conducta. De ali que,
en los demas casos, dicho plazo se contabilizara en la forma establecida por el articulo 38 del
Cadigo Contencioso Adminisirativo, esto es, desde que el hecho se produce”

£n refacion con la conducta reiterada, consistente en la incursién en varias actuaciones
homogéneas, esto es, la repeticion de un mismo comportamiento contraric a la norma, la
caducidad opera en forma independiente y autonoma en relacion con cada uha de las conductas
y la contabilizacion del término debe realizarse a parlir de! momento en que cada hecho se
produce, sirt que sea dable entender la reiteracion como un hecho tnico que permita tomar como
extremo inicial el dltimo de los actos que dan lugar al adelantamiento del procedimienic
sancionatoric, "

Cuestion superada:

Atendiendo a los requerimientos realizados por el INVIMA en la visita realizada el 13 de Julio de
2016 se procedio a corregir cada uno de los yerros en los que se incurrid en su momenia. tanto
asi que en la actualidad ya no se presentan los inconvenientes que en su momento sirvieron de
base a la iniciacion del presente procedimiento adminisirativo sancionatcrio.

Con ocasion de lo enterior, se precisa que la cuestion que nos llama en este asunio se encuentra
Superada.

Conducta intachable:

Pagina 25

0

simals

i
.
Ly Y

B
]

oy
A

%

P .
AR U

Py
P —
A
e
g,



RESOLUCION No. 2019038493
(3 de Septiembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605709

De otra parte, como se puede evidenciar a lo largo de las diversas visitas realizadas por
funcionarios del INVIMA el establecimienio de comercio de mi propiedad se ha caracterizade por
se cumplidor de la norma sanitaria vigente, razén por la cual solicitc se tenga en cuenta esta
sttuacion al momento de resclver de fondo ef presente procedimiento administrativo sancionatorio
que cursa en mi contra,

(..}
ANALISIS BE LOS ALEGATOS

Una vez analizados el escrito de alegatos presentados en tiempo por el apoderado de ia sefiora
ROSA STELLA SALAMANCA SALAMANCA, propietaria del establecimientc de comercio
PROCESADORA DE ALIMENTOS LA ESPECIAL GS, se observa que acoge los argumentos
presentados en el escrito de DESCARGOS vy reitera dentre de la narrativa del escrito las
mismas ideas sobre los cargos endilgados, los cuales ya fueron objeto de pronunciamiento, por
io tanto, este Despachc considera innecesario pronunciarse sobre lo dicho en parrafos
anteriores.

No obstante lo anterior, es importante dar alcance a algunas afirmaciones que realiza en el
escritc de alegatos, relacionada con la solicitud de decretar ia caducidad de la presente
investigacion, por considerar que los hechos que dieron crigen al inicio son los acaecides el dia
13 de julio de 2016, al respecto, es importante aclarar que si bien es cierto, se realizé en esa
fecha una visita en el establecimiento de propiedad de la investigada, los funcionarios para ese
entonces dejaron algunas exigencias gque se debian cumplir en la proxima visita que el INVIMA
realizara, por lo que el 20 de septiembre de 2016 los funcionarios verificaron y decidieron
imponer las medidas sanitarias de SUSPENSION PARCIAL © TOTAL DE TRABAJOS Y LA
CONGELACION DE ETIQUETA DE PRODUCTQO, es asi como las citadas medidas tienen un
caracter preventivo y se aplican sin_perjuicio de las sanciones a gue haya iugar. En ese
crden de ideas, lo gque motivd la expedicion del Auto de Inicio y Traslado de Cargos No.
2018006425 del 4 de junio de 2019, fueron las citadas medidas sanitarias impuestas con
ocasion de la visita realizada en el establecimiento de propiedad de la investigada el dia 20 de
septiembre de 2016, dada las condiciones en que se encontraba el establecimiento para ese
entonces, y no el 13 de julio de ese mismo anc, como lo afirma erradamente el apoderado

De conformidad con lo anterior, se hace necesario citar lo establecido en el Articulo 52 del
Decreto 3518 de 2006, al respecto dice la norma:

()

Articulo 52: Aplicacion de medidas sanitarias. Para la aplicacion de ias medidas sanitarias, las
autoridades compelentes podran actuar de oficio. por conocimiento directo o por informacion de
cualquier persona o de parte dei interesado. Una vez conceido el hecho o recibida ia informacion,
segun el caso, la autoridad sanitaria procederd a evaiuarlos de manera inmediata y a establecer
la necesidad de aplicar las medidas sanitarias pertinentes, con base en Ios peligros que pleda
representar desde el punto de vista epidemioldgico.

Establecida la necesidad de aplicar una medida sanitaria, la autoridad competente, con hase en
la naturaleza del problema sanitario especifico, en la incidencia que tiene sobre la salud individual
o colectiva y los hechos gue origina la violacion de las normas sanitarias, aplicara aguelia que
corresponda al caso. Aplicada una_medida sanitaria se procedera inmediatamente a iniciar
el procedimiento sancionatorio. (Se subraya por fuera de texto)

{(..)

A modo de conclusién, el sustento factico que motivé el inicio de las presentes diligencias es
aquel que reposa en las actas suscritas por los técnicos del Instituto el dia 20 de septiembre
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de 2016 en donde quedd consignada la situacion sanitaria del establecimiento asi como las
conductas contraventoras que motivaron la aplicacién de las medidas sanitarias, por lo tanto, no
es posible considerar que opero el fendmeno de la caducidad de la facuitad sancionatoria,
teniendo en cuenta que el término perentcrio de los 3 afios, establecidos por la Ley’. a la fecha
de expedicion de la presente Resolucion, no ha operado como aduce el solicitante.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4°, numeral 6° del Articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcion de! INVIMA
identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a los procedimientos establecidos,
adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones
que sean de su competencia, de conformidad con la Ley 9% de 1979 y demas normas
reglamentarias; de conformidad con lo establecido en el articulo 47 del Coédigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo, con los numerales 1, 2, 4 y 8
del articulo 24 del Decreto 2078 de 2012, la ley ¢ de 1979, la Resolucién 2674 del 2013,
Resolucion 5109 del 2005 y la Ley 1437 de 2011,

Habiendose precisado que efectivamente con las faltas sanitarias en que incurrio la parte
investigada, se configuro un riesgo en et bien juridico de la salud publica, resulta oportuno
indicar que el INVIMA debe velar por el cumplimiento de las normas sanitarias con el fin de
evitar que se genere riesge a este bien juridico tutetado, lo cual se realiza mediante la gestion
del riesgo gsociado al consumo v/o use de los productos obieto de su competencia, sin que sea
condicion necesaria para sancionar, la ocurrencia de un dafio cierto y probado, pues en materia
de salud publica mediante la gestion del riesgo, se pretende evitar la materializacién de dafio
alguno, y es esa puesta en riesgo del bien juridico lo que convierte a ia conducta probada como
antijuridica.

En este sentido, la Resolucion 1229 de 2013 establece:

“ARTICULO 7o. INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL SANITARIO. Funcion esencial
asociada a la responsabilidad estatal y ciudadana de proteger la salud individual y colectiva,
consistente en el proceso sistematico y constante de verificacion de esténdares de calidad e
inocuidad. monitoreo de efectos en salud y acciones de intervencion en las cadenas proguctivas,
otientadas a eliminar ¢ minimizar riesqos, dafios e impactos neaativos para Ja salud humana por
el uso de consumo de bienes y servicios.

ARTICULO 80. MODRELO DE INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL SANITARIO. Es el mapa
concepltual que establece el conjunto de elementos propios y dimensiones del ser y quehacer de la
funcion esencial de inspeccion, vigilancia y confrol santaric en el contexto de la seguridad
sanitaria, los cuales se configuran como una estructura sistémica de multiples organismos
integrados con sentido unitario y orientacién global, e incorporan enfoques de resgao y de
promocion del aseguramiento sanitario en todas ias fases de las cadenas productivas de bienes ¥
servicios de uso y consumo humano. El modelo representa el esquema o marco de referencia
para la administracién de gestion de riesgos sanitarios basados en procesos.”

P Articulo 52 de la Ley 1437 de 2011. Caducidad de la Facultad Sancionataria. Salvo lo dispuesto en leyes especizles, la faculiad
que tienen las autoridades para imponer sanciones caduca z los lres (3) afios de ocurrido el hecho, tg conducta u omision que
pudiere ocasionarlas, término dentro del cual el acto administrativo que impone la sancion debe haber sido expedido y notificado.
Diche acto sancionatorio es diferente de los actos gue resuelven los recursos, los cuales deberan ser decididos, 5o pena de pérdida
de competencia, en un t&rmine de un {1} afo contado a partir de su dehida y oportuna interposicién. Si_los recursos no se deciden
en el término fiiade en esta disposicidn, se entenderan fallados a favor del recurrente. sin perjuicio de la responsabilidad patrimonial
y disciplinaria que tal abstencién genere para el funcionario encargado de resclver. Cuando se trale de un hecho o conducta
continuada, esle término se contard desde el dia siguiente a agquel en que ceso Ia infracaian v/o 1a ejecucidn La sancion decretada
por aclo administrativo prescribira al cabo de cinco (5) afios conltados a partir de la fecha de la ejecutoria.
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RESOLUCION No. 2019038493

(3 de Septiembhre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605109

Asi entonces, se reitera que el Instituto Nacicna! de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —
INVIMA, adopta las medidas de prevencion y correctivas necesarias para dar cumplimiento a
las disposiciones en la normatividad sanitaria, razén por la cual, en este caso objeto de estudio,
a través de sus profesionales, opt6 por la SUSPENSION PARCIAL O TOTAL DE TRABAJO O
SERVICIOS Y LA CONGELACION O SUSPENSION TEMPORAL DE LA VENTA O EMPLEO
DE 47.25 KILOS DE ETIQUETAS DEL PRODUCTO AREPA DE CHOCLO 330 GRAMOS con
et fin de prevenir un riesgo a la salud de {a comunidad, debido a las condiciones higiénico -
sanitarias en gue se encontraba las instalaciones del establecimiento y a los efectos adversos
que podian producirse para quien consumiera el producto.

Es pertinente reiterar, que las Buenas Practicas (BPM) de manera general, son los
procedimientos necesarics para lograr que fos alimentos se fabriquen, manipulen, empaquen y
rotulen condiciones aptas de seguridad y calidad. Entonces, las buenas practicas constituyen el
factor que asegura que los productos cumplan con las normas de calidad, conforme a las
condiciones exigidas en cada normatividad.

Por otro lado debe considerarse gue uno de los cbjetivos estratégicos el INVIMA es aplicar las
acciones de inspeccién, vigilancia y control para disefar e implementar procesos de gestién
orientados a mitigar cualquier riesgo posible al bien juridico de {a salud publica, verificando que
quienes ostentan la calidad de fabricantes de un producto alimenticio cuenten con las
condiciones sanitarias requeridas para realizar los procesos de transformacién o elaboracion y
que en general cumplan los parametros estabiecidos por la ley, requisitos cuyo cumplimiento
gan a la autcridad sanitaria la potestad para asignar un numero de Registro Sanitario que
distinguira a este producto vy lo calificara como apto para ¢l consumo o uso humano.

En cuanto al rotulado general de alimentos es importante considerar o sefalado en ia Guia
para les consumideres sobre rotulado de alimentos envasados Convenio de cooperacion
técnica y financiera N°233 de 2009 entre el Ministerio de la Proteccion Social, Accion Sccial,
Unicef y Programa Mundial Alimentos {PMA) de las Naciones Unidas, la cual indica:

‘Las politicas de muchos gobiernos en ef campo de la nutricion y salud puabiica, estan
generando cambios importantes en los habitos de consumo de la poblacidn hacia alimentos
mas nuiritivos y saiudables.

£n Colombia, La Politica Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional aprobada por el
Consejo Nacional de Politica Econdmica y Social en el documento CONPES 113 del afio
2007, dentro de sus objetivos, busca Promover habifos v estilos de vida saludables gque
permitan mejorar el estado de salud y nutricion de fa poblacion, y prevenir la aparicion de
enfermedades asocliadas con la dieta.

En fa polftica se definen las acciones necesarias en Informacion, Educacion y Comunicacion
alimentana y nutricional dirigidas a la poblacién en general, para motivar a las personas a
elegir los alimentos mas apropiados de su dieta a fin de que reduzcan las enfermedades
relacionadas con ia afimentacion y potencien faciores protectores que inciden en su esfado
nutricional

Asl mismo. para el fomento de eshics de vida saludable, se enfaliza en la necesidad de
genherar condiciones para una adecuada informacion y orientacion a los consumidores, que les
permita tomar las mejores decisiones de compra y consumo de producitos alimentarios, entre
estas, la exigencia de eliquetado y publicidad que proporcione a los consumidores informacién
esernicial y precisa para elegir con conocimiento de causa.

La proteccicn del consumidor es el fundamento de las requlaciones en materia de rotulado de
los productos alimenticics. El rotulado de los alimentos es un derecho de los consumidores de
estar debidamente informados scbre las caracteristicas y propiedades de fos alimentos que
adguiere.
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RESOLUCION No. 2019038493
(3 de Septiembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605109”

La normativa sobre rofulado nutricional de los alimentos envasados, del Ministerio de la
Proteccidon Social tiene por objeto asegurar que la informacién nutricional de las etiquetas sea
veraz, precisa y clara para ayudarie al consumidor a elegir ios alimenios mas adecuados para
una alimentacion saludable.

Todas las personas tienen derecho a disponer de alimentos inocuos y nutritivos para
satisfacer sus necesidades nulricionales y sus preferencias alimentarias, con la finalidad de
flevar una vida activa y sana.”®

De Io anterior puede entenderse que el rotulado de los alimentos juega un papei importante en
la cadena de consumo, pues es una herramienta con la cual el consumidor de primera mano
obtiene informacion importante sobre las caracteristicas y procedencia del producto,
informacion que sera determinante al momente de su eleccion, por lo tanto, el no declarar la
informacion basica como, el uso de aditivos o colorantes en el producto no sclo implica
infracciones a las normas tecnicas de rotulado, sino que también puede generar confusiones al
consumidor fina! del producto.

Asi las cosas, de acuerdo con lo evidenciado en el acta de control sanitario, el acta de
aplicacién de medida sanitaria y el formato Protocolo de Evaluacién de Rotulado General de
Alimentos, tras la visita realizada e! 20 de septiembre de 2016 por profesionales de este
Instituto en las instaiaciones del establecimiento PROCESADORA DE ALIMENTOS LA
ESPECIAL GS, se conciuye que los aspectos sanitarios de manera parcial o total vulneran la
normatividad sanitaria que a continuacion se describe:

Ahora bien, teniendo en la Resolucion 2674 de 2013 “Por la cual se reglamenta el
articulo 126 del Decreto-ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones” se hace necesario
aplicar lo previsto en los siguientes Articuios de ia mencionada normatividad asi-

“(...) ARTICULO 10. OBJETO. La presente resolucion tiene por objelo establecer 105 requisitos
sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
fabricacion, procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, fransporte, distribticion vy
comercializacion de alimentos y malerias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion,
permiso o registro sanitaric de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con &l fin de
proteger la vida y la salud de las personas.

ARTICULO 20. AMBITO DE APLICACION. Las disposiciones contenidas en la presente
resolucion se aplicardn en todo ef territorio nacional a:

a. Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a todas o alguna de las siguientes actividades:
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
importacion, exportacicn y comercializacion de alimentos

b. Al personal manipulador de alimentos,

C. A las personas nalurales y/o juridicas que fabriquen. envasen, procesen, exporten, imporien y
comercialicen materias primas e insumaos;

d. A las autoridades sanitarias en el efercicio de las actividades de inspeccién, vigilancia y control
que ejerzan sobre la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion, importacion, exportacion y comerciaiizacion de alimemntos para el
consumo humerno y materias primas para alimentos,

PARAGRAFO. Se exceptia de ia aplicacion de la presenfe resolucion el Sistema Oficial de
Inspeccion, Vigitancia y Control de la Carne, Productos Cérnicos 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, 4974 de 2009, 39671 de
2011, 917y 2270 de 2012 y las normas que los modifiquen, adicionen o sustituyan

“rttp:/fhuila.gov.co/documentos /201 2/3alud/Nuiricion_Ck/ESTILOS% 20DE%20VIDA%20SALUDABLE/MANUALES%20ROTULADO
“ZONUTRICIONAL/GUIA%20CONSUMIDOR/GUIACONSUMIDOR pdi
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RESOLUCION No. 2019038493

(3 de Septiembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605109

(.}

ARTICULO 60. CONDICIONES GENERALES. Los establecimientos destinados a la fabricacion.
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucién, comercializacion y expendio
de alimentos deberan cumplir las condiciones generales Gue se establecen a continuacion:

(..)
2. DISENO Y CONSTRUCCION

2.1. La edificacion debe estar diseflada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccion e impida fa entrade de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como de!
ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.

(...)

2.4. La edificacion y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se faciliten las
cperaciones de limpieza, desinfeccion y control de plagas segun lo establecido en el plan de
saneamientoc del establecimiento.

(...)
5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

5.1. Lous residuos salidos que se generen deben ser ubicados de manera tal que noc representen
riesgo de contaminacion al alimento, a los ambientes o superficies de potencial contacto con
este.

(..}
5.5 Aguellos estabiecimientos que generen residucs peligrosos deben cumplir con la
reglamentacion sanitaria vigente,

(...)

6. INSTALACIONES SANITARIAS

{...)

6.3 Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con
dispensador de jabon desinfectante, implemenios desechables o equipos automaticos para el
secado de manos, en las areas de elaboracién o proximcs @ estas para la higiene del personal
que participe en fa manipulacion de los alimentos y para facilitar la supervision de estas practicas.
Estas dreas deben ser de uso exclusivo para este proposito.

6.4. En las proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o advertencias al personal
sobre ia necesidad de lavarse las manos luego de usar los servicios sanitarios, después de
cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores de produccion.

(..}

6.5. Cuando se requiera, las dreas de elaboracion deben disponer de sistemas adecuados para
la limpieza y desinfeccién de equipos y utensilios de trabajo. Estos sislemas deben constriirse
con materiales resistentes al uso y corrosion, de facil limpieza y provistes con suficiente agua fria
v/o calienfe a temperatura no inferior a 800C

{.)
ARTICULO 70. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE ELABORACION. Las dreas
de elaboracién de los productos objeto de la presente resolucion deben cumplir con los siguientes

requisitos de disefio y construccion:

1. PISOS Y DRENAJES
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“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605109

1.1. Los pisos deben esfar construidocs con materiales que no generen sustancias o
contaminantes toxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes v
con acabados libres de grietas o defectos que dificulien la limpieza, desinfeccion v mantenimiento
sanitario.

(.)

1.4 El sistema de fuberias y drenajes para la conduccion y recoleccion de las aguas residuales,
debe tener la capacidad y la pendiente requeridas para permitir una salida rapida y efectiva de los
volimenes maximos generadcs por el establecimiento. Los drengjes de pisc deben fener la
debida proteccion con rejillas y si se requieren trampas adecuadas para grasas y/c sdlidos,
deben estar disefiadas de forma que permitan su limpieza.

2. PAREDES

{.)
2.2 Las unicnes entre las paredes y entre estas y los pisus, deben estar sefladas y tener forma
redondeada para impedir la acumulacidn de suciedad y facilitar la limpieza y desinfeccion.

(..

3. TECHOS

3.1. Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la acumulacion de
sucledad. la condensacion, la formacion de hongos y levaduras, el desprendimiento superficial y
ademas facilitar la limpieza y el mantenimiento.

(..}
7 ILUMINACION

{..)

7.3 Las lamparas, accesorios y ofros medios de ifuminacion del establecimiento deben ser de!
tipo de seguridad y eslar protegidos para evitar la confaminacién en caso de ruptura v, en
general, contar con una iluminacion uniforme gue no altere los colores naturales

{.)
8. VENTILACION

(..J

8.2. Los sistemas de ventilacion deben filtrar el aire y proyectarse y conslruirse de manera que el
aire no fluya nunca de zonas contaminadas a zonas limpias, y de forma que se les realice
limpieza y mantenimiento periodico.

(...

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

(.-.)

2. Todas las superficles de contacic con el alimento deben cumplir con  las
resoluciones 883, 4142y 4143 de 2012 o las normas que ias modifiquen, adicionen o sustituyan.

(..}

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

1. Contar con una certificacion médica en la cual conste la aptitud o no para la manipulacion de
alimentos. La empresa debe fomar las medidas correspondientes para que al personal
manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento médico, por o menos una vez al
afo.
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“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201605109

(..}

ARTICULO 12. EDUCACION Y CAPACITACION. Todas las personas que realizan actividades
de manipulacion de alimentos deben lener formacion en edicacion sanitaria, principios basicos
de Buenas Praclicas de Manufaclura y practicas higienicas en manipulacion de aiimentos.
lgualmente, deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o
desemperien, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y
medidas preventivas necesarias para evitar la confaminacién o deterioro de los alimentos

Las empresas deben fener un plan de capacitacion continuo y permanenie para el personal
manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y luego ser reforzade mediante
charlas, cursos u olros medios efectives de actualizacion. Dicho plan debe ser de por o menos
70 horas anuales, sobre asuntos especificos de que trata la presente resolucidn. Fsta
capacitacion estara bajo la responsabitidad de la empresa y podra ser efectuada por esta, por
personas naturales ¢ juridicas contratadas y por las auforidades sanitarias. Cuando el plan de
capacitacion se realice a través de personas naturales o juridicas diferentes a la empresa, estas
deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su formacion y experiencia especifica en fas
areas de higiene de los alimentos, Bugnas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de
aseguramiento de fa inocuidad.

(.}

ARTICULQ 13. PLAN DE CAPACITACION. £l plan de capacitacion debe contener, al menos, Ios
siguientes aspectos: Metodologia, duracidn, docentes, cronograma y temas especificos a
impartir. El enfoque, contenidc y alcance de la capacitacion impartida debe ser acords con fa
empresa, el proceso tecnoldgico y tipo de establecimientc de que se trate. En todo caso. la
empresa debe demostrar a fravés del desemperio de los operarios v la condicion sandaria del
establecimiento la efectividad e impacto de fa capacitacién impartida.

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

{..)

ARTICULO 14. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION. Todo manipulador
de alimentos debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion que a continuacion
se establecen

()

2 Usar vestimenta de lrabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro que permita
visualizar facilmenle su limpieza, con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de bolones u
olros accesorios que puedan caer en gl alimento; sin bolsilics ubicados por encima de la cintura;
cuando se utiliza delantal este debe permanscer alado al cuerpo en forma segura para evitar la
contaminacion del alimento y accidentes de lrabajo La empresa sera responsable de unéa
dotacion de vestimenta de trabajo en namero suficiente para el personai manipulador, con &l
propasifo de facliitar ef cambio de indumentaria el cual sera consistenie con el tino de trabajo que
desarrolla. En ningan caso se podran aceptar colores grises o aquellcs que impidan evidenciar su
limpieza, en la dotacion de los manipuiadores de alimentos.

(...)

14 Los visitanles a los establecimientos o plantas deben cumplir estrictamente todas las
practicas de higiene establecidas en esta resolucidn y portar la vestimenta y dotacion adecuada,
la cual debe ser suministrada por la empresa.

()
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ARTICULQ 16. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS, Las materias primas e insumos para las
actividades de fabrncacion, preparacion, procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos
deben cumplir con los siguientes requisitos:

3. Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados previo al uso, clasificados ¥
sometidos a analisis de laboratorio cuando as/ se requiera, para determinar si cumplen con las
especificaciones de calidad establecidas ai efecto. Es responsabilidad de la persona natural o
juridica propietaria del establecimiento, garantizar la calidad e inocuidad de las materias primas e
insumos.

(..)

ARTICULO 17. ENVASES Y EMBALAJES. | 0s envases y embalajes utilizados para manipuiar
las materias primas o los productos terminados deber reunir los siguientes requisitos:

(...}

1.Los envases y embalajes deben estar fabricados con materiales iales que garanticen la
inceuidad del alimento, de acuerdo a lo establecido en Ia reglamenfacion expedida por el
Ministerio de Salud y Proteccion Social especialimente las resoluciones 683, 4142 vy 4143 de
2012, 834 y 835 de 2013 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan al respecto.

(..)

5. Los envases y embalajes deben almacenarse en un sitio exclusivo para este fin en condiciones
de limpieza y debidamente protegidos.

(..)

ARTICULO 18. FABRICACION. Las operaciones de fabricacidn deben cummplir con los siguentes
requisitos.

(.-)

1. Todo el proceso de fabricacion del aflimento, incluyendo flas operaciones de envasado ¥
almacenamiento, deben realizarse en ¢plimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion
¥ con ios controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar Ia
contaminacicn del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales
como tiempo, lemperatura. humedad, actividad acuosa (Aw), pH, prasion y velocidad de fiujo.
Adicionalmente, se debe vigilar ias operaciones de fabricacion, tales como congelacion,
deshidratacion, lratamiento térmico, acidificacion y refrigeracion, asegurandc que los tiempes de
espera, las fluctuaciones de temperatura y otros factores, no contribuyan a la alteracicn o
contaminacion del alimento.

2. Se deben establecer y registrar todos los procedimientos de conlroi fisicos, quimicos,
microbiologicos y organolépticos en los punios criticos del proceso de fabricacion, con el fin de
prevenir o defectar cualquier contaminacion, falla de saneamiento. incumplimiento  de
especificaciones ¢ cualquier ofro defecto de calidad e inocuidad en fas materias primas o ef
alimento. materiales de envase y/o producto terminado

(..

8 Se deben tomar medidas efectivas para proteger el alimento de fa contaminacion por metales U
ofros maleriales exirafios, instalando mailas, trampas, imanes, detectores de metal o cualquier
otro meétodo apropiado.
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(..)

ARTICULO 19. ENVASADO Y EMBAILLADO. Las operacicnes de envasado y embalado de los
alimentos o materias primas deben cumplir con los sigutentes requisitos:

()

1. Identificacion de lotes. Cada envase y embalsje debe llevar marcado o grabado la
identificacion de fa fabrica productora y el lote de fabricacion, la cual se debe hacer en clave o en
fenguaje claro, de forma visible. legible e indeleble (Nomeros, alfanumérico, ranuras, barras,
perforaciones, fecha de produccion, feche de fabricacidn, fecha de vencimiento), teniendo en
cuenta 1o establecido en la resoiucion 5108 de 2005 o la norma que fa modifique, adicione o
sustituya. A partir del lote, fecha de vencimiento ¢ fabricacion se debe garantizar la trazabilidad
hacia adeiante y hacia atras de los productos elaborados asi como de las materias primas
utilizadas en su fabricacion. No se aceptard e/ uso de adhesivos para declarar esta informacion.

(.}

ARTICULO 20. PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA. Con el proposito de
prevemir la contaminacion cruzada, se deben cumplir los siguientes requisitos:

1. Durante las operaciones de fabricacion, procesamiento, envasado y almacenamisnto se
tormaran medidas eficaces para evitar la contaminacion de los alimentoes por contacto directo o
indirecto con materias primas gue se encuéntren en las fases iniciales del proceso.

(..}

6. Cuando sea requerido, se deben implementar filtros sanitariocs (lava botas, pediluvios o
instalaciones para Inmpieza y desinfeccion de calzado, lava manos de accionamiento no manual v
foaflas desechables o secador de manos aspiradoras de polvo y contaminacion. elc.),
debidamente dolados y provistos de sustancias desinfectanies en canfidad suficiente para
impedir el pasao de confaminacion de unas zonas a ofras. En cualquier caso. se debe garantizar a
limpieza y desinfeccion de manos de los operarios al ingreso de la sala de procesc o de
manipulacion de los productos

(..)

ARTICULO 21. CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD. Todas las operaciones de
fabricacion, procesarmento, envase, embalado. almacenamiento, distribucion, comercializacion y
expendio de los alimentos debhen estar sujetas a los controles de calidad e inocuidad apropiados.
Los procedinientos de control de caiidad e inocuidad deben prevenir los defectos evitables y
reducir los defectos naturales o inevitables a niveles tales que no representen riesge para fa
saiud. Estos controles variaran segin el tipo de alimento y fas necesidades del establecimiento y
deben rechazar todo alimentc que represente riesgo para fa safud del consumidar.

ARTICULO 22. SISTEMA DE CONTROL. Todas las fabricas de alimentos deben contar con un
sistema de control y asequramiento de calidad, el cual debe ser esenciaimente preventivc y cubrir
todas las etapas de procesamiento del alimento, desde la obtencion de materias primas e
insumos, hasta fa distribucion de productos terminados, el cual debe contar como minimo, con los
siguientas aspectos:

2. Documentacion sobre planta, equipocs y proceso. Se debe disponer de manuales e
instrucciones, guias y regulaciones donde se describen los detafles esenciales de equipos,
procesos y procedimientos requeridos para fabricar o procesar productos. Estos documentos
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deben cubrir todos los factores que puedan afectar la calidad, manejo de los alimentos, del
equipo de procesamiento, i control de calidad, almacenamiento, distribucion, métados y
procedimientos de laboratorio.

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

(...}

ARTICULO 25. GARANTIA DE LA CONFIABILIDAD DE LAS MEDICIONES. Toda persona
natural o juridica propietaria del establecimiento de que trata esta resolucién deben garantizar ia
confiabilidad de las mediciones gue se realizan para ef control de puntos o variables criticas de/
proceso, para lo cual deben tener implementado un programa de calibracion de los equipos e
instrumenios de medicién, que se encuentren relacionados con la inocuidad del producto
procesado. :

()

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

(...)

2. Desechos sélidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, &reas. recursos ¥
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccidn, conduccion, manejo.
almacenamiento internc, ciasificacion, transporte y disposicion final de los desechos sélides. o
cual tenidré que hacerse observando las normas de higiene v salud ocupacional establecidas con
el proposito de evitar la confaminacion de los alimentos. areas, dependencias v equipcs, y el
deterioro del medio ambiente.

3. Control de plagas. Las plagas deben ser objete de un programa de control especifico. el cual
debe involucrar el concepto de control integral, apeiando a la aplicacion armonica de las
diferentes medidas de conlrol conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden
preventivo. ‘

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

(...)

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

1. Debe llevarse un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar la
rotacion de los productos. Es necesario que la empresa periodicamente dé salida a productos y
materiales initiles, en desuso, obsoletos o fuera de especificaciones para facilitar ia limpieza de
las instalaciones y efiminar posibles focos de contaminacion.
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2. £l almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacién se realizara
teniendo en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacion del aire que requiera
el alimento, materia prima o insumo. Estas instalaciones se mantendran limpias v en buenas
condiciones higignicas, ademas, se llevard a cabo un control de temperatura y humedad que
asegure la conservacion del producto. Los dispositivos de registro de la temperatura y humedad
deben inspeccionarse a intervalos regulares y se debe comprobar su exaclitud. La temperatura
de congelacion debe ser de -180C o msnor.

3. Ef almacenamiento de los insumos, materias primas y productos terminados se realizara de
manera que se minimice su deterioro y se eviten aquelias condiciones que puedan afectar la
mocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos. Ademas se deben identificar claramente y
llevar registros para conacer su uso. procedencia, calidad y tiempo de vida.

6. £ almacenamiento de los alimentos y materias primas devueltos a la empresa 0 que se
encuentren dentro de sus instalaciones con fecha de vencimiento caducada, debe realizarse en
un area o deposito exclusivo para tal fin; este lugar debe identificarse claramente, se llevarg un
libro de registro en el cual se consigne la fecha y,la cantidad de producto, Jas salidas parciales o
totales y su destino final, Estos productos en nirgin caso pueden destinarse al reproceso para
elaboracion de alimentos para consumo humano. Estos registros estaran a disposicion de |
autoridad sanifaria compelente i

7. Los plaguicidas, detergentes. desinfectantes ¥ olras sustancias peligrosas que por
necesidades de uso se encuentren dentro de la 'fabrrca deben etiquetarse adecuadamente con
un rotulo en que se informe sobre su toxicidad y empieo Estos produclos deben almacenarse en
areas independientes con separacion fisica y su manipulacion sélc podré hacerla el personal
iddneo, evitando la contaminacion de otros productos. Estas areas deben estar debidamente
identificadas, organizadas, sehalizadas y aireadas.

()

ARTICULO 29. TRANSPORTE. £/ fransporte de alimentos y sus materias primas se realizard
cumpiiendo con las siguientes condiciones.

(...)

3. Los medios de {ransporle que posean sistema de refrigeracion o congelacion, deben contar
con un adecuado funcionamiento que garantice el mantenimiento de las tempearaturas regueridas
para la conservacion de los alimentos o sus materias primas, contandc con indicadores v
sisternas de registro

()

ARTICULO 52. PROCEDIMIENTO SANCIONATORIO. Las autoridades sanitarias podran
adoptar medidas de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de conformidad con lo
establecido en la Ley 08 de 1979, siguiendo el procedimiento contemplado en la Ley 1437 de
2011 y ias normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan.

{.)

Por su parte la Resolucién 5109 de 2005 "Por /a cual se establece el reglamento técnico sobre
los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumco humano”, la cual establece lo siguiente:

()

Articilo 1° Objeto. La presenie resolucion fiene por abjeto establecer ef reglamento técnico a
traves del cual se seflalan 1os requisitos gue deben cumplir los rétulos o etiquetas de los envases
0 empaques de alimentos para consumo humano envasados o empacados, asi como fos de las
materias primas para alimentos, con el fin de proporcionar al consunudor una informacion sobre
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el producto o suficientemente clara y comprensible que no induzca a engafio o confusién y que
permita efectuar una eleccion informada.

Articulo 2° Campo de aplicacion. Las disposiciones de que trata la presente resolucion aplican
a los rctuios o etiquetas con los que se comercialicen los alimentos para consumo humano
envasados o empacados, asi como los de las maferias primas para alimentcs, bien sean
productos nacionales e importados que se comercialicen en el territorio nacional, cuyas partidas
arancelarias serén las correspondientes a los productos alimenticios para consumo humano
envasados o empacadas que correspondan a los Capitulos 2, 3, 4, 5, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 15, 16,
17, 18, 19, 20 y 21 del Arancel de Aduanas. y las demas gque correspondan de acuerdo con la
clasificacion. Estas deberdn actualizarse conforme a fas modificaciones efectuadas al mismo.
Paragrafo. Los alimentos envasados o empacados deberan cumplir con lo estipulado en el
regiamento tecnico que se establece en la presente resolucion. sin penuicio del cumplimiento de
la normatividad sanitaria vigente para cada alimento en particular o de sus materias primas.

(..

Articulo §° Informacion que debe contener el rotulado o etiquetado. £n la medida que sea
aplicable al alimento que ha de ser rotulade o etiquetado; en el rétuio o etiqusta de los alimentos
envasados o empacados debera aparecer la siguiente informacion.

{..)

5.2 Lista de ingredientes

5.2.1 La lista de ingredientes deberd figurar en el rotulo, saivo cuando se frate de alimentos de un
unico ingrediente.

aj La lista de ingredientes deberd ir encabezada o precedida por un titulo apropiado qgue consista
en el tarmino “ingrediente” o la incluya;

b) Deberan enunciarse todos los ingredientes por orden decreciente de peso inicial m/m) en el
momento de la fabricacion del alimento;

¢) Cuando un ingredienie sea a su vez productc de dos o mas ingredientes. estos deben
declararse como tales en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompariado inmediatamente
de una lista entre paréntesis de sus ingredientes por orden decreciente de proporciones {mim).
Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha establecido un nombre en la legisfacion
sanitaria vigente, conslituya menos del 5% del alimenio, no serd necesario declarar los
ingredienites, salvo los aditivos alimentarios que desempefian una funcion tecnoidgica en el
productoc acabado;

d) En la lista de ingredientes deberd indicarse el agua afadida, excepto cuando e agua forme
parte de ingredientes tales como la salmuera, el jarabe ¢ el caldo empleados en un alimento
compuesto y declarados como lales en la lista de ingredientes. No seré necesaric declarar e!
agua u otros ingredientes volatiles que se evaporan durante la fabricacién:

g) Cuando se trale de alimentcs deshidratados o condensados destinados a ser reconstituidos,
podran enumerarse sus ingredientes por orden de proporciones (m/m) en el producto
reconstituido, siempre que se incluya una indicacion como la siguiente: "INGREDIENTES DEL
PRODUCTO CUANDQ SE PREPARA SEGUN LAS INSTRUCCIONES DEL ROTULO O
ETIQUETA”.

(.)

De ofra parte, encontramos la resolucion 719 de 2015, “Por la cual se establece la clasificacion
de alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica” la cual
establece lo siguiente:
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ARTICULO 10. OBJETO la presente resolucion tiene por objeto establecer la clasificacion de
alimentos para consumo humano de acuerdo con el riesgo en salud publica, contenido en ef
anexo tecnico gue hace paite integral del presente acto.

ARTICULO 20. AMBITO DE APLICACION. La presente resoiucion aplica a las personas
naturaies y/c juridicas interesadas en obtener ante el Instituto Nacional de Vigilancia de
Wedicamentos y Alimentos (Invima), la notificacion, permise o registro sanitario de alimentos,
adelantar el procedimiento para habilitacion de fabricas de alimentos de mayor riesgo en salud
publica de ongen animal ubicadas en el exterior y a las autoridades sanitarias para lo de su
competencia. ‘

(.

En cuanto al procedimiento surtido dentro de la presente investigacién administrativa, éste se
surtié conforme a lo previsto en la Ley 1437 de 2011 que sefala:
\

“(..)

Articulo 47. Procedimiento administrativo sancionatorio. Los procedimientos administrativos
de caracter sancionatorio no regulados por leyes especiales o por el Codigo Disciplinario Unico
se sujetaran a las disposiciones de esta Parte Primera del Cddigo. Los preceptos de este Cédigo
se aplicaran fambién en lo no previsto por dichas feves.

Las actusciones administrativas de naturaleze sancionatoria podran iniciarse de oficio o por
soiictud de cualquer persona. Cuando como resuflado de averiguaciones preliminares, a
autoridad establezca qlie existen méritos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asi 1o
comunicara al Interesado. Conciuidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso,
formulara cargos mediante acto administrativo en el que sefalard. con precision y claridad, los
hechos que 1o originan, las personas naturales o juridicas objeto de la investigacion, las
disposiciones presuntamente vulneradas y las sanciones o medidas que serian procedentes Este
aclo administrativo debera ser notificado personalmente a los investigados. Contra esta decision
ne procede recurso.

Los invesligados podran, deniro de los quince (15) dias siguientes a la nctificacion de la
formulacicn de cargos, presentar los descargos y solicitar o aportar las pruebas que pretendan
hacer valer. Seran rechazadas de manera motivada, las inconducentes, las impertinentes y las
superfluas y no se atenderan las practicadas ilegdlmente.

Paragrafo. Las actuaciones administrativas contractuales sancicnatorias, incluyendo los
recursos, se regiran por lo dispuesto en las normas especiales sobre la maferia.

Articulo 48. Periodo probatorioc. Cuando deban, practicarse pruebas se sefialaré un termino no
mayor a treinta (30) dias. Cuando sean tres (3) 0 mas investigados o se deban practicar en el
exterior el término probatorio podra ser hasta de sesenta (60) dias.

Vencido el pericdo probatorio se dara traslado al investigado por diez (10) dias para que presents
los alegatos respectivos. :

Articulo 48. Contenido de la decision. El funcionario competente proferira el acte adminisirativo
definitivo dentro de los treinta {30) dias siguientesia la presentacidn de los alegatos.

El acto adminisirativo que ponga fin al procedimiento administrativo de caracter sancionatorio
debera contener: ‘

La individualizacion de la persona naturallé juridica a sancionar.

El andlisis de hechos y pruebas con baseen los cuales se impone la sancion
Las normas infringidas con ios hechos pr@bados.

La decision final de archive o sancion y I correspondiente fundamentacion.

Bl
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Antes de establecer el tipo de sancion a imponer, es necesario analizar los criterios respecto a
la graduacion de las sanciones contenidos en el Articulo 50 de Ley 1437 de 2071.

“Articulo 50. Graduacién de las sanciones. Salvc lo dispuesio en leyes especiales, fa
gravedad de las faltas y el rigor de las sanciones por infracciones administralivas se graduaran
alendiendo a ios siguientes criterios, en cuanto resulfaren aplicables:

1. Dafio o peligro generado a los intereses juridicos tutelados

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

3. Reincidencia en la conision de la infraccion.

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

5. Ulitizacicn de medios fraudulentos o utifizacion de persona interpuesta para ocultar la
infraccion u ocultar sus efacios.

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

7. Renuencia o desacalo en el cumpiimiento de las 6rdenes impariidas por la autoridad
competente.

8. Reconocimiento o aceptacién expresa de la infraccion antes del decreto de pruebas.”

Para el presente caso, se analizaran cada uno de los anteriores criterios aplicables para la
respectiva graduacién de la sancién, respecto de las conductas presentadas:

R . Prema g
ranm Do

e i Iy

Dafo o peligro generado a los intereses juridicos tutelados. No hay prueba que
determine que se generd un dano, pero si generd un potencial riesgo al incumplir con
las disposiciones sanitarias que inciden en la salud individual o colectiva, razén por la
cual profesionales del Instituto aplicaron medida sanitaria de seguridad consistente en LA
SUSPENSION PARCIAL O TOTAL DE TRABAJO O DE SERVICIOS Y LA
CONGELACION O SUSPENSION TEMPORAL DE LA VENTA O EMPLEQ DE 47.25
KILOS DE ETIQUETAS DEL PRODUCTO AREPA DE CHOCLO 330 GRAMOS, con el fin
de mitigar el riesgo y posible dafio a quienes pudieran consumir el producto, un criterio
determinante para la imposicion de la sancion.

Dentro de las diligencias no se observa que ia investigada haya obtenido beneficio
economico para si 0 para un tercero, como consecuencia de la infraccién a la normatividad
sanitaria encontrada, por lo tanto, se aplica como atenuante.

En cuanto al numeral tercero, consultada la base de datos de los procesos sancionatorios
del instituto, se encontré que la sefiora ROSA STELLA SALAMANCA SALAMANCA
identificada con cedula de ciudadania numero 23764053, no ha sido objeto de sancion,
ni de aplicacion de medida sanitaria de seguridad con anterioridad a la fecha de los
heches investigados, por lo tanto, este criterio no se aplica como agravante.

Respecto el numeral cuarto, la resistencia, negativa u obstruccién a la accién investigadora,
no hay prueba dentro dei plenario que asi lo demuestre, por lo tantc, este criterio no se
aplica como agravante.

En lo que respecta al numeral quinto, no se evidencia que (a investigada a través de
interpuesta persona haya utilizado algun medio fraudulento para ocultar ia infraccién, por
lo tante, no se aplica como agravante.

De acuerdo a lo sefialado en el numeral sexto, quedd demostrado mediante las actas de
levantamiento de las medidas sanitarias (Folic 40 y Folio 67 a 89) y mediante los
registros fotograficos aportadas por la investigada, que la sefiora Rosa Stella
Salamanca, procurd enmendar las deficiencias e incumplimientos que fueron
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observadas al momento de la aplicacién de las medidas sanitaria ya aludidas, por lo
tanto, este criterio se aplica como atenuante.

- Segun lo dispuesto en el numeral séptimo, ser renuente o desatender el cumplimiento
de las drdenes impartidas por autoridad competente, no hay pruebas dentro del
expediente administrativo que asi lo demuestren, por lo tanto, este criterio no se aplica
como agravante.

- Finalmente, se observé dentro del plenario aceptacion expresa de la infraccidn antes def
decreto de pruebas, por lo tanto, es un criterio determinante para la imposicion de la
sancion

De acuerdo con el acervo probatorio analizado, este Despache concluye gue la sefiora ROSA
STELLA SALAMANCA SALAMANCA identfficada con cédula de ciudadania numero 23764053,
propietaria del establecimiento PROCESADORA DE ALIMENTOS LA ESPECIAL GS, es
responsable por el incumglimiento a la normatwrdad sanitaria vigente, poniendo en riesgo la
salud pubiica de fos consumidores.

En consecuencia, este Despacho, en ejercicio de 'su poder sancionatoric, impondra sancién
pecuniaria consistente en MULTA de CUATROCIENTOS (400) salarics minimos diarios legales
vigentes, suma que debera ser cancelada dentro del término perentorio de (5) dias siguientes a
la ejecutoria de la presente providencia. Decision que se toma teniendo en cuenta los criterios
de graduacion de la sancion sefialados, asi como atendiendo la propercionalidad y necesidad
de la sancidbn como principios rectores de la actividad punitiva del Estado, encontrandose
facultado este Instituto por el articulo 577 de la Ley 9 de 1979, para imponer sanciones mas
alias, pero de acuerdo a lo indiciado, fijar la naturale%:a y valor de la multa como se establecio.

CALIFICACION DE LA FALTA

De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que la sefiora ROSA STELLA SALAMANCA
SALAMANCA, identificada con cedula de ciudadania numerc 23764053, en calidad de
propietaria del establecimiento de comercic denominade PROCESADORA DE ALIMENTOS LA
ESPECIAL GS, infringid las disposiciones sanitarias de alimentos al:

. Elaborar y/o procesar procductos de molineria, sin garantizar las buenas practicas de
manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, contenidas en Resolucion
2674 del 2013, conforme a lo evidenciade en la visita celebrada ef dia 20 de septiembre
de 2016, especialmente pcrque:

1. La edificacion no esta disefiada y construida, de tal manera gue protgja los
ambientes, teniendo en cuenta que se observa abertura en parte superior de pared
y entreluces en salida de tubo del herno asador de! area de procesc desprotegidas
hacia el exterior, contrariando lo establecido en el Articulo 6 numeral 2 sub numeral
2.1 de la Resolucion 2674 de 2013,

2. La edificacion, no esta construida de manera tal gue se faciliten las operaciones de
limpieza, desinfeccidn y control de plagas, teniendo en cuenta que se observa
hueco en pared y en techo de zona de coccidn con acabado no sanitano,
contrariando lo establecido en el Articulo 6 numeral 2 sub numeral 2.4 de la
Resolucidn 2674 de 2013, !

3. El programa de abastecimiento o sumihistro de agua potable, no indica acciones
correctivas, teniendo en cuenta que el parametro de cloro esta por fuera de los
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limites establecidos en la reglamentacion sanitaria y no se ejecuta conforme lo
previsto, contrariando lo establecide en el Articulo 26 numeral 4 de la Resolucion
2674 de 2013,

El cuarto o instalacién destinada al depdsito de residuos sdlidos, se observa
desprotegido y se observa recipiente sin identificar, contrariando lo establecido en el
Articulo 6 numeral 5.1 y el Articulo 26 numeral 2 de la Resolucion 2674 de 2013.

La planta no tiene caracterizados ios posibles residuos soélidos que se generan,
contrariando lo establecido en el Articuic 6 numeral 5 sub numeral 5.5 de ia
Resolucién 2674 de 2013,

El programa de control de plagas presenta un enfoque preventivo, pero las acciones
son tipc corrective y no se llevan registiros de los mismos, contrariande lo
establecido en el Articulo 26 numeral 3 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se observan rejillas en piso de area de procesc con aberturas que posibilitan el
ingreso de plagas, contrariando lo establecido en el Articulo 26 numeral 3 de la
Resolucién 2674 de 2013,

El sitio en donde se almacenan los productos de limpieza y/o desinfeccién, se
encuentra desprotegido y no identificado, contrariande lo establecido en el Articulo
28 numeral 7 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se observan cepillos y escobas con mango de madera, contrariande lo establecido
en el Articulo 6 numeral 8 sub numeral 6.5 de la Resclucion 2674 de 2013.

El 4rea de elaboracion, no cuenta con lavamanos, pues los operarios utilizan el
.establecido en el Articulo 8 numeral 6 sub numeral 6.3 de la Resolucidén 2674 de
2013,

El establecimiento no tiene definido el dispositivo para lavado y desinfeccién de
calzado, contrariando lc establecido en el Articulo 20 numera! 6 de la Resolucion
2674 de 2013.

El establecimiento no cuenta con avisos alusivos a las practicas higiénicas,
contrariando 1o establecido en el Articulo 8 numeral 6 sub numeral 64 de ta
Resolucion 2674 de 2013.

. Tres de los certificados aportados, no indican la aptitud para manipular alimentos y 2

de los operarios no tienen certificados médico de aptitud para manipular alimentos,
contrariando lo establecido en el Articule 11 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se observa operaria con vestimenta de trabajo inadecuada, teniendo en cuenta que
usa pantaldon de cclor azul oscuro, contrariando lo establecido en e! Articulo 14
numeral 2 de |la Resolucion 2674 de 2013

A los visitantes de la planta, no se les suministra proteccién para el calzado,
contrariando lo establecido en el Articulo 14 numeral 14 de la Resolucién 2674 de
2013,

El cronograma contempla capacitaciones mensuales, pero solo se evidencia registro
de capacitacién del mes de junic de 2016, no se presentan registros o
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procedimiento de capacitacién para personal nueve, contrariando lo establecido en
el Articulo 12 de la Resolucion 2674 de 2013.

Faltan avisos alusivos a las practicas higienicas, contrariando lo establecido en el
Articulo 13 paragrafo 1 de la Resolucién 2674 de 2013.

Se observa seccion de pisc rugosa en zona de coccidon de maiz, contrariando lo
establecido en el Articulo 7 numeral 1 sub numeral 1.1 de la Resolucion 2674 de
2013.

Se observan rejillas en piso de area de proceso con aberturas que pesibilitan el
ingreso de plagas, contrariando lo establecwdo en el Articulo 7 numeral 1 sub
numeral 1.4 de ia Resolucion 2674 de 2013

Las uniones entre el piso y la pared son en angulo recto, contrariando o establecido
en el Articulo 7 numeral 2 sub numeral 2.2 de la Resclucion 2674 de 2013,

Se observa seccidn en techo de zona de coccion con acabado no sanitario y techo
area de proceso con superficie rugosa, contrariando lo establecido en el Articulo 7
numeral 3 sub numeral 3.1 de la Resolucién 2674 de 2013,

Se observa bombilio y lampara en area de proceso sin proteccion, contrariando lo
establecido en el Articulo 7 numeral 7 sub numeral 7.3 de la Resolucién 2674 de
2013,

Se evidencia un extractor sin filtro con flujo de aire desde el exterior hacia el interior
del area de proceso, contrariando Io establecido en el Articulo 7 numeral 8 sub
numeral 8.2 de la Resolucidn 2674 de 2013.

No se cuenta con documento soporte de los equipos y superficies gue indiguen las
caracteristicas para entrar en contacto con el alimento, contrariando lo establecido
en el Articulo 9 numeral 2 de |la Resolucion 2674 de 2013.

No se presenta soporte documentai del cumplimiento de! control de la calidad de la
materia prima que indique el cumplimiento de las Resocluciones 4506 de 2013 y
2906 de 2007, contrariando lo establecide en el Articulo 21 de la Resolucidon 2674
de 2013.

No se presentan registros de inspeccion visual de las materias primas, contrarianco
lo establecido en Articulo 16 numeral 3 de la Resolucion 2674 de 2013,

La ficha técnica presentada sobre los envases y embalajes, indica inclusion en listas
positivas, no deciara prohibiciones, metales pesados, migracion como lo establece
la normatividad, contrariando lo establecido en el Articulo 17 numeral 1 de la
Resolucién 2674 de 2013,

Los envases y embalajes no se almacenan en un sitio exclusive para tal fin.
teniendo en cuenta que se evidencia bodega en 2 piso dende se almacena en
conjunio materia prima y producto terininado, contrariando lo establecido en ef
Articulo 17 numeral 5 de la Resolucion 2674 de 2013.

I
. . | . . .
No se registra la temperatura y tiempo de coccion igualmente no se registra la

adicion de conservante, contrariando lo :establecido en el Articulo 18 numeral 1y 2

de la Resolucion 2674 de 2013, !
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No se cuenta con mecanismos para proteger el alimento de la contaminacién por
metales u otros materiales extranos, contrariando lo establecido en el Articulo 18
numerai 8 de la Resolucién 2674 de 2013.

La planta no cuenta con una sola area donde se realizan las actividades de
fabricacion y envasado, favoreciendo la contaminacion cruzada, contrariando lo
establecide en el Articulo 20 numeral 1 de la Resclucién 2674 de 2013,

La planta cuenta con una sola area donde se realizan las actividades de envase,
contrariando lo establecido en el Articulo 17 numeral 5 de {a Resolucion 2674 de
2013.

Los registros presentados no permiten realizar trazabilidad completa, teniendo en
cuenta que para la arepa dulce con queso se cobserva el uso de ingredientes
magadul el cual dentro de ia ficha no se incluye este ingrediente, contrariando lo
establecido en el Articulo 19 numeral 2 de la Resolucion 2674 de 2013,

No presenta control de primeras entradas y primeras salidas del producto, teniendc
en cuenta que la informacion que presentan en un contro! de tipo contable,
contrariando lo establecido en el Articulo 28 numeral 1 de la Resolucidon 2674 de
2013,

El almacenamiento de producto terminado, no se hace en condiciones adecuadas,
teniendo en cuenta que, al momento de la visita, se observan algunos paquetes de
preducto terminado (arepas de maiz con queso) almacenados en condiciones
ambientales, contrariando lo establecido en e Articulo 28 numeral 2 y 3 de la
Resolucion 2674 de 2013.

El area de almacenamiento de los alimentos y materias primas no se encuentra
identificada y no se llevan registros de los mismos, contrariando el Articulo 28
numeral 6 de |la Resolucion 2674 de 2013.

El vehiculo evaluado de placas WGZ 596 no presenta sistema de refrigeracién para
los productos que lo requieren, contrariando lo establecido en el Articulo 29 numeral
3 de {a Resolucion 2674 de 2013.

No se cuenta con plan de muestrec definido en general; sin embargo, presentan
analisis de laboratorio para agua potable, arepa rellena de gueso, arepa paisa de
calidad aceptable, contrariando lo establecido en el Articulo 22 numeral 3 de la
Resolucién 2674 de 2013.

No se cuenta con procedimientos que indiquen la frecuencia del mantenimiento
preventivo de los equipos, contrariando lo establecido en el Articulo 22 numerai 2 de
la Resolucién 2674 de 2013.

No se presentan programas de procedimientos de calibracion de gquipos e
instrumentos, ni se llevan registros de medicion, contrariando lo estabiecido en e!
Articulo 25 de la Resolucion 2674 de 2013.

Il. Empacar y rotular el producto "AREPA DE CHOCLO EN BOLSA DE POLIETILENO

FPOR 330 GRAMOS” sin cumplir con los requisitos de rotulado o etiquetado para
alimentos, de acuerdo a lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005, especialmente
por cuanto no se declara el colorante (amarillo para pastas), contrariando fo
establecido en el Articulo 5 numeral 5.2 - 5.2.1 de la Resoiucién 5109 de 2005,
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RESUELVE

| ,
ARTICULO PRIMERO.- Imponer a la seficra ROSA STELLA SALAMANCA SALAMANCA,
identificada con cedula de ciudadania numero 23764053 en calidad de prepietaria del
establecimiento de comercio PROCESADORA DE AL]MENTOS LA ESPECIAL GS, sancidn
consistente en MULTA de CUATROCIENTOS (400} salarios minimos diarios legales vigentes,
suma gue debera ser cancelada dentro del término ‘perentorio de cinco (5) dias siguientes a la
ejecutoria de la presente providencia, consignacion esta que debera efectuar en ia CUENTA
DE CORRIENTE N° 002869998688 DEL BANCO DAVIVIENDA a nombre del INVIMA, en el
formato de consignacion respectivo que lleva el logo del Instituto, recursos propios a nombre
del INVIMA.

Luego de haber efectuado el pago se debera radicar copia de la respectiva consignacién en la
Oficina de tesoreria del INVIMA, Carrera 10 No.64-28 Piso 1 con su respectivo acto
administrativo. £l no pago del vaior de la multa dentro def término sefialado, dara lugar al cobro
por jurisdiccion coactiva.

ARTICULO SEGUNDO.- Notificar perscnalmente a la sefiora ROSA STELLA SALAMANCA
SALAMANCA identificada con cédula de ciudadania numero 23764053, en calidad de
propietaria del establecimiento de comercio PROCESADORA DE ALIMENTOS LA ESPECIAL
GS, y/o su apoderado, conforme a los términos vy cendiciones sefialados en el articulo 67 del
Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo; advirtiéndole que
contra la misma sdlo procede el recurse de replosicion, interpuesto ante la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria de esta entidad, el cualldebe presentarse dentro de los Diez (10)
dias héabiles siguientes a la fecha de la notificacion en los términos y condiciones sefialados en
el Articulo 76 de la Ley 1437 de 2011

En el eventa de no comparecer, se nctificara mediante aviso, en aplicacién a lo previsto en &l
articulo 69 de! Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo y/c
lo dispuesto en el ordenamiento juridico legal vigente.

ARTICULO TERCERO. La presente resolucion rige a partir de la fecha de su ejecutoria.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Mg ads il

MARIA MARGARITA JAﬁtAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyecto: Maria Camiia £scobar Q.
Rewvisd: Leidy Alexandra Bonifla G.{ 4 D%é
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