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NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001323 De 20 de Septiembre de 2019

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

AUTO DE INICIO Y TRASLADO 2019010874

PROCESO SANCIONATORIO 201605314

EN CONTRA DE: MUNICIPIO DE SANTIAGO- NORTE DE SANTANDER

FECHA DE EXPEDICION: 6 DE SEPTIEMBRE DE 2019

FIRMADO POR: MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Respensabilidad Sanitaria

ADVERTENCIA

EL PRESENQ EAEFEE iﬁ EUBLICA 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 acompana copia integra, se considera
legalmente NOTIFICADQ al finalizar el dia sigquiente del RETIRO del presente aviso.

Contra el Auto No, 2019010874 NO procede recurso alguno.

ANUEL.ALEJANBRO ROJAS NIETO
rdinador Grupo S rig Técnica
Direccién de Respefisabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (5) folios copia a doble cara integra del Auto N°
2019010874 proferido dentro del proceso sancionatorio N® 201605314,

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

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

Proyectd: LDFM
Reviso:MRN
Grupo PBA
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AUTO No. 2019010874
(6 de Septiembre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos proceso No.
201605314~

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Naciona! de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en ejercicio de las facultades delegadas por la Direccién General mediante
Resolucién numero 2012030800 del 19 de octubre de 2012, procede a iniciar proceso
sancionatorio y trasladar cargos a titulo presuntivo en contra del MUNICIPIO DE SANTIAGO -
NORTE DE SANTANDER identificado con Nit. 800.099.262-0, en calidad de propietario de la
PLANTA DE BENEFICIO MUNICIPAL, de acuerdo con los siguientes;

ANTECEDENTES

1. Mediante oficio No. 709-1241-16 radicado bajo el No. 16124445 del 21 de noviembre de
20186, el Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 1 remitié 3 esta
Direccién el acta de aplicacién de medida sanitaria de seguridad aplicada a la PLANTA
DE BENEFICIO MUNICIPAL de SANTIAGO (folio 1)

2. A folios 3 y 4 del plenario, obra acta de aplicacion de medida sanitaria a las
instalaciones de la PLANTA DE BENEFICIO MUNICIPAL de SANTIAGO de fecha 18 de
noviembre de 2016, consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL en donde se
sefalo lo siguiente:

SITUACION SANITARIA ENCONTRADA:

“Que el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos ~ INVIMA, evidencio que a
la fecha el establecimiento Matadero Municipal de Santiago, ubicado en el municipio de Santiago
departamento de Norte de Santander, el cual no presenté la solicitud de autorizacion sanitaria
provisional, de acuerdo con lo establecidc en el articuio 4 del Decreto 1282 de 2016 y segiin los
términos de la Resolucién 2016031387 de 2016, por la cual se establecieron los lineamientos
para obtener autorizacion sanitaria provisional por parte de las plantas de beneficio animal,
desposte, desprese de las especies bovina, porcina y aviar, con el fin de garantiza el
abastecimiento de carnss a la poblacién.

Una vez ubicados en la direccion antes mencionada se verificaron las instalaciones del Matadero
Municipal de Santiago, el cual cuenta con un drea de sacrificio y fagnadc, una zona para el
almacenamiento temporal de cuartos de canal, un area de procesamiento flavado) de visceras
blancas, un érea para ia coccion de visceras blancas, una zona para el almacenamiento temporal
de visceras blarnicas y rojas, drea de corrales y dos unidades sanitarias.

En entrevista con el Sr. Enrigue Mantilla identificado con la cédula No. 13.245.504 y quien es el
encargado de realizar las actividades de aseo en la planta de beneficio por parte de la
Administracién Municipal, informé que el proceso de beneficio animal se viene desarrollando ios
dias viernes en el horario de las 14:00 a las 19.00 horas, con un promedio de 6 animales.

En el area de corrales se encontraron 6 animales de ia especie bovina los cuales deben ser
retirados de Ja planta previo el cumplimiento de los requisitos exigidos por el instituto Colombiano
Agropecuarno - ICA.

()

Que de conformidad con la situacion sanitaria encontrada en el establecimiento Matadero
Municipal de Santiago se hace necesario aplicar la medida sanitaria consistente en CLAUSURA
TEMPORAL TOTAL, por incumplimiento a lo establecido en los articulos 71 y 72 del Decreto
1500 de 2007 y de acuerdo con lo establecido en ef articulo 4 del Decreto 1282 de 2016 y sequrn
fos términos de la Resolucién 2016031387 de 2016, por la cual se establacieron los lineamientos
para obtener Autorizacion Sanitaria provisional por parte de las plantas de bensficio animal,
desposte, desprese de las especies bovina, porcina y aviar y el pardgrafo del articulo 2 de la
Resolucion del 06 de marzo de 2013,
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AUTO No. 2019010874
(6 de Septiembre de 2019)
“Por medic del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos proceso No.
201605314

CONSIDERACIONES

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4° numerat 6° del Articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcion del INVIMA
identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a los procedimientos establecidos,
adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar ias medidas sanitarias y las sanciones
que sean de su competencia, de conformidad con la Ley 97 de 19789 y demas normas
reglamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1, 2, 4 y 8 del articulo 24
del Decreto 2078 de 2012 y de acuerdo a lo estipulado en el Decreto 1500 de 2007, Decreto
2270 de 2012 y Decreto 1282 de 2016.

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

De acuerdo con lo evidenciado en la visita de control sanitario, practicada en las instalaciones
del establecimiento dedicado al beneficio y desposte de animales con destino para el consumo
humano de la PLANTA DE BENEFICIO MUNICIPAL, propiedad del MUNICIPIO DE SANTIAGO
~ NORTE DE SANTANDER identificade con Nit. 800.099.262-0, se concluye que los aspectos
sanitarios sefialados representan una presunta vulneracién a la normatividad sanitaria, en
consideracion a lo seflalado en :

El Decreto 1500 de 2007, que sefala:

“Articulo 1°. Objeto. El presente decretfo tiene por chjeto establecer el reglamento técnico a través
del cual se crea el Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos
Carnicos Comestibles y Derivados Carnicos Destinados para el Consumo Humano y 108 requisitos
sanitarios y de inocuidad que se deben cumplir a lo largo de todas /as efapas de la cadena
alimentaria. El Sistema estara basado en el analisis de riesgos y tendra por finalidad proteger la
vida, la salud humana y el ambiente y prevenir las practicas que puedan inducir a error, confusion o
engano a los consumidores.

Articulo 2. Campo de aplicacién. Las disposiciones contenidas en el reglamento técnico que se
gstablece a traves del presente decreto se aplicaran en todo el territorio nacional a.

1. Todas las personas naturales ¢ juridicas que desarrollen actividades en los eslabones de /a
cadena alimentaria de la carne y productos camicos comestibles para el consumo humano, o
gue comprende predios de produccion primaria, fransporte de animales a las plantas de
beneficio, piantas de beneficic, plantas de desposte o0 desprese, el transporte, el
almacenamiento y el expendio de carne, productos carnicos comestibles destinados al
consumo humano.

2. Las especies de animales domeésticos, como btifalos domésticos, respecto de flas cuales su
introduccion- haya sidc autorizada al pals por el Gobiernc Nacional, bovinos poreinos,
caprings, ovinos, aves de corral, conejos, equinos v olros, cuya carne y produclos carnicos
comestibles sean destinados al consumo humano, excepto los productos de la pesca,
moluscos vy bivalvos.

3. Las especies nativas o exdticas cuya zoocria haya side auforizada por la autoridad
ambiental competente.
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Sticing Pringipal:
Achrusistrativo:

waseAime [REN IR A]

201605314”

Paragrafo 1. Los requisitos sanitarios para especies silvestres nativas cuya caza comercial haya
sido autorizada por la autoridad ambienial competente, seran establecidos por el Instituto
Colombiano  Agropecuario - ICA. Una vez el aludido Institutc expida la correspondiente
reglamentacion, el Ministerio de Salud y Proteccion Social, definira si emite ia requlacién que
declare la camne de estas especies apta para el consumc humano y en este caso, sefiglard las
respectivas condiciones.

Paragrafo 2. Se exceptiuan de la aplicacién del presente decreto las plantas de derivados carnicos,
el transporte, almacenamiento y expendio de derivados cérnicos, destinados al consumo humano,
los cuales continuarén cumpliendo lo establecido en of Decreto 3075 de 1997 o la norma que o
modifique, adicione o sustituya.”

Articulo 3°. Definiciones. Para efectos del reglamento técnico que se establece a traves del
presente decreto y sus normas reglamentarias, addptense las siguientes definiciones:

Autoridad competente: Son las autoridades oficiales designadas por la ley para efectuar el conirol
del Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control en ios predios de produccion primaria, ol
fransporte de animales en pie, las plantas de beneficio, de desposte o desprese, de derivados
camicos, el transporte, el almacenamiento y el expendio de carne, productos cérnicos comestibles
v los derivados cérnicos destinados para el consumo humano, de acuerdo con la asignacion de
compelencias y responsabilidades de ley.

Buenas Prdcticas de Higiene (BPH): Todas las practicas referentes a las condiciones vy medidas
necesarias para garantizar la inccuidad y salubridad de los alimentos en todas las etapas de la
cadena alimentaria.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Son los principios basicos y préacticas generales de
higiene en la manipulacion, procesamiento, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucion de alimentos para el consumo humano, con el objeto de garantizar que los
producltos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas ¥ se disminuyan los riesgos inherentes
a la produccion,

Canal: El cuerpo de un animal después de sacrificado, degoliado, deshuellado, eviscerado
quedando solo /a estructura dsea y la carne adherida a Ja misma sin extremidades.

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

Medida Sanitaria de Seguridad: Es una operacién administrativa de gjecucion inmediata y
transitoria que busca preservar el orden piblicc en materia sanitaria.

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

Riesgo. Es la probabilidad de que un peligro ocurra. Riesgo a la inocuidad de los alimentos: Es ia
probabilidad de que exista un peligro biolégico, quimico o fisico que ocasione gue el alimento no
sea inocuo.

Flanta de desposte: Establecimiento en ei cual se realiza el deshuese, la separacion de la carne
del tejido 6seo y la separacion de la came en cortes o postas.

Planta de desprese: Establecimiento en el cual se efectua el fraccionamiento mecéanico de ia canal.

()
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AUTO No. 2012010874
(6 de Septiembre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos proceso No.
201605314”

Articulo 5°. Responsabilidades de los establecimientos y def transporte de la carne, productos
céarnicos comestibles y derivados cérnicos. Todo establecimiento que desarrolie aclividades de
beneficic, desposte, desprese, almacenamienfo, expendio y el fransporte de carne, productos
carnicos comestibles y derivados céarnicos, serd responsable del cumplimiento de los requisitos
sanitarios contenidos en el presente decreto, sus actos reglamentarios y de las disposiciones
ambigntales vigentes.

Articulo 6° Inscripcién, autorizacién sanitaria y registro de establecimientos. Todo
establecimiento para su funcionamiento, deberé inscribirse ante la autoridad sanitaria competente y
solicitar visita de inspeccion, para verificar el cumplimiento de los requisitos establecidos en el
reglamento técnico que se define en el presente decreto y las reglamentaciones que para el efecto
se expidan, con el propdsito de que la autoridad sanitaria autorice sanitarfamente el funcionamiento
del establecimiento y lo registre.

(...)

Articulo 10. Situaciones que afectan la inocuidad. Se consideran situaciones que afectan la
nocuidad en los establecimienics y el transporte de los productos de que trata el reglamento
técnico que se establece con el presente decrelo, las siguigntes:

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

(.)

6. Tenencia o comercializacion de productos alterados, contaminados, fraudulentos ¢ fuera de los
requisitos exigidos.

(..)

Articulo 20. Inscripcion, autorizacién sanitaria y registro de plantas de beneficio, desposte,
desprese y derivados carnicos. Los establecimientos dedicados al beneficio de animales,
desposte, desprese y procesamiento de derivados cdrnicos deberan inscribirse ante el Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima. La inscripcion no tendré ningun
costo. Cuando una empresa tenga mas de una sede, cada una de ellas debera confar con
inscripcion, autorizacion sanitaria y registro.

()

Articulo 23. (Modificado por el articulo 14 del Decreto 2270 de 2012). Autorizacién Sanitaria.
E! institutc Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentes INVIMA, expedira la
correspondiente autorizacion sanitaria a las plantas de beneficio animal, desposte y desprese que
cumplan con los requisitos sanitarios establecidos en el presente decreto y las normas que lo
modifiguen, adicionen 0 sustituyan.

(..)

Articulo 26. Sistema de Aseguramiento de la Inocuidad. £/ Sistema determinara las condiciones
bajo las cuales se obtiene la carne, los productcs carnicos comestibles y los derivados carnicos y
estara confarmado por los siguientes requisitos:

1. Prerrequisitos HACCP, Las prerrequisitos HACCP, se encuentran conformados por:

1.1 Estandares de Ejecucién Sanitaria: Todas las plantas de beneficio, desposte, desprese y
derivados céarnicos destinados para el consumo humano, deberan cumplir las condiciones de
infraestructura y funcionamiento alrededor y dentro de la planta. Los estandares de egjecucion
sanitaria son’

1.1.1 Instalaciones, equipos y utensilios. Las instalaciones, los equipos y ulensilics, deberan evilar
la contaminacion de la carne, productos cdrnicos comestibles y los derivados cérnicos, facilitar las
labores de limpieza y desinfeccién y permitir el desarrollo adecuado para el cual estan disefiados,
asf como la inspeccion. lgualmente, los equipos y utensilics, deberén ser diseflados, construidos,
instalados y mantenidos, cumpliendo las condiciones sanitarias para su funcionamiento.
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AUTO No. 2019010874
(6 de Septiembre de 2019)

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos proceso No.

201605314”

1.1.2 Localizacion y accesos.
1.1.3 Disefio y construccién.
1.1.4 Sistemas de drenajes.
1.1.5 Ventilacion.
1.1.6 Hluminacion.
1.1.7 Instalaciones sanitarias.
1.1.8 Control integrado de plagas. Toda planta de beneficio, desposte, desprese y derivados
carnicos deberé establecer e implementar un programa permanente para prevenir el refugio y la
cria de plagas, con enfoque de control integral, soportado en un diagnastico inicial y medidas
ejecutadas con sequimiento continuo, fas cuales estaran documentadas ¥ contaran con los
reqistros para su verificacion.
1.1.9 Manejo de residuos liquidos y solidos. Para el manejo de los residuos generados en los
procesos internos, todos los establecimientos de que trata el presente capituio, deberan contar con
instalaciones, elementos, éareas y procedimientos tanto escritos como implementadcs que
garanticen una eficiente labor de Separacion, recoleccion, conduccion, transporte interno,
almacenamiento, evacuacion, transporte externo y disposicion final de los mismos y deberan contar
con registros para su verificacién. Este programa, se desarroflard cumpliendc con los lineamientos
establecidos en el presente decreto y Ia legislacién ambiental vigente.
1.1.10 Manejo de emisiones atmosféricas. Todos los establecimientos deberan contar con los
elementos o equipos de control que aseguren el cumplimiento de la normatividad ambiental
vigente.
1.1.11 Calidad de agua. Toda planta de beneficio, desposte, desprese y derivados carnicos debera
disefiar e implementar un programa documentado de calidad de agua para garantizar que esta sea
de calidad potable y cumpla con la normatividad vigente sobre la materia. Este programa incluira
las actividades de monitoreo, registro y verificacion por parte del establecimiento respectivo, los
cuales deberan estar documentados y contar con registros para su verificacion, sin perjuicio de las
competencias de las autoridades sanitarias y ambieniales en la materia. Fara ello, se debera:
1.1.11.1 Disponer de agua potable a la temperatura y presion requeridas en el proceso y la
necesaria para efectuar una limpieza y desinfeccion efectiva.
1.1.11.2 Si el establecimiento cbtiene sl agua a partir de la explotacion de aguas subterréneas,
debe evidenciar ante la autoridad sanitaria competente la potabilidad del agua empleada y contar
con la concesién de la autoridad ambiental, de acuerdo con Ia normatividad sanitaria y ambiental
vigente, respectivamente.
1.1.13 Personal manipulador. Todas las pfantas de beneficio, desposte, desprese y derivados
carnicos deben garantizar que el personal manipulador cumpla con ias condiciones de estado de
salud, capacitacién, dotacion y précticas higiénicas para evitar la contaminacion del producto y
creacion de condiciones insalubres. Queda prohibida la permanencia de personal ajeno a las
labores de/ establecimiento en el lugar donde se procese carne, productos carnicos comestibles y
derivados cdrnicos. Los visitantes autorizados deberan cumpdir con las normas de higiene y
seguridad establecidas. Todo establecimiento de que trata el presente capitulo debe garantizar
cumplimiento de programas de salud ocupacional y sequridad industrial,
1.2 Programas Complementarios. Los prograrmas complementarios estan conformados por: 1.2.1
Programa de mantenirniento de equipos e instalaciones. Toda planta de beneficic, desposte,
desprese y derivados cérnicos debe disedar e implementar un programa documentado de
mantenimientc de instalaciones y equipos. Este programa incluiré las actividades de monitoreo,
registro y verificacién por parte del establecimiento respectivo, garantizando las condiciones
adecuadas para la operacion del mismo.
1.2.2 Programa de proveedores. Cada planta de beneficio, desposte, desprese y derivados
carnicos disefiard e implementard un programa de proveedores para controlar los animales,
materias primas, insumos y materiai de empaque, el cual debera incluir procedimientcs de
evaluacion y seguimiento de los proveedores, de forma que cumplan con los requisitos sanitarios;
listas de proveedores aprobados con su identificacion, criterios de aceptacion y rechazo para cada
uno de los productos que ingresen al establecimiento. Este programa sera verificado por la
autoridad sanitaria competente.
1.2.3 Programa de retiro del producto del mercado. Todo establecimiento que se dedique al
desprese, desposte y procesamiento de derivados cdrnicos, debe contar con un sistema adecuado
que permita retirar el producto dei mercado, cuando se compruebg que esta siendo comercializado
y no cumpla con las condiciones de etiquetado o rotulado, cuando presente alteracion,
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adulteracion, contaminacion o cualquier olfra causa que genere engafio, fraude o error en el
consumidor o que sean producics no aptos para el consumo humano. Para su reliro, se debera:
1.2.3.1 Establecer un sistema de alerta inmediata y garantizar que el producto sea retirado del
mercado en tiempo no mayor a 72 horas, lo cual sera verificado por la autoridad sanitaria. 1.2.3.2
En caso de peligros biologicos y quimicos, la decisién del relirc del producto debera estar basada
en el riesgo.

1.2.3.3 La disposicion o destruccion del producto que debe ser retirado del mercado, se realizara
bajo lfa responsabilidad del duefic del producto y podré ser verificado por la autoridad sanitaria
competente.

1.2.3.4 Las demés disposiciones sobre retiro de producto, que sean reglamentadas por e/ Ministerio
de la Proteccion Social.

1.2.4 Programa de trazabilidad. Todos los eslabones de la cadena alimentaria a los que hace
referencia el articulo 2° del presente decrelo, deberén desarroliar, implementar y cperar un
programa de trazabilidad con el objetivo de hacer seguimiento al producto con el enfoque de la
granja a fa mesa de conformidad con la reglamentacion que al respecto desarrollen las autoridades
competentes. :

1.2.5 Laboralorios. Todos ios establecimientos a excepcion de los expendios deberan contar con
faboratorio propio o confratade que esté autorizado por la autoridad sanitaria compelente, con el fin
de realizar las pruebas necesarias para implementar los planes y programas crientados a manlener
la inocuidad del producto.

1.3 Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES). Toda planta de beneficio
desposte, desprese y derivados cérnicos, debera desarrciiar e implementar Procedimienios
Operativas Estandarizados de Saneamiento (POES) para prevenir la contaminacion directa del
producto v deberdn cumplir con los siguientes requisitos:

1.3.1 Describir los procedimientos gue se realizan diariamente, antes y durante las operaciones.
1.3.2 Establecer frecuencias y responsables.

1.3.3 Definir e implementar métodos de seguimiento y evaluacién de los procedimientas.

1.3.4 Establecer medidas correctivas adecuadas. Cuando el establecimiento respective o la
autoridad sanitaria determine que la implementacion y mantenimiento de Jos FOES y los
procedimientos alli prescritos no son eficaces para evitar la contaminacion directa del producto.
1.3.5 Mantener un sistema de documentacién y registros. Se mantendrd a disposicion de la
autoridad sanitaria competente los registros gue evidencian la implementacion, ejecucion y
supervision de los PCES y de toda medida correctiva que se realice. Los registros deberan estar
firmados por las personas responsables y debidamente fechados.

1. Sistema de Anéiisis de Peligros y Puntos Criticos de Conirol HACCP. Todo establecimiento
dedicado al beneficio, desposte, desprese y produccion de derivados carnicos, deberd garantizar
fas condicicnes de inocuidad y para ello, deberd implementar los programas de aseguramiento de
ia misma HACCP, teniendo en cuenia las siguientes disposiciones.

2.1 Plan de Analisis de Peligros v Puntos Criticos de Confrol APPCCHACCP. Toda planta de
beneficio, desposte, desprese y de derivados cdrnicos, disefiard un plan HACCP escrifo v o
implementara con base en los peligros fisicos, quimicos y biologicos, teniendo en cuenta el nivel de
riesgo de las operaciones del establecimiento y del producto, el cual se mantendra en efecucion y
evaluacién permanente con el fin de garantizar la inocuidad del producto. EI Plan HACCP, debera
incluir dentro dei analisis de peligros la evaluacion y seguimiento de residuos de medicamenfos
veterinarios, contaminantes quimicos y microcrganismaos.

2.2 Documentacion y registros. Todo establecimiento de que trata el presente capitulo, debera
mantener por escrito y a disposicion de ia autoridad sanitaria competente todos los soportes y
registros que evidencien el funcionamiento y eficacia del Sistema HACCP. El Plan HACCP, debera
estar implementado por los establecimientos dedicados ai beneficio, desprese, desposte y
procesamienic de derivados carnicos, maximo dentrc de los cinco (5) afios siguientes, contados a
partir de la fecha de enirada en vigencia del presente decreto y de conformidad con las condiciones
que establezca el Ministerio de la Proteccion Social. La autoridad sanitaria compelente expedira
certificacion en la que conste gue el establecimiento respeclivo, tiene implementado y er
funcionamiento el Sistema de Andlisis de Peligros y Punlfos Criticos de Control, HACCP. Les
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demas reglamentaciones que para el efecto expida el Ministerio de la Proteccitn Social. Paragrafe.
En todo caso se debera cumplir con la normatividad ambiental vigente.

Asi mismo, debe advertirse al investigado que en casoc de encontrarse demostrada alguna
infraccion a la normatividad sanitaria se impondra al MUNICIPIO investigado, algunas de las
sanciones establecidas en el Decreto 1500 de 2007, el cual sefiala:

“Articulo 85. Imposicién de sanciones. Cuando se haya demostrado la violacion de las
disposiciones_sanitarias de gue tralg el presente decrelo, teniendc en cuenta la gravedad del
hecho y mediante resolucion motivada la autoridad sanitaria impondra alguna ¢ algunas de las
siguientes sanciones de conformidad con el articulo 577 de ja Ley 09 de 1976:

1. Amonestacion: Consiste en la llamada de atencion que hace por escrito la autoridad sanitaria
cuya finalidad es hacer ver las consecuencias del hecho, de la actividad o de Ja omision, la cual se
aplicara a quien viole cualquiera de las disposiciones sanitarias sin que dicha violacion implique
riesgo para la salud o Ja vida de fas personas. £n el escritc de amonestacion se precisara el plazo
que se da al infractor para el cumplimiento de las disposiciones sanitarias violadas, si es el caso.

2. Multas: Se aplicaran de acuerdo con la naturaleza y calificacion de la falta, hasta por una suma
equivalente a diez mil (10.000} salarios minimos legales diarios vigentes al momento de dictarse la
respectiva resolucion. Las multas deberan cancelarse en la entidad que las hubiere impuesio,
dentro de los diez (10) dias habiles siguientes a la ejecutoria de la providencia que las impone. El
nc page en los términos y cuantias sefialadas daré lugar al cobro por jurisdiceién coactiva. Ef pago
de las multas no exime al infractor de la ejecucion de Ia cbra, obras o medidas de cardcter sanitario
que hayan sido ordenadas por la autoridad competente respornisable de/ controi

3. Decomiso de productos: La autoridad sanifaria podra mediante resolucion motivada, ordenar el
decomiso de los productos de los establecimientos, mediante su decomiso definitivo cuando sus
condiciones sanitarias no correspondan a las autorizadas, se violen las tisposiciones vigentes o
representen un peligro para la salud de la comunidad. La disposicion final de los bienes
decomisados sera responsabilidad del establecimiento, de conformidad con lo establecido en /a
reglamentacion vigente. De la diligencia se levantaré acta por triplicado, la cual suscribiran los
funcionarios y las personas que intervengan en la misma, copia del acta se entregara a !a persona
a cuyo cuidado se hubieren encontrado j0s bienes decomisados.

4. Suspensién o cancelacién de registro o de la licencia: Proceders para aquelios productos que
los requieran, de conformidad con lo establecido en el articulo Decreto 3075 de 1897 o la norma
que lo modifique, adicione o sustituya.

5. Cierre temporal o definitivo: En los eventos en que mediante amonestacién, multa o decomiso,
no haya sido posible obtener el cumplimiento de las disposiciones infringidas, se impondra sancion
de cierre temporal o definitivo, total o parcial del establecimiento. Habra lugar al cierre total del
establecimiento, cuando se utilicen indebidamente o en forma inadecuada, sustancias peligrosas
para la salud. El cierre es temporal si se impone por un periodo previamente determinado por la
autoridad sanitaria competente, el cual no podré ser superior a un (1) afio y es definitive cuando no
se fije un limite en el tiempo.”

(...}
Para efectos procedimentales de la presente actuacion en el Articulo 79 del Decreto 1500 de

2007 establecen:

Articulo 79. Formulacion de cargos y presentacion de descargos. Si de las diligencias
practicadas se concluye que existe mérito para adelantar la investigacion, se procedera a notificar
personalmernite al presuntc infractor de los cargos que se formulan y se pondrd a su disposicion el
expediente.
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Paragrafo 1° Si no pudiere hacerse la notificacion personal, se haré de conformidad con lo
seflalado en los articulos 45 y 46 del Codigo Contencioss Administrativo.

Paragrafo 2°. Una vez surtida la notificacion, el presunte infractor directamente o por medio de
apoderado, podra presentar sus descargos en forma escrila y solicitar la practica de pruebas y
aportar las que tenga en su poder, en los términos de que trafa el artfculo 58 del Codigo
Contencioso Administrativo”.

(...)
De conformidad con lo expuesto y los hechos plasmados en los documentos obrantes en el
expediente, se encuentra que el MUNICIPIO DE SANTIAGO - NORTE DE SANTANDER
identificads con Nit. 800.099.262-C, en calidad de propietario de la PLANTA DE BENEFICIC
MUNICIPAL dedicada al sacrificio de animales de abasto publico, presuntamente infringio ias
dispasiciones sanitarias al:

1. Sacrificar animales de abasto publico (bovinos) para consumo humano, sin coentar con la
inscripcion, autorizacion sanitaria y registro ante el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos — Invima, afectando la inocuidad de! producto. Contrariando lo
dispuesto en los articulos 5, 6, 10 numerales 1y 6; 20, 23 y 26 del Decreto 1500 de 2C07.

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

Decreto 1500 de 2007: Articulos 5, 6, 10 numerales 1, 6, 11y 15; 20, 23 y 26.

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

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO:- Iniciar proceso sancionatorio en contra del MUNICIPIO DE SANTIAGO
- NORTE DE SANTANDER identificado con Nit. 800.09%.262-0, en calidad de propietario de la
PLANTA DE BENEFICIO MUNICIPAL en consideracion con lo expuesto en la parte motiva y
considerativa del presente auto.

ARTICULO SEGUNDO:- Formular y trasladar cargos en contra del MUNICIPIO DE SANTIAGO
— NORTE DE SANTANDER identificado con Nit. 800.099.262-0, en calidad de propietario de la

PLANTA DE BENEFICIO MUNICIPAL poer presuntamente infringir las disposiciones sanitarias
al:

1. Sacrificar animales de abasto publico (bovinos) para consumo humano, sin contar con la
inscripcién, autorizacion sanitaria y registro ante el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos — Invima, afectando la inccuidad del producto. Contrariando
lo dispuesto en los articulos 5, 6, 10 numerales 1y 6; 20, 23 y 26 del Decreto 1500 de
2007.

ARTICULO TERCERO:- Notificar personaimente la presente decision, al representante legal
y/o apoderado del MUNICIPIO DE SANTIAGO - NORTE DE SANTANDER identificado con Nit.

800,099 262-0, de acuerdc con lo dispuesto en el articule 79 del Decreto 1500 de 2007, en
concordancia con los articulos 47, 67 y subsiguientes de la Ley 1437 de 2011,
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En el evento de no comparecer, se notificara mediante aviso, en aplicacién a lo previsto en e
articulo 69 det Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo y/o lo
dispuesto en el ordenamiento juridico legal vigente.

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

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

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyecto: Aracelis Rosa Munive Rohenes
Revisd: Maria Lina Pefia Coneo
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