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NOTIFICACION POR AVISO No. 2020000168 De 13 de Febrero de 2020

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

AUTO DE INICIOQ Y TRASLADO: 2020001058
PROCESO SANCIONATORIO: 201605914
EN CONTRA DE: LUIS ALBERTO TARAPUES CHIRAN -
PROCESADORA DE LACTEOS LA FINCA
FECHA DE EXPEDICION: 5 DE FEBREROQ DE 2020
FIRMADO POR: MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA - Directora
de Responsabilidad Sanitaria

Contra el Auto No. 2020001058 NO procede ningun recurso.
ADVERTENCIA

EL PRESENIi/x/‘_SéBSFZWLICA 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 ubicadas en la Carrera 10 No. 64 - 28 de esta
Ciudad.

El acto administrativo aqui relacionado, del cual se acompafia copia inteqra, se considera
legalmente NOTIFICADO al finalizar el dia siguiente del Retiro del presente aviso.

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (14) folios a doble cara copia integra del Auto N°
2020001058, proferido dentro del procesc\sancionatorio N° 201605914,

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

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

Proyectd y digitd: Marmn
Grupo: Plantas
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AUTO No. 2020001058

(5 de Febrero de 2020)

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
proceso No. 201605914”

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Naciona! de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos —INVIMA-, en ejercicio de las facuitades legales y especialmente las delegadas por
la Direccidn General mediante Resolucion No. 2012030800 del 19 de octubre de 2012, procede
a iniciar proceso sancionatorio y trasladar cargos a titulo presuntivo en contra del sefior LUIS
ALBERTO TARAPUES CHIRAN, identificado con cédula de ciudadania No. 87.512.213, en
calidad de propietario del establecimiento denominado PROCESADORA DE LACTEOS LA
FINCA, teniendo en cuenta los siguientes antecedentes:

ANTECEDENTES

1. El dia 15 de mayo de 2017, mediante oficio N° 713-0387-17 radicado con el nimero
17052066, el Coordinador del Grupo de Grupo de Apoyo a Narifio, remitié a la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas realizadas en las instalaciones del
establecimiento denominado PROCESADORA DE LACTEOS LA FINCA propiedad del
sefior LUIS ALBERTO TARAPUES CHIRAN, identificado con cédula de ciudadania No.
87.512.213 (Folio 1).

2. A folios 3 a 14 del expediente se encuentra acta de inspeccion sanitaria a fabricas de
alimentos de fecha 09 de mayo de 2017, realizada por profesionales de este Instituto en las
instalaciones del establecimiento denominade PROCESADORA DE LACTEOS LA FINCA
propiedad del sefior LUIS ALBERTQO TARAPUES CHIRAN, identificado con cédula de
ciudadania No. 87.512.213, donde se evidencié un presunto incumplimiento de las normas

sanitarias contenidas en la Resolucién 2674 de 2013, emitiéndose como concepto sanitario
DESFAVORABLE.

ASPECTOS A VERIFICAR:

1.- INSTALACIONES FISICAS.

1.3. La edificacién esta disefiada y construida de manera que protege los ambientes de produccion y
evita enlrada de polvo, lluvia e ingreso de plagas y animales domeésticos u otros contaminantes.
OBSERVACION: La edificacion presenta ventanas que comunican al exterior sin proteccion, existen
espacios abiertos entre pared y techo, la puerta de acceso tiene aberturas entre esta v el piso.

1.7. Existe un sitio adecuada e higiénico para el consumo de alimentos y descanso de los empleadcs
(drea social). OBSERVACION: La planta no cuenta con sitio para el descanso del personal.

2.- CONDICIONES DE SANEAMIENTO

2.1. ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE

2.1.1. Existe programa, procedimientos, andlisis (fisicoquimicos y microbiolégiccs) sobre manegjo y
calidad del agua, se ejecutan conforme a lo previsto y se llevan los registros. OBSERVACION: No
presentan documenlacion relacionada ni registros.

2.1.2. £l agua utilizada en la planta es potable, existe control diario del cloro residual vy se llevan
registros. OBSERVACION: No realizan controf de cloro residual ni presentan registros de faboratorio
que permitan identificar que el agua es potable.

2.1.4. El agua no potable usada para actividades indirectas (vapor, refrigeracion indirecta, u otras) se
transporta por tuberias independientes e identificadas por colores. OBSERVACION: No existe
identificacion de tuberias para agua no potable.

2.1.5. Cuenta con tangue de almacenamiento de agua, construido con materiales resistentes,
identificado, esta protegido, es de capacidad suficiente para un dia de trabajo, se limpia y desinfecta
periédicamente y se llevan registros. OBSERVACION: Cuentan con un tangue de almacenamiento
de agua pero este se encuentra sin proteccion ni identificacién. Adicionalmente no se encuentra
conectado a la red de suministrc de agua de la planta. no presentan registros.

2.2. MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LiQUIDOS

2.2.1. Se dispone de sistema sanitario adecuado para la recoleccion, tratamiento y disposicidn de
aguas residuales. OBSERVACION. No existe un sistema adecuado para la disposicién de las aguas
residuales generadas en el proceso.

2.2.2. £l manejo de los residuos liquidos dentro de la planta no representa riesgo de contaminacion
para los productos ni para las superficies en contacto con éstos. OBSERVACION: Se evidencia mal
manejo del suero generado del proceso, este se derrama en el piso.
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2.2.3. Las trampas de grasas y/c solidos (si se requieren) estan bien ubicadas y disefiadas y permiten
su fimpiteza. OBSERVACION: No cuentan con trampas grasas y/o sélidos.

2.3. MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS (BASURAS)

2.3.1. Existe programa, procedimientos sobre manejo y disposicion de los residuos solidos, se
gjecutan conforme a io previsto y se llevan los registros. OBSERVACION: No presentan programa
sobre manejo y dispesicion de residuos solides v no se llevan registros,

2.3.4. Existe local o instalacion destinada exclusivamente para e! depdsifo temporal de los residuos
solidos (cuarto refrigerado de requerirse), adecuadamente ubicado, identificado, protegido (contra la
liuvia y el libre acceso de plagas, animales domésticos y personal no autorizado)} v en perfecto estado
de mantenimientc OBSERVACION: No existe deposito temporal de residuos solidos.

2.3.5. De generarse residuos peligroscs, la planta cuenta con los mecanismos requeridos para
manejo y disposicion. OBSERVACION: No se han identificado los residuos peligrosos, tampoco se
ha definidc el manejo y Ia disposicién final gue tendran en el caso de generarse.

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 enfogue preventivo, se ejecutan conforme a lo previsto y se llevan los registros.
OBSERVACION: No presentan documentos reiacionados con control de plagas. no presentan
registros. .

2.4.2. No hay evidencia o huellas de ia presencia o dafios de plagas. OBSERVACION: En el drea de
proceso hay existencia de moscos.

2.4.3. Existen dispositivos en buen estado y bien ubicados, como medidas de control integral de
piagas (electrocutadores, rejillas, coladeras, trampas, cebos, etc.). OBSERVACION: No cuentan con
dispositivos necesarios para el control de plagas.

2.5. LIMPIEZA Y DESINFECCION

2.5.1. Existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para fimpieza y
desinfeccion de las diferentes éreas de s planta, equipos, superficies, manipuladores.
OBSERVACION: No presentan programas ni procedimientos de limpieza y desinfeccion relacionados
con areas, equipos, superficies y manipuladores.

2.5.2. Se realiza inspeccion, limpieza y desinfeccion pericdica de las diferentes areas, equipos,
superficies, utensilios, manipuladores y se lievan los registros. OBSERVACION: Se evidencia techos,
paredes, ventanas puertas, cuarto frio en inadecuadas condiciones de limpieza. No se llevan
registros.

2.5.3. Se tienen claramente definidos los productos utilizados: fichas técnicas, concentraciones.
empleo y periodicidad de la limpieza y desinfeccion. OBSERVACION: No presentan fichas técnicas
de productos ni cuentan con informacion relacionada con el empleo y periodicidad de Ja limpieza y
desinfeccion.

2.5.4. Los productos utilizados se almacenan en un sitic adecuado, ventilado, identificads, protegido y
bajo llave y se encuentran debidamente rotulados, organizados y clasificados. OBSERVACION: No
cuentan con un sitic exciusivo y adecuado para el almacenamiento de ios productos.

2.6. INSTALACIONES SANITARIAS

2.6.3. La planta cuenta con lavamanos de accionamiento no manual dotado con dispensador de
fabon desinfectante, implementos desechables o equipcs automaticos para el secado de manos, en
las areas de elaboracion o proximos a éstas, exclusivos para este propésito. OBSERVACION: [a
planta no cuenta con lavamanos como lo establece el paragrafo 4, articulo 87 de la resolucién 2310
de 1986,

2.6.5. Son apropiados los avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de ir al bafio
0 de cualquier cambic de actividad y a practicas higiénicas. OBSERVACION: No existen avisos,

3.- PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

3.1. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

3.1.1. Se realiza control y reconocimiento médico a manipuladcres y operarios (certificado médico de
aptitud para manipuiar alimentas), por lo menos 1 vez al afio y cuando se considere necesario por
razones clinicas y epidemioldgicas. OBSERVACION: No presentan reconocimientos médicos.

3.1.4. Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos (hasta el codo) cada vez que sea
necesario y cuando existe riesgo de contaminacion cruzada en las diferentes etapas del proceso.
OBSERVACION: No se garantiza lavado de manos debido que no cuentan con lavamanos ni con 10s
elementos necesarios para realizar esta actividad.
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3.1.7. Los guantes estan en perfecto estado, limpios y desinfectados y se ubican en un lugar donde
se previene su contaminacion. OBSERVACION: Los guantes se encuentran ubicados sobre una
mesa de madera sin tener un lugar exclusivo y adecuado para su almacenamiento.

3.1.10. Los visitantes cumplen con las practicas de higiene y portan la vestimenta y dotacion
adecuada suministrada por la empresa. OBSERVACION: No cuenta con dotacién para visitarifes.

3.2. EDUCACION Y CAPACITACION

3.2.1. Existen un plan de capacitacion continuo y permanente en manipulacion de alimentos, que
contenga al menos: metodologia, duracion, cronograma y temas especificos acorde con la empresa,
el proceso tecnolbgico y al desempedo de los operarios, etc., para el personal nuevo y antiguo, se
gjecuta conforme a o previsto y se llevan registros. OBSERVACION: No presentan programa de
capacitacién ni registres.

3.2.2. Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las préacticas
higiénicas y su observancia durante la manipulacién de alimentos. OBSERVACION: No existen
avisos.

4.- CONDICIONES DE PROCESO Y FABRICACION

4.1. DISENO Y CONSTRUCCION

4.1.4. Las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos son redondeadas, y estan disefiadas de
tal manera que evitan la acumulacion de poivo y suciedad. OBSERVACION: Las uniones son en
angulo recto.

4.1.5. E/ techo es de facil limpieza, desinfeccion y mantenimiento Y se encuentra limpio.
OBSERVACION: £/ techo no es de facil limpieza y desinfeccion.

4.1.9. Las ventanas que comunican al exterior estén provistas de malla anti-insectc y fos vidrics gue
estan ubicados en areas de proceso cuentan con la proteccion en caso de ruptura. OBSERVACION:
Las ventanas no presentan malla anti insectos.

4.1.11. Las ldmparas y accesorios son de seguridad, estan protegidas para evitar la contaminacion
en caso de ruptura, estan en buen estado y limpias. OBSERVACION: Los bombilios no se
encuentran protegidos.

4.1.13. Los sistemnas de ventilacion filtran el aire y estéan proyectados y construidos de tal manera que
no fluya el aire de zonas contaminadas a zonas limpias. OBSERVACION: Cuentan con un ventilador
que no garantiza adecuado y suficiente flujo de aire.

4.2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

42,2, Todas las superficies de contacto con el alimento cumplen con las
resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 OBSERVACION: Cuenta con superficies que no son de
materiales sanitarios (mesa de madera). No presentan documentos que permitan conocer que la
tolalidad de materiales y objetos que entran en contacto con los alimentos estan elaborados con
sustancias incluidas en las listas positivas de la FDA, MERCOSUR, etc.

4.2.6. Los equipcs estan ubicados segin la secuencia légica del proceso tecnoldgico, evitan la
contaminacion cruzada y las éreas circundantes facilitan su inspeccién, mantenimiento, limpieza y
desinfeccion. OBSERVACION: Existe una sola drea para la ejecucion de fodas las actividades de
fabricacion con un unico acceso, por lo tanto 10s equipos no se ubican garantizando secuencia logica
de tal forma que se evite la contaminacion cruzada.

5.- REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

5.1. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

5.1.1. Existen procedimientos y registros escritos para control de calidad de materias primas e
insumos, donde se sefialen especificaciones de calidad (condiciones de conservacion, rechazos).
OBSERVACION: No presentan documentos relacionados con control de calidad de materias primas,

5.3. OPERACIONES DE FABRICACION

5.3.1. El proceso de fabricacion del alimento se realiza en optimas condiciones sanitarias que
garantizan la proteccion y conservacion del alimento. OBSERVACION: E/ proceso no se realiza en
optimas condiciones pues en una area general se realizan todas las actividades de fabricacién sin
que se provenga la contaminacion cruzada, ademas no se garantiza limpieza en todas las superficies
y el operaric no cumple con las practicas higiénicas.

5.3.3. Las operaciones de fabricacion se realizan en forma secuencial y continua de manera que no
se producen retrasos indebidos que permitan la proliferacion de microorganismos o la contaminacion
del producte. Son suficientes y estan validadas para las condiciones del proceso. OBSERVACION:
No hay secuencia en las operaciones de fabricacion, por la ubicacion de los equipos y por las
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demoras derivadas por contar con un Solo operario para ejecutar todas las actividades, inciuso el
cuarto fric se ubica en el area general que tiene para e! proceso,
5.3.7. Cuenta la planfa con las diferentes dreas y secciones requeridas para el proceso y se toman
las medidas para evitar la contaminacion cruzada OBSERVACION: La planta ho cuenta con un ara o
sector tecnicamente aislado de las demas arreas para efectuar el snvasado de los derivados lacteos
cormo lo establece el articulo 108 de fa Resolucion 2310 de 1985,

5.4. OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE

54.1. El envasado y/o empaque se realiza en condiciones que eliminan la posibilidad de
contaminacion del alimento y el drea es exclusiva para esle fin. OBSERVACION: No cuentan con
grea exclusiva para el empacado del producto.

5.4.3. La planta garantiza la trazabilidad de ios productos y materias primas en todas las etapas de
proceso, cuenta con registros y se conservan el fiempo necesario. OBSERVACION: La planta no
cuenta con registros gue permitan trazabilidad de materias primas, insumos y productes.

5.5, ALMACENAMIENTO DE PRODUCTO TERMINADO

5.5.5. Los productos devueltos a la planta por fecha de vencimiento y por defectos de fabricacién se
almacenan en un area identificada, correctamente ubicada y exclusiva para este fin y se llevan
registros de lote, cantidad de producto, fecha de vencimiento, causa de devolucion y destino final.
OBSERVACION: No se ha definido un lugar para el manejo de las devoiuciones ni se llevan registros
de devoluciones.

5.6. CONDICIONES DE TRANSPORTE

5.6.1. Las condiciones de transporte excluyen la posibilidad de contaminacién y/o proliferacion
microbiana y asegura la conservacion requerida por el producto (refrigeracion, congelacion, etc., y se
llevan los respectivos registros de conltrol. Los productos no se disponen directamente sobre el piso.
OBSERVACION: No presentan registros de control de las condiciones de transporte.

6.- ASEGURAMIENTQ Y CONTROL DE LA CALIDAD

6.1. SISTEMAS DE CONTROL

6.1.1. Existen manuales, catéloges, guias o instrucciones escritas sobre equipos y procedimientos
requeridos para elaborar los productos. OBSERVACION: No presentan informacion scbre equipcs y
procedimientos.

6.1.2. Se llevan fichas técnicas de las materias primas e insumos (procedencia, volumen, rotacion,
condiciones de conservacion, etc.) y producto terminado. Se tienen criterios de aceptacion, liberacion
y rechazo para los mismos. OBSERVACION: No presentan informacion relacionada con materias
primas.

6.1.3. Se cuenta con planes de muesireo. OBSERVACION. No presentan plan de muestreo ni
informacion relacionada con la implementacion del mismc en la planta.

6.1.4. Los procesos de produccion y control de calidad estén bajo responsabilidad de profesionales o
fecnicos idoneos, durante el tiempo requerido para el proceso. OBSERVACION. £/ establecimiento
no cuenta con profesional o técnico idéneo en las dreas de produccion y control de calidad.

6.1.5. Existen manuales de procedimiento para servicio y mantenimiento (preventivo y correctivo) de
equipos, se egjecuta conforme a lo previsto y se llevan registros. OBSERVACION: No presenta
informacion relacionada con mantenimiento de equipos.

6.1.6. Se tiene programa y procedimientos escritos de calibracion de equipos e instrumentos de
medicion, se ejecuta conforme a lo previsto y se llevan registros. OBSERVACION: No presentan
programa de calibracion ni registros relacionados con el mismo.

6.2, LABORATORIO ]
6.2.2. La planta tiene acceso ¢ cuenta con los servicios de un laboratorioc OBSERVACION: La planta
no presenta soportes que permiten evidenciar que contrata los servicios dg laboratoric.

(.
Adicionaimente se realizo evaluacién de rotulado general de alimentos al producto “QUESO

FRESCO, DOBLE CREMA, SEMI DURO, marca Lactecs La Finca, peso neto 2500 g,

empacado en bolsa de pohetﬂeno ||tograf|ada” en el cual se hicieron las siguientes
observaciones: (folios 15a 17) :
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Articulol REQUISITOS GENERALES
numeral OBSERVACIONES

NOMBRE DEL ALIMENTO: el nombre
deberd indicar la verdadera naluraleza
dei alimento, normalmente debera ser
especifico y no genérico. Se podra :
5.1.1 |emplear urn nombre de “faniasia”, “de contenido de grasq como se
fabrica” o "marca registrada”, siempre que estable;fa en el articulo 43 1a
vaya junto con la denominacion del | r€solucion 01804 de 1989.
alimento y en la cara principal de
exhibician.

LISTA DE INGREDIENTES:; dehbe estar
5.2 |precedida por el término “Ingrediente”, y
aparecer en orden decreciente.

CONTENIDO NETO Y D[CE MASA
53 ESCURRIDA: Se debe declarar en|Se declara "gr, sin ser esta una
: unidades del sistema métrico. (Sistema | unidad del sistema métrico.

Internacional).

En el nombre no se declara el

Los ingredientes no se declaran
en orden decreciente.

E! nombre del producto y el conterido
neto aparecen en la cara principal de
6 exhibicion. El tamafio de fas letras y ne_to ,Se ldecifran en la cara ¢

numeros del conienido neto cumple la principal, estos no son encuentran

Resolucion 5109 de 2005 correctos.

IDENTIFICACION DEL LOTE: cadsa
envase debera llevar grabada o marcada
de cualguier modo y de forma visible,
legible e indeleble, una indicacién en
clave o lenguaje claro (numérico,
affanumeérico, ranurado, etc), | No declara ia palabra LOTE o la
ecompanada de la palabra ‘lote”, o la|letra "L"

letra "L". Se aceptara como lote, la fecha
de  duracidn  minima, fecha de
vencimiento, fecha de fabricacion o fecha
de produccién y deberd cumplir con el
numeral 5.6.

SJ:MER%ODEl ZEELSI;RS SAS'T’SEL% Se declara el registro sanitario

acue a lo Clago en artl .

58 |41 del Decreto 3075 de 1997, o las fEANO%”O‘ms sin em?argo el
normas que lo modifiquen, sustituyan o | '20rCante no se encuentra

adicionen. amparado en el mismo.

Aungue el nombre y el contenido

5.5.1

Cumple las normas e incluye las leyendas En el noembre del alimento no se

segun requisitos especificos’ PO daclara el contenido de grasa

preducto: agua potable tratada, derivados ]
como se establece en el articulo

lacteos, alimentos enriguecidos, farmulas o
para lactantes. leche. 43 la resolucicn 01804 de 1989,

4. Afolios 19 al 22 del expediente obra acta de aplicacidn de medida sanitaria de seguridad
de fecha 09 de mayo de 2017, realizada por profesionales de este Instituto en las
instalaciones del establecimiento denominade PROCESADORA DE LACTEOQOS LA FINCA
propiedad del sefior LUIS ALBERTO TARAPUES CHIRAN, identificado con cédula de
ciudadanta No. 87.512.213, donde se aplicc medida sanitaria consistente en CLAUSURA
TEMPORAL TOTAL, con base en |a siguiente situacion encontrada:

()
“SITUACION SANITARIA ENCONTRADA:

Se realiza el recorrido por el estabiecimiento identificando los siguientes incumplimientos:
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La edificacion presenfa ventanas que comunican a! exterior sin proteccion, existen espacios
ablertos entre pared vy techo, la puerta de acceso liene aberturas entre esta y el piso
incumpltiendo lo estabiecido en fos numerales 2.1 y 2.7 del articuio 6 Resolucion 2674 de 2013,

La planta cuenta unicamente con un drea general en donde se dasarroifan todas las actividades
de procesamientc de quesoc frescc (doble crema) desde la recepcidon de leche, hasta el
procesamiento, empaque y almacenamiento de queso de tal forma que no se evita la
contaminacion cruzada. No existe sefializacion incumpliendo 1o establecido en los numerales 2.2
¥ 2.3 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013,

La planta no cuenta con un area o sector técnicamente aislado de las demas areas para efectuar
el envasado de [0S derivados lacteos como lo establecido en el articulo 108 de la Resolucién
2310 de 1986 incumpliendo lo establecido en el numeral 1 del articulo 20, Resolucién 2674 de
2013 y articulos 87 y 108 de la Resolucion 2310 de 1986.

No realizan conirol de coloro residual ni presentan registros de laboratorio que permitan
identificar que el agua es potable incumpliendc lo establecido en el numeral 3.1 del articulo 6 |
Resoiucion 2674 de 2013 y articulo 9 Resolucion 2115 de 2007. Cuentan con un tanque de
almacenamiento de agua pero este se encuentra sin proteccion ni identificacion. adicionalmente
no se encuentra conectado a la red de suministro de agua de la planta incumpliendo lo
establecido en el numeral 3.5 de! articulo 6, Resclucién 2674 de 2013.

Se evidencia mal manejo del suero generado del proceso, esfe se derrama en el piso
incumpliendo lo establecido en el numerai 4.2 del articulo 8, Resolucion 2674 de 2013,

En el area de proceso hay existencia de moscos incumpliends lo establecide en el numeral 3 del
articulo 26 Resolucion 2674 de 2013,

Se evidencia techos, paredes, ventanas, puertas, cuarto frio en inadecuadas condiciones de
limpieza. no se llevan registros incumpliendo lo establecido en el numeral 1 del articulo 26,
Resolucion 2674 de 2013 y paragrafo 87 resolucicn 2310 de 1986.

Cuentan con servicio sanifaric pero este no posee los elementos de higiene personal necesarios
incumpliendo fo esfabiecido en los numerales 6.1 y 6.2 del arficulo 6, Resolucion 2674 de 2013,
La planta no cuenfa con lavamanos como lo establece el paragrafc 4, articulo 87 de ia
Resolucién 2310 de 1986 incumpliendo lo establecido en el numeral 6.3 del articulo 6, Resolucion
2674 de 2013. y paragrafo 2 del articulo 87, Resolucion 2310 de 1985,

No se garantiza lavadc de manos debido que no cuentan con lavamanos ni con los elementcs
necesarios para realizar esta actividad incumpliendo io establecido en el numeral 4 articulo 14 -
numeral 3 del articulo 18 Resolucion 2674 de 2013,

Pese a que el operario no presenta afecciones en ia piel, no presta reconocimiento medico en el
cual se pueda identificar la ausencia de enfermedades infectocontagiosas incumpliendo lo
establecido en el numeral 12 def articulo 14 Resolucién 2674 de 2013.

£l manipulador no hace uso de dotacion completa y adecuada y no tiene el habito de lavado de
manos de donde se deduce que no conoce y/o aplica todas las practicas higiénicas incumpliendo
lo establecido en el articulo 13, Resolucion 2674 de 2013.

Existe una mesa de madera de matenial sanitario (madera} para dosificacion de insumos de
proceso incumpliendo lo establecido en el articulo 9, Resolucion 2674 de 2013.

Las tuberias (mangueras) utilizadas para la conduccion de leche se ubican en el pisc
incumpliendo lo establecido en el numeral 12 del articulo @ - numeral 4 del articulo 10, Resolucion
2674 de 2013

El cuarto frio se encuentra sucio y las cortinas del mismo en mal estado fisico incumpliendo lo
establecido en los numerales 1.2 y 1.3 del articulo 7 - numeral 3 del articulo 10, Resolucion 2674
de 2013

Cuentan con un termometro externc para la medicién de temperatura, pero no se lievan registros
incumpliendo ef numeral 3 del articulo 10, Resolucion 2674 de 2013

El proceso no se realiza en optimas condiciones pues en un area general se realizan todas las
actividades de fabricacion sin que se prevenga la contaminacién cruzada, ademas no se
garantiza limpieza en todas las superficies y el operario no cumple con las practicas higiénicas
incumpliendo lo establecido en el numeral 1 del articuio 18, Resolucion 2674 de 2013,

Cuentan con termémetro y manifiestan que se efectiian los controles, mas no presentan registros
refacionados con la ejecucion de esta actividad incumpliendo lo estabiecido en los numerales 1 ¥
2 del articulo 18, de la Resolucién 2674 de 2013

Nc hay secuencia en las operaciones de fabricacién, por la ubicacién de los equipos y por las
demoras derivadas por contar con un $olo operario para ejecutar todas las actividades
incumpliendc lo establecido en los numeraies 4 y 5 del articulo 18, Resolucicn 2674 de 2013.
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No cuentan con area exclusiva para el empacado del producto incumpliendo io establecidc en el

numeral 1 del articuio 19, Resolucién 2674 de 2013 y articulo 108 de la Resolucién 2310 de
1386.

No presenta plan de muestreo ni informacion relacionada con Ia implementacion del mismo en la
planta incumpliendo lo establecido en el numeral 3 del articulo 22, Resolucion 2674 de 2013,

()
CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4°, numeral 6° de| Articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcion del INVIMA
identificar y evaluar {as 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
Gue sean de su competencia, de conformidad con la Ley 09 de 1979, Decreto 2078 de 2012 en
su Articulo 24, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion N° 5109 de 2005 y la Ley 1437 de 2011.

En consecuencia, el INVIMA debe ejercer la inspeccion, vigilancia y control de los
establecimientos y productos de su competencia: y adoptar las medidas de prevencién 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; es por esta razon que
se solicité que se adelantaran las correspondientes diligencias para corroborar las presuntas
infracciones a la normatividad sanitaria en el establecimiento en cuestion.

Vale la pena resaltar lo establecido en el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, asi:
1)

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

PARAGRAFOQ. Las sanciones de que trata el presente articulo deberan sujetarse estrictamente a fo
dispuesto en el articulo 577 de la Ley @ de 1979 y confra ellas procederan los recursos de ley
contenidos en el Codigo Contencioso Administrativo.

(...)"

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

()

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

1. Adelantar y tramitar, con observarncia del principio de legalidad, los procescs sancionatorios
que se deriven de las diferentes actividades de inspeccion, vigilancia y control, ejercidas por el
Instituto, scbre fos productos y asuntos competencia de la entidad conforme a ia normatividad
vigente, en coordinacion con las diferentes dependencias.

2. Adelantar y tramitar en el marco de sus competencias y con fundamento en la informacién
reportada por las direcciones misionales del INVIMA y por las demés autoridades y organismos
del Estado, los procesos sancionatorios a que haya lugar como resuliade de actividades de
inspeccion, vigilancia y control, adelantadas para el control a la ilegalidad.
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()

8. Imponer, previa delegacion, a través de los actos administrativos, las sanciones de ley a
quienes infrinjan las normas de calidad de lcs productos esfablecidos en el articulc 245 de fa
Ley 100 de 1993 y en fas demas normas pertinentes.

()"

De acuerdo con lo evidenciado en |a visita de inspeccidn, vigilancia y control de fecha 23 de
enero de 2017, por los profesionales de este instituto en el establecimiento PROCESADORA
DE LACTEOS LA FINCA propiedad del sefior LUIS ALBERTO TARAPUES CHIRAN, se
concluye que los aspectos sanitarios de manera parcial ¢ total representan una presunia
vulneracion a la normatividad sanitaria en consideracién a lo consignado en la Resolucidon 2674
de 2013:

Oficina P
Addaraistativa:

()

Articulo 1°. Objeto. La presente resclucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios
gue deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, fransporte, distribucion y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro
sanftaric de los alimenlos, segun el riesgo en salud publica, con ef fin de proteger la vida y la salud
de fas personas,

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

a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a todas o alguna de fas siguientes actividades.
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
importacion, exportacion y comercializacion de alimentos;

b) Al personal manipulador de alimentos,

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

d) A las autoridades sanitarias en el ejercicio de las actividades de inspeccion, vigilancia y control
que ejerzan sobre [a fabricacidn. procesamiento, preparacién, envase, almacenamienic,
transporte, distribucion, importacion, exportacién y comercializacion de alimentos para el consumo
humano y materias primas para alimentos.

Articulo 3° Definiciones. Para efectos de la presente resolucion adéptense las siguienies
definiciones:

ALIMENTOQ. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al crganismo
humanac fos nutrientes y la energia necesaria para el desarrolio de fos procesos bioidgicos. Se
entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdiicas y aquellas sustancias con
que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias.

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos paldgencs y favorecer la formacion de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patégencs y alimentos que pueden contener productos quimicos nocives.

()

ALIMENTO FRAUDULENTO. Es aquel que:
a) Se e designe o expenda con nombre o calificative distinto al que le corresponde;

=
—
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b) Su envase, rétulo o etiqueta contenga disefio o declaracicn ambigua, falsa o que pueda inducir
0 producir engafic o confusién respecto de su composicion intrinseca Y usc;

¢) No proceda de sus verdaderos fabricantes o importadores declarados en el rétulo o que tenga la
apariencia y caracteres generales de un producto legitimo, protegido o no por marca registrada y
que se dencmine como esle, sin serio;

d} Aquel producto que de acuerdo a su riesgo y a fo contemplado en la presente resolucion,
requiera de registro, permiso o notificacién sanitaria Yy sea comercializado, publicitado o
promocijonado como un alimento, sin que cuente con el respectivo registro, permisc o
notificacién sanitaria,

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son Jos principics basicos y practicos generales de
higiene en la manipulacion, preparacién, elaboracion, en vasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en
cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan Ios riesgos inherentes a la produccién.

CONCEPTO SANITARIO. Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la
inspeccion, vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen,
envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen o exporten alimentos o sus
materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la situacién
encontrada.

FABRICA DE ALIMENTOS. Es el establecimiento en el cual se realiza una o varias operaciones
tecnoldgicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar, elaborar, producir, transformar
envasar alimentos pare ef consumo humano. :

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. Es la garantia de que los alimentos no causaran dafo al
consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al gue se destina.

LOTE. Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares fabricadas o
preducidas en condiciones esenciaimente iguales que se identifican por tener el mismo codigo o
clave de produccion.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Es toda persona que interviene directamente, en forma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

{--)

REGISTRO SANITARIO. Acto administrativo expedido por ia autoridad sanitaria competente,
mediante el cual se autoriza & una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar,
importar y/o comercializar un alimento de alto riesgo en salud publica con destino al consumo
hitmanao.

Articulo 4°. Clasificacion de alimentos para consumo humano. £l invima, a través de la Sala
Especializada de Alimentos y Bebidas Alcohdlicas (SEABA) de la Comision Revisora, dentro de los
seis (6) meses siguientes a la publicacion de la presente resolucion, propondré al Ministerio de
Salud y Proteccion Social, la clasificacion de alimentos para consumo humano, para io cual tendra
en cuenta las definiciones de riesgo en salud publica para los alimentos, previstos en este acto.

Articulo 5°. Buenas Practicas de Manufactura. Las actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenariento, transporte, distribucion y comercializacién de alimentos, se
cefliran a los principios de las Buenas Précticas de Manufactura contempladas en la presente
resoiucion.
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Articulo 6° Condiciones generales. Los sastablecimientos destinados a la  fabricacion,
procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de
alimenfos deberdn cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacién:

2.1, La edificacion debe estar disefada y construide de manera que proteja los ambientes de
preduccion e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asf como del
ingreso y refugio de plagas y animales domesticos.

2.2 la edificacion debe poseer una adecuada Separacion fisica de aqueilas areas donde se
realizan operaciones de produccion susceplibles de ser confaminadas por otras operaciones o
medios de contaminacion presentes en las areas adyacentes.

2.3. Los diversos ambientes de la edificacion deben tener el tamafio adecuado para la instalacion,
operacion y mantenimiento de los equipos, asi como para la circulacion del personal v el traslado
de materiales o productos. Estos ambientes deben estar ubicados segqun la secuencia logica del
proceso, desde la recepcion de los insumos hasta el despacho del producto terminado, de tal
manera que se eviten retrasos indebidos y la contaminacion cruzada. De ser requerido, tales
ambientes deben dofarse de las condiciones de temperatura, humedad u otras necesarias para la
gjecucion higiénica de las operaciones de produccion y/o para la conservacion del alimento.

2.7. No se permile la presencia de animales en ios estabiecimientos objeto de la presente
resciucion, especificamente en las areas destinadas a la fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamienio y expendio.

2.8. En los establecimientos que lo requieran, especialmente las fabricas, procesadaras y
envasadoras de alimentos, se debe contar con un érea adecuada para el consume de alimentos y
descanso del personal que labora en e! establecimiento.

31. El agua gue se ullice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas vigenies
establecidas por el Minisferio de Salud y Proteccién Social.

3.3. Solamente se permite el uso de agua no potable, cuando ia misma no ocasione riesgos de
conlaminacion de! alimento; coma en los cascs de generacion de vapor indirecto, lucha contra
ncendios, ¢ refrigeracion indirecta. En estos casos, el agua nc potable debe distribuirse por un
sistema de (uberias completamente separados e identificados por colores, sin que existan
conexiones cruzadas ni sifonaje de retroceso con las tuberias de agua potable.

3.5. El establecimiento debe disponer de un tanque de aimacenamientc de agua con capacidad
suficiente para un dia de trabajo, garantizando la potabilidad de la misma. La construccion y el
material de dicho tanque se realizard conforme a lo establecido en las normas sanitarias vigentes y
deberd cumplir con los siguientes requisitos:

4.1. Dispondran de sistemas sanifarios adecuados para la recoleccién, el tratamiento vy la
disposicion de aguas residuales, aprobadas por la autoridad competente.

4.2. El manejo de residuos liquidos dentro del establecimientc debe realizarse de manera que
Impida la confaminacion del alimento o de las superficies de potencial contacto con este.

5.3. Ei establecimiento debe estar dotado de un sistema de recoleccion y almacenamienio de
residuos solidos que impida el acceso y proliferacion de insectos, roedores y ofras plagas, el cual
tebe cumplir con las normas sanitarias vigentes.

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

5.5 Aquelios establecimientos que generen residuos peligrosos deben cumplir con la
reglamentacion sanitaria vigente.
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6.7. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como servicios
sanitarios y vestidores, independientes para hombres ¥y mujeres, separados de las areas de
elaboracion. Para el caso de microempresas que tienen un reducido nimero de operarios {no mas
de 6 operarios), se podra disponer de un bafio para el servicio de hombres y mujeres.

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

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de ‘accionamientc no manual dotados con dispensador
de jabon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de manos,
en las areas de elaboracion o préximos a estas para la higiene del personal que participe en la

manipuiacion de los alimentos y para facilitar la supervision de estas practicas. Estas dreas deben
ser de uso exclusivo para este propésito.

6.4. En las proximidades de ios iavamanos se deben colocar avisos o advertencias al personal
sobre la necesidad de lavarse las manos ivego de usar los servicios sanitarics, despues de
cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores de produccion.

Articulo 7°. Condiciones especificas de las areas de elaboracion. [as areas de elaboracion de
los productos objefc de la presente resolucién deben cumplir con los siguientes requisitos de
disefic y construccion:

1.2. El piso de las &reas himedas de elaboracion debe tener una pendiente minima de 2% y al
menos un drenaje de 10 cm de didmetrc por cada 40 m2 de drea servida;, mientras que en las
dreas de baja humedad ambiental y en los almacenes, la pendiente minima sera del 1% hacia los
drenajes, se requiere de al menos un drenaje por cada 0 m2 de area servida. Los pisos de las
cavas o cuartos frios de refrigeracion o congelacion deben tener pendiente hacla drenajes ubicados
preferiblemente en su parte exterior.

1.3. Cuando el drenaje de las cavas o cuartos frios de refrigeracion o congelacién se encuentren en
el interior de los mismos, se debe disponer de un mecanismo que garantice el sellamiento total de!
drenaje, el cual puede ser removido para propdsitos de fimpieza y desinfeccicn.

1.4. El sistema de tuberias y drenajes para la conduccion y recoleccion de las aguas residuales,
debe tener la capacidad y la pendiente requeridas para permitir una salida répida y efectiva de los
volumenes maximos generados por el establecimiento. Los drenajes de pisc deben tener la debida
" proteccion con rejillas y si se requieren frampas adecuadas para grasas y/o soiidos, deben estar
disefiadas de forma que permitan su limpieza.

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

3.1. Los lechos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la acumulacion de
Suciedad, la condensacion, la formacion de hongos y levaduras, el desprendirniento superficial v
ademas facilitar la limpieza y ef mantenimiento.

4.2. Las ventanas gue se comuniguen con el ambiente exterior, deben estar disefiadas de tal
manera que se evife el ingreso de plagas y ofros contaminantes, y estar provistas con malla
antiinsectc de féacil limpieza y buena conservacién que sean resistentes a la limpieza y la
manipulacion. Los vidrios de las ventanas ubicadas en dreas de proceso deben tener proteccion
para evitar contaminacién en caso de ruplura,

7.3. Las lamparas, accesorios y otros medios de iluminacién del establecimiento deben ser de! tipo
de seguridad y estar protegidos para evilar la contaminacion en caso de ruptura y, en general,
contar con una fluminacion uniforme que no altere los colores naturales. .
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8.2. Los sistemas de ventilacion deben filtrar el aire y proyectarse y construirse de manera gue el
afre no fluya nunca de zonas contaminadas & zonas limpias, y de forma que se les realice limpieza
y mantenimiento periodico.

Articuto 9°. Condiciones especificas. Los equipos y utensilics utilizados deben cumplir con as
siguientes condiciones especificas.

1. Los equipcs v utensilios empleados en el manejo de alimentos deben esfar fabricados con
materiales resistentes al uso y a ia corrosion, asi como a la ulilizacion frecuente de fos agentes de
fimpieza y desinfeccion.

2. Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las
resoiuciones 683, 4142 v 4143 de 2012 o las normas que las modifiguen, adicionen o sustituyan.

3. Todas las superficies de contacto directo con el alimentc deben poseer un acabado liso, no
poroso, no absarbente y estar libres de defectos, grietas, intersticios u otras irregularidades que
puedan atrapar particulas de alimentos o microcrganismos que afectan la inocuidad de los
alimentos. Podran emplearse otras superficies cuando exisfa una justificacion tecnologica y
sanifaria especifica, cumpliendo con la reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud vy
Proteccion Social

12. Las tuberias empleadas para la conduccion de alimentos deben ser de matenales resistentes,
inertes, no poresos, impermeables y facilmente desmontables para su limpleza y desinfeccion. Las
tuberias fijas se limpiaran y desinfectaran mediante la recirculacion de las sustancias previstas para
este fin,

Articulo 10. Condiciones de instalacion y funcionamiento. Los equipos y ulensilios requeriran
de fas siguientes condiciones de instalacion y funcionamiento:

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

4. Las tuberlas efevadas no deben instalarse directamente por encima de las lineas de elaboracion,

salvo en los casos tecnolcgicamente justificados y en donde no exista peligro de contaminacion det
alimenfo.

Articulo 13. Plan de capacitacién. EI plan de capacitacién debe contener, al menos, los
siguientes aspectos: Metodologia, duracion, docentes, cronograma y temas especificos a impartir,
£l enfogue, contenide y alcance de la capacitacion impartida debe ser acorde con la empresa, el
proceso tecnologico y tipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe
demostrar a traves del desempefio de los operarics y la condicion sanitaria del establecimiento la
efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de proteccion. Todo manipulador de alimentos
debe adoptar las praclicas higiénicas y medidas de proteccion gue a continuacion se establecen:

4. Lavarse las manos con agua y jabén desinfectante, antes de comenzar su trabajo, cada vez que
salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier material u objeto que pudiese
representar un riesgo de contaminacion para el alimento. Sera obligatorio realizar la desinfeccion
de las manos cuandc l0s riesgos asociados con la etapa del proceso asi lo justifiquen.

10. De ser necesario el uso de guantes, estos deben mantenerse limpios, sin roturas o
desperfeclos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos sin profeccion. £l material
de los guantes, debe ser apropiado para ia operacion realizada y debe evitarse la acumulacion de
humedad y contaminacidon en su intericr para prevenir posibles afecciones cutédneas de los
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operarios. El usc de guantes no exime al operario de fa obligacion de lavarse las manos, segun lo
contempla el numera! 4 del presente articulo.

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

Articulo 16. Materias primas e insumos. {_as materias primas e insumos para las actividades de
fabricacion, preparacion, procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos deben cumplir
con Ios siquientes requisitos:

2. Toda materia prima debe poseer una ficha técnica la cual debe esfar a disposicion de la
autoridad sanitaria competente cuando esta lo requiera.

Articulo 18. Fabricacion. Las operaciones de fabricacién deben cumplir con los siguientes
requisitos:

1. Todo el proceso de fabricacion del afimento, incluyendo las operaciones de envasado y
almacenamiento, deben realizarse en dptimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion y
con los controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos vy evitar la
contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales
como tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y velocidad de fiujo.
Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacion, tales como congelacion,
deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacién y refrigeracion, asegurando que jos tiempos de
espera, las fluctuaciones de temperatura y otros factores, no contribuyan a la alteracion o
confaminacién del alimento.

2. Se deben establecer y registrar todos los procedimientos de control fisicos, quimicos,
microbiolbgicos y organolépticos en los puntos criticos del proceso de fabricacion, con el fin de
prevenir o detectar cualquier contaminacion, falla de sanearniento, incumplimiento  de
especificaciones o cualquier otro defecto de calidad e inocuidad en las materias primas o el
alimento, materiales de envase y/o producto terminado.

4. Los metodos de esterilizacion, irradiacion, ozonizacién, cloracién, pasteurizacion,
ultrapasteurizacion, ultra alta temperatura, congelacion, refrigeracion, control de pH, vy de actividad
acuosa (Aw) entre olros, que se utilizan para destruir y evitar el crecimiento de microorganismos
indeseables, deben ser suficientes y validados bajo las condiciones de fabricacion, procesamiento,
manipulacion, distribucion y comercializacién, para evitar ia alteracion y deteriorc de los alimentos.

5 Las operacicnes de fabricacion deben realizarse en forma secuencial y continua para que no se
produzcan retrasos indebidos que permitan el crecirmiento de microorganismos, conlribuyan a otros
tinos de delerioro o contaminacién de! alimento. Cuando se requigra esperar entre una etapa del
proceso y la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido y en ei caso de alimentos
susceptibles al répido crecimiento de microorganismos durante el tiempo de espera, deben
emplearse temperaturas altas (> 60°C) o bajas no mayores de 4°C +/-2°C segun sea el caso.

Articulo 19. Envasado y embalado. Las operaciones de envasado ¥ embalado de los alimentos o
materias primas deben cumpliir con los siguientes requisitos:

1. El envasado y embalado debe hacerse en condiciones que impidan la contaminacion del
alimento o materias primas y debe realizarse en un érea exclusiva para este fin.

2. ldentificacion de lotes. Cada envase y embalaje debe llevar marcado o grabado la identificacion
de la fébrica productora y el lote de fabricacién, la cual se debe hacer en clave o en lenguaje claro,
de forma visible, legible e indeleble (Numeros, alfanumérico, ranuras, barras, perforacicnes, fecha
de produccion, fecha de fabricacién, facha de vencimiento), teniendo en cuenta lo establecido en la
resolucion 51069 de 2005 ¢ la norma que la modifique, adicione o sustituya. A partir del lote, fecha
de vencimiento o fabricacion se debe garantizar la trazabilidad hacia adelante y hacia atrds de los
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productos elaborados asl como de las materias primas ulilizadas en su fabricacion. No se aceptaré
e/ uso de adhesivos para declarar esta informacion,

3. Registros de elaboracion, procesamiento y produccion. De cada Ilote debe llevarse un registro,
legible y con fecha de ios detalles pertinentes de elaboracion, procesamiento y produccion. Estos
registros se conservaran durante un perfodo que exceda el de la vida Gtil del producto, salvo en
caso de necesidad especifica, no se conservaran mas de dos afos.

Articulo 20. Prevencién de la contaminacion cruzada. Con el propdsifc de prevenir la
contaminacion cruzada, se deben cumplir fos siguientes requisitos.

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

Articulo 21. Control de la calidad e inocuidad. Todas las operaciones de fabricacion,
procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucidn, comercializacién y expendio de
los alimentos deben estar sujetas a los conlroles de calidad e inocuidad apropiados. Los
procedimientos de control de calidad e inocuidad deben prevenir los defectos evitables y reducir los
defectos nalurales o inevitables a niveles tales que no representen riesgo para la salud. Estos
controles variaran segun el lipo de alimento y ias necesidades del establecimiento y deben
rechazar todo alimento que represente riesgo para la salud del consumidor.

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

1. Especificaciones sobre las materias primas y productos terminados. Las especificaciones definen
completamente la calidad de todos los productos y de todas las materias primas con los cuales son
elaborados y deben incluir criterios claras para su aceptacion, liberacicn, retencion o rechazo.

2. Documentacion sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de manuales e instrucciones,
guias y regulaciones donde se describen los detalles esenciales de equipos, procescs y
procedimientos requeridos para fabricar ¢ procesar productos. Estos documentos deben cubrir
todos los factores que puedan afectar fa calidad, manejo de los alimentos, del equipc de
procesamiento, el control de calidad, almacenamiento, distribucién, métodos y procedimientos de
laboratorio.

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

Articulo 23. Laboratorios. Todas las fabricas de alimentos que procesen, elaboren o envasen
alimentos deben tener acceso a un laboratorio de pruebas y ensayos, propio o externo. Estos
laboratorios deberan cumplir con lo dispuesto en la Resolucion 16078 de 1985, o la norma gue ia
modifique, adicione o sustituya.

Articulo 24. Obligatoriedad de profesional o personal técnico. Los establecimientos que
fabriquen, procesen, elaboren o envasen alimentos de alto riesgo en salud publica, deben contar
con los servicios de tiempo completo de personal técnico idéneo en las 4reas de produccion y
control de calidad de alimentos, quien debe tener a cargo el programa de capacitacion del personal
manigulador de alimentos.

Articulo 25. Garantia de la confiabilidad de las mediciones. Toda persona natural o jurldica
propietaria del establecimiento de que trata esta resolucién deben garantizar la confiabilidad de las
mediciones que se realizan para el control de puntos o variables criticas de! proceso, para lo cual
deben tener implementado un programa de calibracién de los equipos e instrumentos de medicion,
que se encuentran relacionados con la inocuidad del producto procesado.
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Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento
que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos 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 disposicidn de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como
minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los
siguientes programas:

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

2. Desechos solidos. Debe contarse con la infragstructura, elementos, 4reas, recursos 3%
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccion, manejo,
almacenariento interno, clasificacion, transporte y disposicion final de los desechos sélidos, lo cual
fendra que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacionai establecidas con el
proposito de evitar la contaminacion de los alimentos, 4reas, dependencias y equipos, y el deterioro
del medio ambiente.

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

4. Abastecimientc ¢ suministro de agua potable. Todos los establecimientos de que trata la
presente resoiucion deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua gue incluye
claramente. fuente de captacion o suministro, tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad
del tanque de almacenamiento, distribucion; mantenimiento, limpieza y desinfeccion de redes y
tanque de almacenamiento, controles realizados para garantizar i cumplimiento de los requisitos
fisicoquimicos y microbiclégicos establecidos en la normatividad vigente, asi como los registras que
soporten ef cumplimiento de fos mismaos.

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

6. El almacenamientc de los alimentos y materias primas devueltos a la empresa o0 que se
encuentren dentro de sus instalaciones con fecha de vencimiento caducada, debe realizarse er un
area o deposito exclusivo para tal fin, este lugar debe identificarse claramente, se llevaré un libro de
registro en el cual se consigne la fecha y la cantidad de producto, las salidas parciales o totales ¥
su destino final. Estos productos en ningtn caso pueden destinarse al reproceso para elaboracion
de alimentos para consumo humano. Estos registros estaran a disposicion de la autoridad sanitaria
competente.

7 Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que por necesidades
de uso se encuentren dentro de la fabrica, deben etiquetarse adecuadamente con un rdiulo en gue
se Informe sobre su toxicidad y empleo. Eslos productos deben almacenarse en &reas
independientes con separacion fisica y su manipulacién solo podra haceria el personal iddneo,
evitando /a contaminacion de otros productos. Estas areas deben estar debidamente identificadas,
organizadas, sefializadas y aireadas.

Articulo 29. Transporte. £ lransporte de alimentos y sus materias primas se realizard cumpliendo
con las siguienites condiciones:

1. En condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacién de microorganismos y eviten su
alteracion asi como los dafios en el envase ¢ embalaje segtin sea el caso.

2. Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse refrigerados o

congelados deben ser transportados y distribuidos bajo condiciones que aseguren y garanticen el
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mantenimiento de las condiciones de refrigeracion o congelacién hasta su destino final, que podré
verificarse mediante plantillas de registro de la temperatura del vehiculo durante el transporfe del
alimento, o al producto durante el cargue y descargue.

3 Los medios de transporte que posean Sistema de refrigeracion ¢ congelacién, deben contar con
un adecuado funcionamienta gue garantice el mantenimiento de las temperaturas requeridas para
la conservacion de los alimenfos o sus materias primas, contando con indicadores y sistemas de
registro. (...)

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

(...)

Articulo 47. Responsabilidad. E/ titular del registro, nofificacion o permiso sanitario, deberd
cumplir en todo momento con fa reglamentacion sanitaria vigente, las condiciones de produccion y
el aseguramiento de control de calidad exigida, presupuestos bajo los cuales se concede sl
registro, permiso o notfficacion sanifaria. En consecuencia, cualquier transgresion de /a
regiamentacion o condiciones establecidas para su otorgamiento y los efeclos que esta tenga
sobre la salud de la poblacion, se extendera igualmente al fabricanfe, comercializador e
importador deil producto cuando no sean titulares.

De la misma forma, la Resolucion 3168 de 2015 establece:
‘Articulo 1. Modifiquese el articulo 37 de la Resolucién 2674 de 2013, el cual quedara asi:

"Articuio 37. Obligatoriedad de la Notificacion Sanitaria, Permiso Sanitarfo y Registro Sanitario.
Todo alimento que se expenda directamente a! consumidor deberd obfener, de acuerds con el
riesgo en salud piblica y a los requisitos establecidos en la presente resolucion, la correspondiente
Notificacion Sanitaria — NSA, Permiso Sanitario — PSA o Registro Sanitaric — RSA, expedido por
&l Instituto Nacional de Vigitancia de Medicamentos y Alimentos —INVIMA— quien asfgnard la
nomenciatura de identificacion del producto: NSA, PSA o PSA, para su vigilancia y control
sanitario.

Los sigutentes productos alimenticios no requeriréan de NSA, PSA o PSA:

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

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

3. Los alimentos y materias primas producidos en el pais o imporfados, para utilizacion exclusiva por
la industria y el sector gasfrondmico en la elaboracién de alimentos y preparacion de comidas.

4. Los alimentos producidos o imporfados al Puerto Libre de San Andrés y Providencia, para
comerciaiizacion y consumo dentro de ese departamenio deberan cumplir con las disposiciones
que establece /a Ley 915 de 2004 o la norma que la modifique, adicione o sustituya.

Los tramites para fa expedicion de NSA, PSA y PSA, sus rehovaciones y las modificaciones
relacionadas con cambios en el nombre o razon sogial, direccion, domicilio, cesiones, adiciones o
exclusiones de tifulares, fabricantes, envasadores e importadores, asl como las relativas a las
presentaciones comerciales y marcas de productos, se surtirdn de manera automatica v con
revisién posterior de la documentacion que soporta el cumplimiento de los reguisitos exigibles
segun el caso. Para dichos tramites, el INVIMA definird los procedimientos correspondientes”
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En cuanto a los requisitos de rotulado y etiquetado contenidos en |a Resclucidon N° 5109 de
2008%:;

Articulo 5° Informacion que debe contener el rotulado o eliquetado. En la medida que sea
apiicable al alimento que ha de ser rotulado o etiqustado; en el rétulo o etiqueta de ios alimenios
envasados o empacados deberd aparecer la siguiente informacion:

5.1. Nombre del alimento

8.1.1 El nombre debera indicar la verdadera naturaleza del alimento, normalmente debera ser
especificc y no genérico:

5.2. Lista de ingredientes

5.2.1 La lista de ingredientes debers figurar en el rotulo, salvo cuando se trate de alimenios de un
unico ingrediente.

b) Deberan enunciarse todos los ingredientes por orden decreciente de peso inicial (m/m) en el
momento de fa fabricacién def alimento;

5.3. Contenido neto y peso escurrido.

5.3.1. £/ conteride netc debera declararse en unidades del sistema métrico (Sistema Internacional)

5.5. ldentificacion del lote

5.5.1 Cada envase debera llevar grabada o marcada de cualguier modo, pero de forma visible,
legible e indeleble, una indicacion en clave o en lenguaje claro (numérico, aifanumérico, ranurados,
barras, perforaciones, etc.) que permita identificar la facha de produccion o de fabricacion, fecha de
vencimiento, fecha de duracién minima, fabrica productora y el iote,

5.5.2 La palabra “Lote” o la letra "L" deberd ir acompafada del codigo mismo o de una referencia ai
fugar donde aparece.

Asi mismo, la Resolucion 1804 de 1989 dispone:
Articulo 1. El articulo 43 de la Resolucion 2310 de 1986, quedara asi:

ARTICULO 43. De las clases de queso, segun el contenido de grasa. Segun el contenido de grasa
lactea en el extracto seco, los quesos se clasifican en:

a) Rico en grasa
b) Graso

c) Semigraso

dj Semmagro

e) Magro

Por su parte la Resolucion N° 2310 de 1986 dispone:

ARTICULO 87. DE LAS AREAS DE LAS PLANTAS DE PRODUCCION DE DERIVADOS
LACTEQS. Las plantas de produccion de derivadas lécteos. Cuando fos procesos o las
necesidades lo requieran. Deberan tener para su funcionamiento las siguientes areas 0 secciones.

Separadas fisicamente entre si, Destinadas a:
a. Recepcion de leche, lavado y desinfeccicn de cantinas.

b. Proceso y envasse.
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c. camara frigorifica.

d. Laboralorio de confrol de calidad o contrato con laboratorio, segin lo previsto en el Decreto
No. 1801 de 1985

g. Materias primas y material de envase y embalaje.
f Almacenamiento y entrega de los derivados lacteos.
g. Cafeteria.

PARAGRAFQ 1. De ofro lado, siempre deberan funcionar en secciones o areas separadas
fisicamente entre si, las destinadas a..

a Materiales de aseo v sustancias tales como agentes quimicos de limpieza y desinfectantes

b. Sustancias pelfigrosas tales como plaguicidas, raticidas u olras téxicas que representen riesgo
para la salud.

¢. Vestldores, Independientes para hombres y mujeres.
d. Servicios sanifarios, Independientes para hombras y mujeres
e. Deposifc de desechos

PARAGRAFO 2. Las diferentes areas o secciones deben conservarse en éptimas condiciones de
aseo

PARAGRAFO 3. Las sustancias peligrosas que Llegaren a tenerse en las piantas, tales como
plaguicidas, raticidas u otras toxicas, deberan etiquetarse adecuadamente con un rétulo que
informe sobre su modo de empleo, toxicidad y antidoto. Estas deberén estar bajo estricto control,
ser manejadas por personal autorizado y debidamente adiestrado para este fin.

PARAGRAFO 4. Los lavamanas no deben ser accionados manualmente y deben estar provistos
en forma permanente de jabdn y sistemas apropiados para secado individual de las manos

ARTICULO 108. DEL AREA PARA EL ENVASADO DE LOS DERIVADOS LACTEOS. EI
envasado de ios derivados lacteos debe realizarse en un sector técnicamente aislado de las demas
areas.

()

Asi mismo, en caso de demostrarse infraccion a la norma sanitaria, la Ley 9 de 1979, en su
articulo 577 modificado por el articuio 98 del Decreto 2106 de 2019 que entrd en vigencia el
25 de noviembre de 2019, establece:

Articulo 98. Inicio de proceso sancionatorio. £i articulo 577 de la Ley 9 de 1979 guedarg asi.

"Articulo 577. Inicio de proceso sancionatorio. La autoridad competente iniciard proceso
sancionatorio en los casos que evidencie una presunta infraccion o violacién al regimen sanitario.
Cuandc se trate de productos, establecimientos y/c servicios cataiogados de bajo riesgo, la
apertura del proceso solo se hard cuando ademds de evidenciar fa presunta infraccion, existan
indicios frente a la liberacién del producto en el mercado o se haya determinado el incumplimiento
de las medidas sanitarias de seguridad

Para efectos de clasificar un producto, establecimiento y/o servicio de bajo riesgo, deberan ser

atendidos los criterios, normas y reglamentos formulados a nivel nacional y adaptados a nivel
territorial,

La entidad encargada de hacer cumplir las disposiciones sanitarias impondra, mediante acto
administrativo, alguna o algunas de las siguientes sanciones, segun la gravedad del hecho:
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a. Amonestacion; -

b. Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.0G0 salarios minimos legales mensuales
vigentes,

¢. Decomiso de productos;

d. Suspensién o cancelacion del registro o de la licencia, y

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

Para efectos procedimentales de la presente actuacion La Ley 1437 de 2011 establece:

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

Las actuaciones administrativas de naturaleza sancionatoria podrén iniciarse de oficio o por
solicitud de cualquier persona. Cuando como resultado de averiguaciones preliminares, la
autoridad establezca que existen méritos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asi lo
comunicard al interesado. Concluidas ias averiguaciones preliminares, si fusre del caso,
formularé cargos mediante acto administrativc en el que seflalara, con precision y claridad, los
hechos que lo originan, las perscnas naturales o juridicas objeto de la investigacion, las
disposiciones presuntamente vulneradas y las sanciones ¢ medidas que serian procedentas Este
acto administrativo debera ser notificado personalmente a los in vestigados. Contra esta decisién
no procede recurso.

Los investigadcs podran, dentro de los quince (15) dias siguientes a la notificacion de la
formulacién de cargos, presentar los descargos y solicitar o aportar las pruebas gue pretendan
hacer valer. Seran rechazadas de manera motivada, las inconducentes, las impertinentes y las
superfluas y no se atenderén las practicadas ilegalmente.

Paragrafo. Las actuaciones administrativas coniractuales sancionatorias, incluyendo los
recursos, se regiran por lo dispuesto en las normas especiales sobre la materia.

De conformidad con la normatividad transcrita v los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente se encuentra que el sefior LUIS ALBERTO TARAPUES CHIRAN,
identificado con cédula de ciudadania No. 87.512.213, en calidad de propietaric del
establecimiento denominadoe PROCESADORA DE LACTEOS LA FINCA, presuntamente
infringid las disposiciones sanitarias de alimentos vigentes al:

1. Fabricar y/o procesar derivados lacteos (queso doble crema); sin cefirse a los principics de
las buenas practicas de manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria vigente para el dia
09 de mayo de 2017, fecha en que se realizo ia visita, especialmente por;

1.

Shicing Feincipal
Admiinistrativg:

WML T R

La edificacién presenta ventanas que comunican al exterior sin proteccion, existen
espacios abiertos entre pared y techo, la puerta de acceso tiene aberturas entre esta y
el piso Contrariando lo establecido en los numerales 2.1 y 2.7 del articulo 6 de la
Resolucion 2674 de 2013,

La planta cuenta Unicamente con un area general en donde se desarrollan todas las
actividades de procesamiento de queso fresco (doble crema) desde la recepcion de
leche, hasta el procesamiento, empaque y aimacenamiento de queso de tal forma que
no se evita la contaminacion cruzada. No existe sefalizacion Contrariando lo establecido
en los numerales 2.2 y 2.3 del articuio 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

La planta no cuenta con un drea o sector técnicamente aislado de las demas areas para
efectuar el envasado de |os derivados lacteos como o establecido en el articulo 108 de
la Resolucion 2310 de 1986 Contrariando lo establecido en ei numeral 1 del articulo 20
de la Resolucién 2674 de 2013 y articulos 87 y 108 de la Resolucion 2310 de 1986.

No realizan contro! de coloro residua! ni presentan registros de laboratorio que permitan
identificar que el agua es potabie Contrariando io establecido en el numeral 3.1 del
articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.
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5T

5 Cuentan con un tangue de almacenamientc de agua perc este se encuentra sin
proteccién ni identificacion. adicionalmente no se encuentra conectado a la red de
suministro de agua de la planta Contrariande lo establecido en el numeral 3.5 del
articulo 6 de |la Resolucién 2674 de 2013,

8. Se evidencia mal manejo del suero generado del proceso, este se derrama en el pisc
Contrariando |0 establecido en el numeral 4.2 del articulo 6 de la Resolucidén 2674 de
2013.

7. En el area de proceso hay existencia de moscos Contrariando lo establecido en el
numeral 3 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

8. Se evidencia techos, paredes, ventanas, puertas, cuarto frio en inadecuadas
condiciones de limpieza. no se llevan registros Contrariando Ic establecido en el numeral
1 del articuio 26 de la Resolucién 2674 de 2013 y paragrafo 2 del articulo 87 Resolucion
2310 de 1988.

9. Cuentan con servicio sanitario pero este no posee los elementos de higiene personal
necesarios Contrariando lo establecido en los numerales 6.1 y 8.2 del articulo 6 de la
Resoiucidn 2674 de 2013,

1C. La planta no cuenta con lavamanos como lo establece el pardgrafo 4, articulo 87 de la
Resolucion 2310 de 1986 Contrariando lo establecido en el numeral 6.3 del articulo 6 de
la Resolucidn 2674 de 2013 y paragrafo 2 dej articulo 87, Resolucidén 2310 de 1986.

11. No se garantiza lavado de manos debido que no cuentan con lavamanos ni con los
elementos necesarios para realizar esta actividad Contrariando lo establecido en el
numeral 4 articule 14 - numeral 3 del articulo 18 de la Resolucion 2674 de 2013.

12. Pese a que el operario no presenta afecciones en la piel, no presta reconocimiento
medico en el cual se pueda identfficar la ausencia de enfermedades infectocontagiosas
Contrariando lo establecido en el numeral 12 del articulo 14 de la Resolucién 2674 de
2013.

13. El manipulador no hace uso de dotacion completa y adecuada y no tiene el habito de
ravado de manos de donde se deduce que no conoce y/o aplica todas las practicas
higieénicas Contrariando lo establecido en el articulo 13 de la Resolucion 2674 de 2013.

14. Existe una mesa de madera de material sanitario (madera) para dosificacidén de insumos
de proceso Contrariando lo establecido en los numerales 1, 2 y 3 del articulo 9 de |a
Resolucion 2674 de 2013.

15. Las tuberias (mangueras) utilizadas para la conduccion de leche se ubican en el pisc
Contrariando lo establecido en el numeral 12 del articulo 9 - numerai 4 del articulo 10 de
la Resclucion 2674 de 2013.

16. El cuarto frio se encuentra sucio y las cortinas del mismo en mal estado fisico
Contrariando lo establecido en los numerales 1.2 y 1.3 del articulo 7 - numeral 3 del
articulo 10 de la Resolucion 2674 de 2013.

17. Cuentan con un termometro externc para la medicion de temperatura, pero no se lievan
registros incumpliendo el numeral 3 del articulo 10 de la Resolucion 2674 de 2013.

18. El proceso no se realiza en optimas condiciones pues en un area general se realizan
todas las actividades de fabricacion sin que se prevenga la contaminacién cruzada,
ademas no se garantiza limpieza en todas las superficies y el operario no cumple con
las practicas higienicas Contrariando lo establecide en el numeral 1 del articulo 18 de la
Resolucion 2674 de 2013.

19. Cuentan con termometro y manifiestan que se efectian los controles, mas no presentan
registros relacionados con la gjecucion de esta actividad Contrariando lo establecido en
los numerales 1y 2 del articulo 18 de la de la Resolucién 2674 de 2013.

20. No hay secuencia en las operaciones de fabricacidn, por la ubicacion de los equipos y
por las demoras derivadas por contar con un solo operario para ejecutar todas las
actividades Contrariando lo establecido en los numerales 4 y 5 del articulo 18 de la
Resolucion 2674 de 2013

21.No cuentan con éarea exclusiva para el empacado del producto Contrariando lo
establecido en el numeral 1 del articulo 19 de la Resolucidon 2674 de 2013 y articulo 108
de la Resolucién 2310 de 1986
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No presenta plan de muestreo ni informacion relacionada con |a implementacion del
mismo en la planta Contrariando lo establecido en el numeral 3 del articulo 22 de la
Resolucion 2674 de 2013,

La planta no cuenta con sitio para el descanso del personal. Contrariando (o establecido
en el numeral 2.8 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013.

No presentan documentacién relacionada ni registros sobre manejo y calidad del agua.
Contrariando lo establecido en el numeral 4 del ariculo 26 de la Resolucion 2674 de
2013.

No existe identificacion de tuberias para agua no potable. Contrariando lo establecido en
el numeral 3.3 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013

No existe un sistema adecuado para ia disposicidn de las aguas residuales generadas
en el proceso. Contrariando lo establecido en el numeral 4.1 del articule 6 de |a
Resolucién 2674 de 2013.

No cuentan con trampas grasas y/o solidos. Contrariando lo establecido en el numeral
1.4 del articulo 7 de !a Resolucién 2674 de 2013,

No presentan programa sobre manejo y disposicion de residuos sélidos y no se llevan
registros. Contrarlando lo establecido en el numeral 2 del articulo 26 de ia Resolucion
2674 de 2013.

No existe deposito temporal de residuos sélidos. Contrariando o establecido en los
numerales 3.3 y 5.4 del articulo 6 - numeral 2 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de
2013.

No se han identificado los residuos peligrosos, tampoco se ha definido e manejo y la
disposicion final que tendran en el caso de generarse. Contrariando o establecido en el
numeral 5.5 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013,

No presentan documentos relacionados con control de plagas. no presentan registros.
Contrariando lo establecido en el numeral 3 del articulo 26 de la Resolucién 2674 de
2013,

No cuentan con dispositivos necesarios para el control de plagas. Contrariando o
establecido en el numeral 3 dei articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

No presentan programas ni procedimientos de limpieza y desinfeccion relacionados con
areas, equipos, superficies y manipuladores. Contrariando lo establecido en el numeral
1 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

No presentan fichas técnicas de productos ni cuentan con informacién relacionada con
el empleo y pericdicidad de la limpieza y desinfeccion. Contrariando lo establecido en el
numeral 1 del articulo 26, de la Resolucion 2674 de 2013.

No cuentan con un sitio exclusivo y adecuado para ei almacenamiento de los productos
de limpieza y desinfeccién. Contrariando lo establecido en el numeral 7 del articulo 28
de la Resoluciéon 2674 de 2013.

No existen avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de ir al bafio o
de cualquier cambio de actividad y a practicas higiénicas. Contrariando lo establecido en
el numeral 6.4 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013,

Los guantes se encuentran ubicados sobre una mesa de madera sin tener un lugar
exclusivo y adecuado para su almacenamiento. Contrariando lo establecido en el
numeral 10 del articulo 14 de la Resolucion 2674 de 2013.

No cuenta con dotacién para visitantes. Contrariando lo establecido en el numeral 14 del
articulo 14 de ia Resolucién 2674 de 2013

No presentan programa de capacitaciéon ni registros. Contrariando lo establecido en el
Articulo 1 — articulo 13 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las
practicas higiénicas y su observancia durante la manipulacién de alimentos.
Contrariando lo establecido en el Paragrafo 1 del articulo 13 de la Resolucién 2674 de
2013)

Las uniones son en angulo recto. Contrariando lo establecido en el numeral 2.2 de!
articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013)
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42. El techo no es de facil limpieza y desinfeccidén. Contrariando lo establecido en el numeral
3.1 del articulo 7 de la Resolucién 2674 de 2013.

43. Las ventanas no presentan malla anti insectos. Contrariando lo establecido en el
numeral 4.2 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013,

44. Los bombillos no se encuentran protegidos. Contrariando lo establecido en el numeral
7.3 del articulo 7 de la Resclucidon 2674 de 2013,

45. Cuentan con un ventilador que no garantiza adecuado y suficiente flujo de aire
Contrariando lo establecido en el numeral 8 2 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de
2013.

46. No presentan documentos relacionados con control de calidad de materias primas.
Contrariando lo establecido en el articulo 21 de ia Resojucién 2674 de 2013,

47. La planta no cuenta con registros que permitan trazabilidad de materias primas, insumos
y preductos. Contrariando lo establecido en los numerales 2 y 3 del articulo 19 de la
Resolucion 2674 de 2013.

48. No se ha definido un lugar para el manejo de las devoluciones ni se llevan registros de
devoluciones. Contrariando lo establecido en el numeral 6 del articuic 28 de la
Resolucién 2674 de 2013.

49. No presentan registros de control de las condiciones de transporte. Contrariando lo
establecido en [os numerales 1, 2 y 3 del articulo 29 de la Resolucion 2674 de 2013,

50. No presentan informacion relacionada con materias primas. Contrariando lo establecido
en el numeral 2 del articulo 16 - numeral 1 del articulo 22 de la Resoiucion 2674 de
2013.

51. El establecimiento no cuenta con profesional o técnico idéneo en las areas de
produccion y control de calidad. Contrariando lo establecido en el Articulo 24 de la
Resolucion 2674 de 2013.

52. No presenta infarmacién relacionada con mantenimiento de equipos. Contrariando lo
establecido en el Articulo 22 numeral 2 - Articulo 25 de la Resolucidn 2674 de 2013.

93. No presentan programa de calibracién ni registros relacionados con el mismo.
Contrariando lo establecido en el Articulo 25 de |la Resolucion 2674 de 2013

54 La planta no presenta soportes que permiten evidenciar que contrata los servicios de

laboratorie. Contrariandc lo establecido en el Articulo 23 de |a Resolucion 2674 de
2013.

2. Fabricar y etiquetar el producto “QUESO FRESCO, DOBLE CREMA SEMI DURO, marca
LACTEOS LA FINCA, peso neto 2500 g, empacado en bolsa de polietileno litografiada.”; sin
cumplir con los requisitos de rotulado o etiqguetado que debe contener, de acuerdo a lo
estipulado en la Resolucion 5109 de 2005 y consignados en el acta de protocolo de evaluacion
de rotulado general de alimentos de fecha 09 de mayo de 2017 ast:

1. Ei nombre no declara la ciase del queso segun el contenido de grasa. Contrariando lo
establecido en el numeral 5.1.1 del articulo 5 de la Resolucion 5109 de 2005, en
concordancia con el articulo 43 de la Resolucion 2310 de 1986, modificado por el
articulo 1 de la Resolucion 1804 de 1989.

2. Los ingredientes no se declaran en orden decreciente. Contrariando lo dispuesto en el
numeral 5.2.1 literal b) del articulo 5 de la Resolucion 5109 de 2005.

3. Se declara "gr', sin esta una unidad del sistema métrico. Contrariando lo dispuesto en el
numeral 5.3.1 del articulo 5 de la Resolucién 5109 de 2005.

4. No se declara la palabra Lote o !a letra L. Contrariando lo dispuesto en el numeral 5.5.1
dei articulo 5 de la Resolucién 5109 de 2005.

3. Fabricar y/c procesar, empacar, rotular y/o etiquetar el producto "QUESO FRESCO, DOBLE
CREMA SEMI DURQ, marca LACTEOS LA FINCA, peso neto 2500 g, empacado en bolsa de
polietilenc litografiada” declarando e! registro sanitario RSAN02110411, en el cual no se
encuentra amparado como fabricante, constituyéndose en un allmento fraudulento.
Contrariando lo estipulado en el articulo 37 de la Resolucion 2674 de 2013 modificado por el
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articulo 1 de la resolucion 3168 de 2015, en concordancia con el articulo 308 de la Ley 9 de
1979.

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

Resolucion 2674 de 2013: Articulos: 1: 6 numerales 21,22,23,2.7,28,31,3.3,35,41 42,
5.3,54,55,61,62 6.3, 64;7numerales 1.2, 1.3,1.4,22 31,42 7.3,8.2; 9 numeraies 1, 2,
3y 12, 10 numerales 3y 4; 13: 14 numerales 4,10y 14; 16 numeral 2; 18 numerales 1, 2, 4 y 5
19 numerales 1, 2y 3; 20 numerai 1; 21: 22 numerales 1,2y 3,23, 24; 25, 26 numerales 1, 2, 3
y 4, 28 numerales 6 y 7; 19 numerales 1, 2y 3: 37 y 47.

Resolucion 3168 de 2015: Articulo 1.

Resolucién 5109 de 2005; Articulos: 5 numerales 5.1.1,5.2.1 literal b), 5.3.1,5.5.1, 5.2.2.
Resolucién 1804 de 1989: Articulo 1.

Resolucion 2310 de 1986: Articulos: 87 paragrafo 2 y 108.

En mérito 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 sefor LUIS ALBERTO
TARAPUES CHIRAN, identificado con cédula de ciudadania No. 87.512.213, de acuerdo a la
parte motiva y considerativa del presente auto.

ARTICULO SEGUNDO. - Formular y trasladar cargos contra de en contra del sefor LUIS
ALBERTO TARAPUES CHIRAN, identificado con cédula de ciudadania No. 87.512.213, por
presuntamente infringir la normatividad sanitaria de alimentos, al:

1. Fabricar y/o procesar derivados lacteos (queso doble crema); sin cefiirse a los principios de
las buenas practicas de manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria vigente para el dia
09 de mayo de 2017, fecha en que se realizd la visita, especialmente por:

1. La edificacion presenta ventanas que comunican al exterior sin proteccion, existen
espacios abiertos entre pared y techo, la puerta de acceso tiene aberturas entre esta y
el piso Contrariando lo establecido en los numerales 2.1 y 2.7 del articulo 6 de la
Resolucion 2674 de 2013,

2. La planta cuenta Unicamente con un area general en donde se desarrollan todas las
actividades de procesamiento de queso fresco (doble crema) desde la recepcion de
leche, hasta el procesamiento, empaque y almacenamiento de gueso de tal forma que
no se evita la contaminacion cruzada. No existe sefalizacion Contrariando lo establecido
en los numerales 2.2 y 2.3 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013,

3. Laplanta no cuenta con un area o sector téchicamente aislado de las demas areas para
efectuar el envasado de los derivados lacteos como lo establecido en el articule 108 de
la Resolucién 2310 de 1986 Contrariando lo establecido en el numeral 1 del articulo 2¢
de la Resolucion 2674 de 2013 y articulos 87 y 108 de la Resolucion 2310 de 1986,

4. No realizan control de coloro residual ni presentan registros de taboratario que permitan
identificar que el agua es potable Contrariando lo establecido en el numeral 3.1 del
articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.
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Cuentan cen un tanque de almacenamientc de agua pero este se encuentra sin
proteccidon ni identificacion. adicionalmente no se encuentra conectado a la red de
suministro de agua de la planta Contrariando lo establecido en el numeral 3.5 del
articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia mal manejc del suero generado del proceso, este se derrama en el piso
Contrariando lo establecido en el numeral 4.2 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de
2013, :

En el area de proceso hay existencia de moscaos Contrariando lo establecido en el
numeral 3 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se evidencia techos, paredes, ventanas, puertas, cuarto frio en inadecuadas
condiciones de limpieza. no se llevan registros Contrariando lo establecido en e numeral
1 del articulo 26 de la Resolucién 2674 de 2013 y paragrafo 2 del articulo 87 Resolucion
2310 de 19886,

Cuentan con servicic sanitario pero este no posee los elementos de higiene personal
necesarios Contrariando lo establecide en los numerales 6.1 y 6.2 del articulo 6 de Ia
Resolucion 2674 de 2013.

La planta no cuenta con lavamanos como lo establece el paragrafo 4, articulo 87 de la
Resolucidn 2310 de 1986 Contrariando o establecido en el numeral 6.3 del articuto 6 de
la Resolucion 2674 de 2013 y paragrafo 2 del articulo 87, Resolucion 2310 de 1986.

No se garantiza lavado de manos debido que no cuentan con lavamanos ni con los
elementos necesarios para realizar esta actividad Contrariando lo establecido en e!
numeral 4 articulo 14 - numeral 3 del articulo 18 de la Resolucion 2674 de 2013.

Pese a que el cperaric no presenta afecciones en la piel, no presta reconocimiento
medico en el cual se pueda identificar la ausencia de enfermedades infectoconiagiosas
Contrariando lo establecide en el numeral 12 del articulo 14 de la Resolucion 2674 de
2013.

El manipulador no hace usc de dotacidn completa y adecuada y no tiene el habito de
lavadc de manos de donde se deduce que no conoce y/o aplica todas las practicas
higieénicas Contrariando lo estabiecido en el articulo 13 de la Resclucién 2674 de 2013.
Existe una mesa de madera de material sanitario (madera) para dosificacién de insumos
de proceso Contrariando lo establecido en los numerales 1, 2 y 3 del articulo 9 de la
Resolucion 2674 de 2013. '

Las tuberias {mangueras) utilizadas para ta conduccion de leche se ubican en el piso
Contrariande lo establecido en el numeral 12 del articulo 9 - numeral 4 del articulo 10 de
la Resclucion 2674 de 2013,

El cuarto frio se encuentra sucio y las cortinas del mismo en mal estado fisico
Contrariando lo establecido en los numerales 1.2 y 1.3 del articulo 7 - numeral 3 del
articulo 10 de la Resolucion 2674 de 2013.

Cuentan con un termometro externo para la medicion de temperatura, pero no se llevan
registros incumpliendo el numeral 3 del articulo 10 de la Resolucién 2674 de 2013,

El proceso no se realiza en optimas condiciones pues en un area general se realizan
todas las actividades de fabricacion sin que se prevenga la contaminacién cruzada,
ademas no se garantiza limpieza en todas las superficies y el operario no cumple con
las practicas higiénicas Contrariande lo establecido en el numeral 1 del articulo 18 de la
Resolucién 2674 de 2013.

Cuentan con termémetro y manifiestan que se efectlian los controles, mas no presentan
registros relacionados con la ejecucion de esta actividad Contrariando lo establecido en
los numerales 1y 2 del articulo 18 de |a de |a Resolucion 2674 de 2013. '
No hay secuencia en las operaciones de fabricacion, por la ubicacion de los equipos y
por las demoras derivadas por contar con un solo operario para ejecutar todas las
actividades Contrariando lo establecido en los numerales 4 y 5 del articuio 18 de |a
Resolucion 2674 de 2013,

No cuentan con area exclusiva para el empacado del producto Contrariando lo

establecido en el numeral 1 del articulo 1S de ia Resolucién 2674 de 2013 y articulc 108
de |la Resolucion 2310 de 1986.
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No presenta plan de muestreo ni informacion relacionada con la implementacion del
mismo en la ptanta Contrariando lo establecido en el numeral 3 del articulo 22 de la
Resolucién 2674 de 2013.

La planta no cuenta con sitio para el descanso del personal. Contrariando lo establecido
en el numeral 2.8 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013.

No presentan documentacion refacionada ni registros sobre manejo y calidad del agua.
Contrariando lo establecido en el numeral 4 dei articulo 26 de la Resolucién 2674 de
2013.

No existe identificacion de tuberias para agua no potable. Contrariando lo establecido en
el numeral 3.3 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013,

No existe un sistema adecuado para la disposicién de las aguas residuales generadas
en el proceso. Contrariando lo establecido en el numeral 4.1 del articulo 6 de la
Resolucion 2674 de 2013.

No cuentan con trampas grasas y/o sélidos, Contrariando lo establecido en el numera!
1.4 del articulo 7 de la Resolucién 2674 de 2013.

No presentan programa sobre manejo y disposicion de residuos salidos y no se ilevan
registros. Contrariando lo establecido en el numeral 2 del articulo 26 de la Resalucion
2674 de 2013.

No existe deposito temporal de residuos solidos. Contrariando lo establecido en ios
numerales 5.3 y 5.4 dei articulo 6 - numeral 2 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de
2013,

No se han identificado los residuos peligrosos, tampoco se ha definido el manejo y la
disposicion final que tendran en el caso de generarse. Contrariando lo establecido en e!
numeral 5.5 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013,

No presentan documentos relacionados con control de plagas. no presentan registros.
Contrariando lo establecido en el numeral 3 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de
2013.

No cuentan con dispositivos necesarios para el control de plagas. Contrariando lo
establecido en el numeral 3 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

No presentan programas ni procedimientos de limpieza y desinfeccion relacicnados con
areas, equipos, superficies y manipuladores. Contrariando lo establecido en el numeral
1 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

No presentan fichas técnicas de preductos ni cuentan con informacion relacionada con
el empleo y periodicidad de la limpieza y desinfeccién. Contrariando lo establecido en el
numeral 1 det articulo 26, de fa Resolucion 2674 de 2013.

No cuentan con un sitio exclusivo y adecuado para el aimacenamiento de los productos
de limpieza y desinfeccién. Contrariando lo establecido en el numeral 7 del articulo 28
de la Resolucion 2674 de 2013,

No existen avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de ir al bafio o
de cualquier cambio de actividad y a practicas higiénicas. Contrariando lo establecido en
el numerai 6.4 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013,

Los guantes se encuentran ubicados sobre una mesa de madera sin tener un fugar
exclusivo y adecuado para su almacenamiento. Contrariando lo establecido en el
numeral 10 del articulo 14 de la Resolucion 2674 de 2013.

No cuenta con dotacion para visitantes. Contrariando (o establecido en el numeral 14 del
articulo 14 de la Resolucién 2674 de 2013.

No presentan programa de capacitacidén ni registros. Contrariando io establecido en el
Articulo 1 — articulo 13 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de ias
practicas higienicas y su observancia durante la manipulacion de alimentos.
Contrariando lo establecido en el Paragrafo 1 del articulo 13 de la Resolucién 2674 de
2013)

Las uniones son en angulo recto. Contrariando lo establecido en el numeral 2.2 del
articulo 7 de fa Resoiucion 2674 de 2013)
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42. El techo no es de facil limpieza y desinfeccion. Contrariando lo establecido en el numeral
3.1 del articulo 7 de la Resclucién 2674 de 2013.

43. Las ventanas nc presentan malla anti insectos. Contrariando lo establecido en el
numeral 4.2 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

44. Los bombillos no se encuentran protegidos. Contrariando lo establecido en el numeral
7.3 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

45. Cuentan con un ventilador que no garantiza adecuado y suficiente flujo de aire.
Contrariando lo establecido en el numeral 8.2 del articulo 7 de la Resolucién 2674 de
2013,

46. No presentan documentos relacionados con control de calidad de materias primas.
Contrariando lo establecido en el articulo 21 de la Resolucion 2674 de 2013.

47. La planta no cuenta con registros que permitan trazabilidad de materias primas, insumos
y productos, Contrariando io establecido en los numerales 2 y 3 del articulo 19 de la
Resclucion 2674 de 2013,

48. No se ha definido un lugar para el manejo de ias devoluciones ni se llevan registros de
devoluciones. Contrariando lo establecido en el numeral 6 del articulo 28 de la
Resoiucion 2674 de 2013.

49. No presentan registros de control de las condiciones de transporte. Contrariando lo
establecido en los numerales 1, 2 y 3 del articulo 29 de |la Resolucion 2674 de 2013.

50. No presentan informacion relacionada con materias primas. Contrariando lo establecido
en el numeral 2 del articulo 16 - numeral 1 del articulo 22 de |la Resolucion 2674 de
2013.

51, El establecimiento no cuenta con profesicnal o técnico idéneo en las &reas de
produccién y control de calidad. Contrariando lo establecido en el Articulo 24 de la
Resolucién 2674 de 2013,

52.No presenta infermacion relacionada con mantenimiento de equipos. Contrariando lo
establecido en el Articulo 22 numeral 2 - Articulo 25 de la Resolucion 2674 de 2013.

53.No presentan programa de calibracidon ni registros relacionados con el mismo.
Contrariando o establecido en el Articulo 25 de la Resolucién 2674 de 2013.

54.La planta no presenta soportes que permiten evidenciar que contrata los servicios de
laboratorio. Contrariando lo establecido en el Articulo 23 de la Resolucion 2674 de
2013.

2. Fabricar y etiquetar el producto "QUESO FRESCO, DOBLE CREMA SEMI DURQ, marca
LACTEOS LA FINCA, peso neto 2500 g, empacado en bolsa de polietileno litografiada.™ sin
cumplir con los requisites de rotulado o etiquetado que debe contener, de acuerdo a lo
estipulade en la Resolucion 5109 de 2005 y consignados en el acta de protocolo de evaluacion
de rotulado general de alimentos de fecha 09 de mayo de 2017 asi:

1. El nombre no declara la clase del queso segln el contenido de grasa. Contrariande lo
establecido en el numeral 5.1.1 del articulo 5 de la Resoluciéon 5109 de 2005, en
concordancia con el articulo 43 de la Resolucion 2310 de 1986, modificado por el
articulo 1 de la Resolucién 1804 de 1989.

2. Los ingredientes no se declaran en orden decreciente. Contrariando lo dispuesto en el
numeral 5.2.1 literal b) del articulo 5 de la Resolucién 5109 de 2005.

3. Sedeclara "gr", sin esta una unidad del sistema métrico. Contrariando lo dispuesto en el
numeral 5.3.1 del articulo 5 de la Resolucion 5109 de 2005.

4. No se declara la palabra Lote o la letra L. Contrariando lo dispuesto en el numeral 5.5.1
del articulo 5 de la Resolucion 5108 de 2005.

3. Fabricar y/o procesar, empacar, rotular y/o etiquetar el producto "“QUESO FRESCO, DOBLE
CREMA SEMI DURO, marca LACTEOS LA FINCA, peso neto 2500 g, empacado en bolsa de
polietileno litografiada” declarando el registro sanitario RSAN02I110411, en el cual no se
encuenira amparado como fabricante, constituyéndose en un alimento fraudulento.
Contrariando lo estipuladc en el articulo 37 de la Resolucion 2674 de 2013 modificado por el
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articulo 1 de la resolucion 3168 de 2015, en concordancia con el articulo 308 de la Ley 9 de
1879.

ARTICULO TERCERO.- Notificar personalmente al sefior LUIS ALBERTO TARAPUES
CHIRAN, identificado con cédula de ciudadania No, 87.512.213 y/o su apoderado, del presente
auto de acuerdo con lo estipulado en ef articulo 47 de la Ley 1437 de 2011.

En el evento de no comparecer, se notificard mediante aviso, conforme a lo dispuesto en el
articulo 69 del Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo y/o lo
dispuesto en el ordenamiento juridico legal vigente

ARTICULO CUARTO.- Conceder un 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 conformidad con el articuio 47 de la Ley 1437 de
2011,

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

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

M MAQATONUA o

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyectd y digitd: Magda Lillana Mozo R
Revist: Maria Lina Pefia Congao.
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