La salud

es de todos

NOTIFICACION POR AVISO No. 2020000202 De 19 de Febrero de 2020

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

AUTO DE INICIO Y TRASLADO: 2020001079
PROCESO SANCIONATORIO: 201606028
EN CONTRA DE: LEIDI TATIANA QUINTERO CARDONA -
PRODUCTOS ALIMENTICIOS LA PISANDERA
FECHA DE EXPEDICION: 6 DE FEBRERO DE 2020
FIRMADO POR: MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA - Directora
de Responsabilidad Sanitaria

Contra el Auto No. 2020001079 NO procede ningun recurso.
ADVERTENCIA

EL PRESENTE mélﬁa Sﬁ.ﬁHBLICA 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 acompaifa copia integra, se considera
legalmente NOTIFICADOQ al finalizar el dia siguiente del Retiro del presente aviso.

MANUEL ALEJANDROQ/ROJAS/NIETO
oordinador de la Selretaria Yécnica
Direccién de Responsagbiki Sanitaria

ANEXQ: Se adjunta a este aviso en (}2) folios a doble cara copia integra del Auto N°
2020001079, proferido dentro del proceqo sancionatorio N° 201606028.

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

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

Proyectd y digité: Marn
Grupe: alimentos
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AUTO No. 2020001079
(6 de Febrero de 2020)

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201606028

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos ~INVIMA, en ejercicio de las facultades legales y especialmente las delegadas por
fa Direccion General mediante Resolucion No. 2012030800 del 19 de octubre de 2012, procede
a iniciar el proceso sancionatorio No. 201606028 y trasladar cargos a titulo presuntivo en contra
de la sefiora LEIDI TATIANA QUINTERO CARDONA, identificada con cédula de ciudadania
No. 1.017.158.104, en calidad de propietaria del establecimiento de comercio denominado
PRODUCTOS ALIMENTICIOS LA PISANDERA., teniendo en cuenta los siguientes:

ANTECEDENTES

1. Mediante oficio 705-1105-17 radicado bajo el No. 17060957 del 6 de junio de 2017, el
Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Occidente 1, remitid a la Direcciéon de
Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas adelantadas por funcionarios del
Instituto, en las instalaciones del establecimiento de comercio denominado PRODUCTQS
ALIMENTICIOS LA PISANDERA, de propiedad de la sefiora LEIDI TATIANA QUINTERO
CARDONA, identificada con cédula de ciudadania No. 1.017.158.104, para su conocimiento
y fines pertinentes. (Folio 1).

2. Los dias 31 de mayo y 1 de junio de 2017, funcionarios del INVIMA, realizaron visita de
Inspeccion Sanitaria a fabrica de Alimentos, en las instalaciones del establecimiento de
comercio denominado PRODUCTOS ALIMENTICIOS LA PISANDERA, de propiedad de ia
senora LEIDI TATIANA QUINTERO CARDONA, identificada con cédula de ciudadania No.
1.017.158.104, en donde se emitié concepto sanitario DESFAVORABLE, por cuanto se
evidenciaron presuntos incumplimientos a las normas sanitarias contenidas en |a Resolucién
2674 de 2013, tal y como se evidencia en el acta obrante a folios 8 al 24 del expediente.

3. Envirtud de los hallazgos encontradoes, durante la diligencia realizada e! 1 de junio de 2017,
funcionarios de esta entidad procedieron apiicar medida sanitaria de seguridad consistente
en “clausura temporal total’, al evidenciar |a siguiente situacion sanitaria (folios 35 al 41):

(.)
SITUACION SANITARIA ENCONTRADA:
Una vez en la direccién gbjeto de la visita se dio a conocer el oficio comisorio v el objetivo de la

visita_a la persona que atiende la visita, sequido a estc permitio el ingreso para la respectiva
inspeccidn en la gue se encontrd Ia siguiente situacion sanitaria:

1. Al interior de fa planta en el drea de asado de arepas de encuentra aqua estancada con residuos
s¢lidos de maiz v masa; en el drea de coccion de maiz y molienda se encuentra una caja de
recoleccion de residuos liguidos y sélidos sin_cierre_hermético la cual presenta aqua residual y
solidos, estos residuos se encueniran fermentados y genera malos olores, al interior del érea de
molienda se evidencia recipiente plastico con residuos como masa pegado de la coccién de maiz
y_producto no conforme fermentados y con emision de malos Olores; sg observa objetos en
desuso como; maquinarias, herramientas, material de construccion y utensilios en las diferentes
greas de la planta. (numerales 1.1 v 1.3 del articulo 6 Resolucion 2674 de 201 3)

2. La puerta de ingreso presenta desproteccién en la parte inferior en sl drea de coccidn de maiz y
molienda se _evidencia en la parte alta una reja la cual presenta una parte sin proteccion vy la otra
con una maila deteriorada esta drea comunica con e/ medio exterior. £l drea de almacenamiento
de producto terminado queda expuesta al medio ambiente cuando esta se abre para el ingresc
de materia prima e insumos y salida de producto terminado. (numerales 2.1 y 2.7 del articulo 6.
Resolucion 2674 de 2013) :
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AUTO No. 2020001079
{6 de Febrero de 2020)

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201606028

3. Las agua residuales provenientes de los tangues de coccidn son vertidos directamente sobre el
piso del area_de fabricacion, en el area de asado de arepas de encuentra agua estancada con
residuos sélidos de maiz v masa, en el area de coccidn de maiz y molienda se encuenira una
caja de recoleccion de residuos liquidos v solidos sin cierre hermético fa cual presenta agua
residual vy solidos estos residucs se encusniran fermenfados v genera malos olores. . (numeral
4.2 del articulo 6 Resolucion 2674 de 2013)

4. No presentan analisis fisicoquimicos y microbiolégicos del agua utilizada en la planta. {numeral 4
del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013)

5. No_existe control diario del cloro residual v no se llevan registros. (numeral 3.1 del articulo 6
Resolucién 2674 de 2013)

6. No existe programa, procedimientos sobre manejo y disposicion de los residuos solidos. (numeral
2 del articulo 26 Resolucién 2674 de 2013)

7. La planta no cuenta con suficientes, adecuados. bien ubicados e identificados recipientes para la
recoleccion interna de_los residuos sdlides. (numeral 5.1 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

8. La planta no cuenta con focal o instalacion destinada exclusivamente para el deposito temporal
de los residuos solidos. fnumerales 5.3 y 5.4 del articule 6 - numeral 2 del articulo 26, Resolucion

2674 de 2013)

9. No existe programa v _procedimientos especificos para el establecimiento, para el control
integrado de piagas. numeral 3 del articulo 26, Resolucién 2674 de 2013)

10. Se _evidencia _acumulacién de suciedad en las superficies de las diferentes &dreas equipos y
utensilios v no se llevan registros. (numeral 1 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013)

11. No_existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento para limpieza vy
desinfeccion de las diferentes dreas de la planta, equipos superficies manipuladores. inumeral 1

del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013}

12. La planta no tienen claramente definidos los productos utilizados: fichas técnicas concentraciones
empleo_y periodicidad de la_limpieza si desinfeccion en el drea de fabricacion se encontrd
detergente en polvo con fragancia v jabdn en crema con fragancia de usc doméstico (humeral 1
del articulg 26, Resolucion 2674 de 2013)

13. La planta no cuenta con lavamancs de accionamiento no manual en las areas de elaboracion o
proximos g estas. Csta actividad la realizan en el pozuelo de lavado de utensilios el cual no
cuenta con dispensador de labon desinfectants implementos desechabies o equipos automaticos
para el secado de manos. (numeral 6.3 del articulo 6 Resolucion 2674 de 2013)

14. La planta no cuenta con filtro sanitario a la entrada de la sala de proceso. {humeral 6 del articuio
20, Resolucitn 2674 de 2013)

15. Los pisos no se encuentran limpios. ni buen estado presentan grietas, perforaciones v roturas v
neo tiene la inclinacion adecuada para efectos de drenaje, se observa estancamiento de aqua.
{numerales 1.1 v 1.2 del articulo 7, Resolucion 2674 de 2013)

16. Las _paredes se encuentran sucias, _en algunos tramos se evidencia grietas, orificios,
desprendimiento de pintura y de baldosas. . (numeral 2.1 def articule 7 Resolucion 2674 de 2013)

17. No cuenta con avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos despuds de ir al bafio o de
cualquier cambic de actividad y a practicas_higiénicas. (numeral 6.4 del articulo 8, Resolucidn
2674 de 2013
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AUTO No. 2020001079
{6 de Febrero de 2020)

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201606028

No realizan control v reconocimiento médico a manipuladores v operarios. {articuio 11,
Resolucién 2674 de 2013)

No existe un plan_de capacitacién continuo y permanente en maneio de alimentos vy no se llevan
registros. {Articulo 1 — articulo 13, Resolucion 2674 de 2013) -

La planta no tiene establecidas las_variables del proceso no cuenta con instrumentos 1%
accesorios para medicion de las variables criticas v no se llevan registros. (numeral 3 del articuic
10 Resolucién 2674 de 2013)

No existen procedimientos, ni registros_escritos para conlrol de calidad de materias primas g
insumos. {articulo 21,_Resolucion 2674 de 2013)

No se llevan fichas técnicas de las materias primas e insumos ni del producto terminado. No se
tienen criterios de aceptacion, liberacion y rechazo para los mismos. . (numeral 2 del articulo 16 -
numeral 1 del articulc 22, Resolucion 2674 de 2013)

La planta no realiza, ni reqistra_los controles requeridos en las etapas criticas del proceso. La
planta utiliza el conservante dcido sérbico para el cual no realiza ninqun control de las dosis
méaximas permitidas por la normativa sanitaria vigente. Resoluciones 4125 de 1991 {nurnerales 1
y 2 del articulo 18 Resolucion 2674 de 2013)

La planta no cuenta con area para: almacenamiento_de producto terminade. dosificacion %
pesaje. _almacenamignto de material de envase, higienizacién de canastillas y almacenamientc
de canastillas higienizadas, vestidores, ubicacion de casilleros, consumo de alimentos por parte
de fos operarios deposito temporal de residuos sélidos v almacenamiento temporal de.
devoluciones v producto no conforme, almacenamiento de productos quimicos e insumos para la
limpieza vy desinfeccion, almacenamiento de herramientas e insumos para el mantenimiento.
(numeral 1 del articlilo 20, Resolucion 2674 de 2013)

La planta no garantiza la trazabilidad de los productos y materias primas en todas las etapas de
procesg, ng cuenta con reqistros. (numerales 2v 3 de articulo 19,_Resolucion 2674 de 2013)

No se cuenta con planes de muestreo. La planta no presenta andlisis de laboratorios para los
niveles méximos de contaminantes en los alimentos destinados al consumo humano de acuerdo
a_lc establecido en la articulg 4 de la Resolucién 4506 de 2013. (numeral 3 del articulo 22
Resolucion 2674 de 2013)

Se evidencia presencia de sugiedad acumulada en todos las superficies de los equipos v
utensilios, estos no son facilmente accesibles o desmontables, para realizar la limpieza y
desinfeccitn, los mecedores metdlicos, la folva del moiino v los tanque de coccién presentan
disefic no_sanitario y soldaduras sin pulir se observa una espétula con _mango de madera y
presencia de oxido, los moldes metalicos presentan soldaduras sin pulir v recubrimiento en la
parfe de corte con cinta aislante, la _tolva del molino presentaba orificios tapados con cinta
aislante, s cbserva oxidacion en fa maifa transportadora del equipo de asado y deterioro y
oxidacion en /os soportes de todes I0s equipos y mesas, (articulo 8, Resolucidn 2674 de 2013)

La planta no tiene acceso 0 cuenta con los servicios de un laboratorio. (Articulo 23, Resolucion

2674 de 2013)

No_se tiene programa y procedimientos escritos de calibracidn de egquipos e instrumentos de
medicién v no se llisvan reqistros. {Articulo 25 Resolucién 2674 de 2013)

()

Adicionaimente, durante el desarrollo de la visita del 31 de mayo y 1 de junio de 2017, se
realizé protocolo de evaluacion de rotulado general de alimentos envasados al producto
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AUTO No. 2020001079
(6 de Febrero de 2020)

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201606028

‘AREPAS LA PISANDERA POR 400g 10 unidades”, (folios 25 al 27) en el cual se evidencid
incumplimiento a la normatividad sanitaria establecida en ia Resolucién 5109 de 2005, en
los siguientes aspectos:

Articulo/ REQUISITOS GENERALES CALIFICACION OBSERVACIONES
numeral
NOMBRE DEL ALIMENTOQ: el nombre debera indicar la
verdadera _naturaleza del a'lil_"nento, norma[mente debera El nombre declarads no
511 ser especmﬂco y no 9ener'|co'. ?E Enodra emp_iear un corresponde al otorgado en
nombre de “fantasia’, "de fabrica” o "marca regisirada”, ; o
. ) o el registro sanitario
siempre que vaya junto con la denominacién de!
alimento y en la cara principal de exhibicion.
CONTENIDO NETC Y DE MASA ESCURRIDA: Se debe .
53 declarar en unidades del sistema métrico. (Sistema Ea)srzlira laexpresion pero
Internacional). )
El nombre de! producto y el contenido nete aparecen en El tamanc de la leira de la
6 la cara principal de exhibicién, El tamafio de las letras y declaracion del contenido
numeros del contenide neto cumple la Resolucion 5109 neto, nc se ajusta a la
de 2005 normativa.
IDENTIFICACION DEL LOTE: cada envase debera
llevar grabada o marcada de cualquier modo vy de forma
visible, legible e indeleble, una indicacion en clave o
551 lenguaje claro {numérico, aifanumérico, ranurado, etc), La marcacidn del lote no se
e acompafiada de la palabra "lote”, o la letra “L". Se puede leer de manera clara
aceptard como lote, la fecha de duracion minima, fecha
de vencimienio, fecha de fabricacidon o fecha de
produccion y deberd cumplir con el numerat 5.6.

5. De igual manera, se realizé Protocolo para la verificacion del cumplimiento del rotulado
nutricional al producto “AREPAS LA PISANDERA POR 400g 10 unidades”, (Folios 28 al 32)
en el cual se evidencié el presunto incumplimiento a la normatividad sanitaria establecida en
la Resolucién 333 de 2011, por cuanto:

oficing Principak:
Administeativor

()

1. EI alimento no presenta descripcion en forma falsa, equivoca o engafiosa, ¢ susceplible de
crear en modo alguno una impresion errénea respecto del contenido nutricional y de salud, ni
afirma que el alimento tiene una ventaja nulricional con respecto a los alimentos que no
presentan rotulado nutricional (Numerales 5.1 y 5.2 Articulo 5 Res. 333 de 2011)

OBSERVACION: No cuenta con soporte de los valores de los nutrientes deciarados en la tabla
nutricional.

(.-

4. La Informacion nutricional se presenta en idioma espadol, en un recuadro, en color
contrastante con el fondo, en un lugar visible de la etiqueta, con informacién legible en letra Ariai
0 Helvética y su titulo es acorde a lo dispuesto en el reglamento técnico (Numeral 26.1 Articulo
26 Res. 333 de 2011}

OBSERVACION: La informacidn nutricional se presenta en un tamafio de letra pequefio ¥y no es
legible.

5. El tipo de formato es acorde con el area de impresion disponible en la efiqueta, nutrientes
declarados, formas y otras consideraciones del alimento y cumple con las condiciones
establecidas en el capitulo Vil de Ja Res. 333 de 2011,
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AUTO No. 2020001079
(6 de Febrero de 2020)

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201606028

OBSERVACION: El tipo de formato ro se ajusta a ninguno de los establecidos por la normativa.

(.)

6. Posteriormente, mediante oficio 705-1596-17 radicado bajo el No. 17091238 del 29 de

agosto de 2017, el Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Occidente 1, remitio a la
Direccién de Responsabilidad Sanitaria, nuevas diligencias administrativas adelantadas por
funcionarios de! instituto, en las instalaciones del establecimiento de comercio denominado
PRODUCTOS ALIMENTICIOS LA PISANDERA, de propiedad de la sefiora LEIDI TATIANA
QUINTERO CARDONA, identificada con cédula de ciudadania No. 1.017.158.104, para su
conocimiento y fines pertinentes (Folio 42).

El dia 24 de agosto de 2017, funcionarios del INVIMA, realizaron visita de control sanitario,
en las instalaciones del establecimiento de comercio denominado PRODUCTOS
ALIMENTICIOS LA PISANDERA, en donde se emiti® concepto sanitario FAVORABLE CON
OBSERVACIONES. (Folios 46 al 83).

Teniendo en cuenta el cumplimiento de Ia mayoria de las causales que motivaron la
aplicacion de la medida sanitaria de sequridad consistente en “clausura temporal total”
funcionarios de esta entidad procedieron a levantar dicha medida mediante acta de fecha 24

de agosto de 2017, seglin como obra en el folio 84 del expediente.
CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4° numeral 8° del Articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y el Articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcidon del INVIMA
identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a los procedimientos
establecidos, adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias
y las sanciones que sean de su competencia, de conformidad con la Ley 92 de 1979 y demas
normas reglamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1,2, 4y 8 del
Articulo 24 del Decreto 2078 de 2012 y de acuerdo a lo estipuiado en ta Resolucion 2674 del
2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011 y la Ley 1437 de 2011.

Vale la pena resaltar lo establecido en el Articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, asi;

()

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

PARAGRAFO. las sanciones de que lrata el presente Articulo deberan Sujetarse
estrictamente a lo dispuesto en el Articulo 577 de la Ley 9 de 1979 y contra 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 el
numeral 9, a la Direccién de Responsabilidad Sanitaria y en el Articulo 24 se establecieron
sus funciones, entre las cuales, encontramos las siguientes:
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AUTO No. 2020001079
{6 de Febrero de 2020)

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201606028

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

1. Adelantar y tramitar, con observancia del principio de legalidad, los procesos sarncionatorios
que se deriven de las diferentes actividades de inspeccion, vigilancia y control, ejercidas por el
Instituto, sobre los productos y asuntos competencia de fa entidad conforme a fa normatividad
vigente, en coordinacion con las diferentes dependencias.

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

(-]

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

{..)"

La Resolucion 2674 de 2013, “Por fa cual se reglamenta el Articulo 126 del Decreto-fey 019
de 2012 y se dictan otras disposiciones” establece:

()
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1° Objeto. La presente resclucion tiene por objefo establecer los requisitos
sanftarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de
fabricacidn, procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y
comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la
notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segtn el riesgo en salud publica,
con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.

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

a) Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a fodas o alguna de las siguientes
actividades: fabricacion, procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion, importacion, exportacion y comercializacion de alimentos,

b} Al personal manipulador de alimentos,

¢) A las personas naturales y/o juridicas que fabriquen, envasen, procesen, exporten, importen
y comercialicen materias primas e insumags,

d) A las auforidades sanitarias en ei gjercicio de las aclividades de inspeccidn, vigilancia y
control que ejerzan sobre la fabricacion, procesamiento, preparacién, envase, almacena-
miento, transporte, distribucion, importacién, exportacion y comercializacion de alimentos para
el consumo humano y materias primas para alimentos.

Paragrafo. Se exceptua de ia aplicacion de la presente resoiucion el Sistema Oficial de
Inspeccion, Vigitancia y Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles y Derivados
Carnicos Destinados para ef Consumo Humano, a qgue hace referencia el Decreto 1500 de
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2007, modificado por los Decretos 2965 de 2008, 2380, 4131, 4974 de 2009, 3961 de 2011,
917 y 2270 de 2012 y las normas que fos modifiquen, adicionen o sustituyan.

{..)
EDIFICACION E INSTALACIONES

Articulo 6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion 1%
expendio de alimentos deberén cumplir las condiciones generales que se establecen a
continuacion:

1. LOCALIZACION Y ACCESOS.

1.1. Estarén ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que represente
riesgos potenciales para la contaminacion del alimento.

(..}

1.3. Sus accesos y alrededores se mantendréan limpios, libres de acumulacién de basuras y
deberan tener superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten al
mantenimiento sanitario e impidan la generacién de poivo, el estancamiento de aguas o ia
presencia de otras fuentes de contaminacion para el alimento.

2. DISENO Y CONSTRUCCION
2.1. La edificacion debe estar disefada y construida de manera que proteja los ambientes de

produccion e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como
del ingresc y refugio de plagas y animales domésticos.

()
3. ABASTECIMIENTO DE AGUA.

3.1, Ef agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas vigentes
establecidas por el Ministerio de Salud y Proteccién Social. :

(..
4. DISPOSICION DE RESIDUQS LIQUIDOS.

(..

4.2. El manejo de residuos liguidos dentro del establecimiento debe realizarse de manera qgue
impida la contaminacion del alimento o de las superficies de potencial contacto con éste.

5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS.
5.1. Los residuos sélidos que se generen deben ser ubicados de manera tal que no

representen rigsgo de confaminacion al alimento, a los ambientes o superficies de potencial
contacto con éste.

(.

5.3. El establecimiento debe estar dotado de un sistema de recoleccion y almacenamiento de
residuos sclides que impida el acceso y proliferacion de insectos, roedores y otras plagas, el
cual debe cumplir con las normas sanitarias vigentes.
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5.4. Cuando se generen residuos organicos de fécil descomposicion y no se disponga de un
mecanismo adecuado de evacuacion periddica se debe disponer de cuartos refrigerados para
el manegjo previo a su disposicion final.

()
6. INSTALACIONES SANITARIAS

()

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con
dispensador de jabdn desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el
secado de manos, en las dreas de elaboracion o proximos a éstas para la higiene del personal
que participe en la manipulacion de los alimentos y para facilitar la supervision de estas
practicas. Estas areas deben ser de uso exclusivo para este propdsito.

6.4. En las proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos 0 advertencias al personal
sobre la necesidad de lavarse las manos luego de usar los servicios sanitarios, despues de
cualquier cambio de actividad y antes de Iniciar las labores de produccion,

Articulo 7. Condiciones especificas de las areas de elaboracion. Las areas de elaboracion
de los productos objeto de la presente resolucion dehen cumplir con los siguientes requisitos
de disefic y construccion,

1. PISOS Y DRENAJES

1.1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o
contaminantes toxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes
y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccion y
mantenimiento sanitario.

1.2. El pisc de fas dreas humedas de elaboracion debe tener una pendiente minima de 2% y
al menos un drenaje de 10 cm de didmetro por cada 40 m2 de area servida, mienltras que en
las dreas de baja humedad ambiental y en los almacenes, fa pendiente minima sera del 1%
hacia los drenajes, se requiere de al menos un drenaje por cada 80 m2 de area servida. Los
pisos de las cavas o cuartos frlos de refrigaracion o congelacion deben tener pendiente hacia
drenajes ubicados preferiblemente en su parte exterior.

()
2. PAREDES

2.1. En las areas de elaboracion vy envasado, las paredes deben ser de materiales resistentes,
colores claros, impermeahles, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccién. Ademas,
segun el tipo de proceso hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer acabado liso v
sin grietas, pueden recubrirse con pinturas plasticas de colores claros que reunan 1os
requisitos anfes indicades.

(-

Articulo 9. Condiciones especificas. Los equipos y utensilios utilizades deben cumplir con
las siguientes condiciones especificas:

1. Lo.s equipos y utensilics empleados en el manefo de alimentos deben estar fabricados con
materiales resistentes al uso y a la corrosién, asi como a fa utilizacion frecuente de los
agentes de limpieza y desinfeccion.
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2. Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las Resoluciones 683,
4142 'Y 4143 de 2012 o las normas que fas modifiquen, adicionen o sustituyan.

3. Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un acabado liso, no
poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas, intersticios u otras irregularidades
que puedan alrapar particulas de alimentos o microorganismos que afectan la inocuidad de
los alimentos. Podrén emplearse otras superficies cuando exista una justificacion tecnologica
y sanitaria especifica, cumpliendo con la reglamentacién expedida por el Ministerio de Salud v
Proteccién Social.

4. Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser facilmente accesibles o
desmontables para la limpieza, desinfeccion e inspeccion.

5. Los angulos internos de las superficies de contacto con el alimento deben poseer una
curvatura continua y suave, de manera que puedan limpiarse con facilidad.

6. £n los espacios interiores en contacto con el alimento, los equipos no deben poseer piezas
0 accesorios que requieran lubricacion ni roscas de acoplamiento v otras conexiones
peligrosas.

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

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

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

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

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

12. Las tuberias empleadas para la conduccion de alimentos deben ser de materiales
resistentes, inertes, no porosos, impermeables y faciimente desmontables para su limpieza y
desinfeccion. Las tuberfas fijas se limpiarén y desinfectardn mediante la recircuiacion de las
sustancias previstas para este fin. :

Articufo 10. Condiciones de instalacién y funcionamiento. Los equipos y utensilios
requeriran de las siguientes condiciones de instalacién y funcionamiento:

(..

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

Articulo 11. Estado de salud. El personal manipulador de alimentos debe cumplir con los
siguientes requisitos:
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1. Contar con una certificacion médica en el cual conste la aptitud o no para la manipulacion
de alimentos. La empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal
manipufador de alimentos se le practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al
afio.

2 Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por
razones clinicas y epidemiolégicas, especialmente después de una ausencia del trabajo
motivada por una infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacion de
los alimentos que se manipulen. Dependiendo de la valoracion efectuada por el medico, se
deben realizar las pruebas de laboratorio ciinico u otras que resulten necesarias, registrando
las medidas correctivas y preventivas tomadas con el fin de mitigar la posible contaminacion
del alimento que pueda generarse por el estado de salud del personal manipulador.

3. En todos los casos, como resultado de fa valoracién médica se debe expedir un cerlificado
en el cual conste la aptitud o no para la manipulacion de alimentos.

4, La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos ordenados
por el médico. Una vez finalizado el tratamientc, el médico debe expedir un certificado en el
cual conste la aptitud 0 no para la manipulacién de alimentos.

5 La empresa es responsable de tomar las medidas necesarias para que no se permita
contaminar los alimentes directa © indirectamente por una persona gue se sepa 0 sospeche
que padezca de una enfermedad susceplible de transmitirse por los alimentos, o que sea
portadora de una enfermedad semejante, o que presente heridas infecfadas, irritaciones
cutaneas infectadas o diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de
este tipo debe comunicarlo a la empresa.

()

Articulo 13. Plan de capacitacion. Ef plan de capacitacion debe contener, al menos, los
siguientes aspectos: Metodologia, duracitn, docentes, cronograma y temas especificos a
impartir. £l enfogue, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe ser acorde con la
empresa, el proceso tecnolégico y tipo de establecimientc de que se traie. En todo caso, la
empresa debe demaostrar a través del desempefio de los operarios y la condicidn sanitaria del
establecimiento la efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

Faragrafo 1. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se colocaran en sitics
estrategicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la
manipulacidon de alimentos.

Paragrafo 2. El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manejar el
control de los puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y la Importancia de su
vigitancia o monitoreo, ademds, debe conocer los limites del punto del proceso y las acciones
correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos fimites.

()

Articulo 16. Materias primas e insumos. Las materias primas e insumos para las
actividades de fabricacién, preparacion, procesamiento, envase y almacenamiento de
alimentos deben cumplir con los siguientes requisitos.

(.-)

2. Toda materia prima debe poseer una ficha técnica fa cual debe estar a disposicion de la
autcridad sanitaria competente cuando ésta lo requiera.

{..)
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Articulo 18. Fabricacion. Las operaciones de fabricacion deben cumplir con los siguientes
requisitos:

1. Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de envasado y
almacenamiento, deben realizarse en Optimas condiciones sanitarias, de limpieza y
conservacién y con los controles necesarios para reducir el crecimientc de microorganismos y
evitar la contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar
factores, tales como, tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw} pH, presion v
velocidad de flujo. Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacién, tales como:
congelacion, deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacién y refrigeracién, asegurando que
los tiempos de espera, las fiuctuaciones de temperatura y olros factores, no contribuyan a la
alteracion o contaminacién def alimento.

2, Se deben establecer y registrar todos los procedimientos de controf fisicos, quimicos,
microbiolgicos y organolépticos en los puntos criticos del proceso de fabricacion, con el fin de
prevenir o detectar cualquier contaminacién, faila 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.

{.)

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

(-

2. ldentificacién de lotes. Cada envase y embalaje debe llevar marcado o grabado fa
identificacion de la fabrica productora y el lote de fabricacion, la cual se debe hacer en clave ¢
en lenguaje claro, de forma visible, legible e indeleble (Niumeros, alfanumérico, ranuras,
barras, perforaciones, fecha de produccion, fecha de fabricacién, fecha de vencimiento),
teniendo en cuenta lo establecido en la Resolucion 5109 de 2005 o la norma que la modifique,
adicione o sustituya. A partir del iote, fecha de vencimiento o fabricacion se debe garantizar la
trazabilidad hacia adelante y hacia atrds de los productos elaborados asi como de ias
materias primas utilizadas en su fabricacion, No se aceptara el uso de adhesivos para declarar
esta infarmacion.

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

Articulo 20. Prevencién de la contaminacion cruzada. Con el propdsito de prevenir (a
contaminacion cruzada, se deben cumplir los siguientes requisitos:

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

(...)

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

(..

Articulo 21. Control de la calidad e inocuidad. Todas las operaciones de fabricacion,
procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucion, cormercializacion y expendio
de los alimentos deben estar sujetas a los controles de calidad e inocuidad apropiados. Los
procedimientos de control de calidad e inocuidad deben prevenir los defectos evitables y
reducir ios defectos naturales o inevitables a niveles tales que no representen riesgo para la
salud. Estos controles variarén segun el ftipo de alimento y las necesidades del
establecimiento y deben rechazar todo alimento que represente riesgo para ia 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 alimento, desde la obtencion de materias primas
e insumos, hasta la distribucion de productos terminados, el cual debe contar coma 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 claros para su aceptacion, liberacion,
retencién o rechazo.

()

3. Los planes de muestreo, los procedimientos de laboratorio, especificaciones ¥y metodos de

ensayo deben garantizar que los resultados ‘sean confiables y representativos del lote
analizado.

()

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 deberdn cumplir con lo dispuesto en la Resolucién 16078 de 1985,
0 la norma que la modifique, adicione o sustituya, |

(...)

Articulo 25. Garantia de la confiabilidad de fas mediciones. Toda persona natural o
juridica propietaria del establecimiento de gue trata esta resolucion deben garantizar la
confiabilidad de las mediciones que se realizan para el control de puntos o variables criticas
del proceso, para lo cual deben tener implementado un programa de calibracién de los

equipos e instrumentos de medicion, que se encuentren relacionados con la inocuidad del
producto procesado.

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o Jjuridica propietaria del
establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene Y expenda alimentos y sus
materias primas debe implantar y desarroliar un Plan de Saneamiento con objetivos
claramente definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de
contaminacion de los alimentas. Este plan debe estar escrito ¥ a disposicion de la autoridad
sanitaria compelente, este debe inciuir como minimo los procedimientos, cronogramas,
registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes programas!

1. Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de limpieza y desinfaccion deben satisfacer
las necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento
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debe tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes Yy 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 v
desinfeccién.

2. Desechos solidos. Debe contarse con la infragstructura, elementos, &reas, recursos v
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccion, manejo,
almacenamiento interno, clasificacion, transporte y dispasicién final de los desechos solidos, lo
cual tendra que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas
con el propdsito de evitar la contaminacion de los alimentoes, areas, dependencias ¥ equipos, v
el deterioro del medio ambiente,

3. Control de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programa de control especifico, el
cual debe involucrar el concepto de controf integral, apelando a la aplicacién arménica de las
diferentes medidas de controf conccidas, con especial enfasis en las radicales y de orden
preventivo,

4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de que trata la
presente resolucion deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua que
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 ef
cumplimiento de los requisitos fisicoguimicos ¥ microbiolégicos establecidos en la
normatividad vigente, asi como los registros que soporten el cumplimiento de los mismos.

(.)"

Con relacién a la Resolucion 5109 de 2005 “Por /a cual se establece el reglarmento técnico
sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y
materias primas de alimentos para consumo humano” se establece:

Sffcing Pringinal:
Aministeativor .

MALE I L S OV

1)

Articulo 5° Informacion que debe contener el rotulado o etiquetado. En la medida que
sea aplicable al alimento que ha de ser rotulado o etiquetado, en el rotulo o etiqueta de los
alimentos envasados o0 empacados deberd aparecer la siguiente informacion:

5.1. Nombre del alimento

5.1.1 El nombre deberd indicar la verdadera naturaleza del alimento, normaimente debers ser
especifico v no genéricc:

a) Cuandec se hayan establecido uno o varios nombres para un alimenta en la legislacion
sanitaria, se deberé utilizar por los menocs uno de esos nombres;

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

¢) Se podra emplear un nombre “acufiado”. de “fantasia” o “de fabrica”, ¢ “una marca
registrada’, siempre que vaya junto con una de las denominaciones indicadas en los literales
a) y b) del presente numeral, en la cara principal de exhibicién.

(.}
5.3. Contenido neto y peso escurrido

5.3.1 El contenido neto deberd declararse en unidades del sistema métrico (Sistema
Internacional).
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5.3.2 El contenido neto deberd declararse de la sigufente forma:

a) En volumen, para los alimentos liquidos,;
b) En peso, para los alimentos solidcs;
c) En peso o voiumen, para los alimentos semisolidos ¢ viscosos.

5.3.3 Ademas de la declaracion del contenido neto, en los alimentos envasados en un medio
liquido, deberd indicarse en unidades del Sistema Internacional el peso escurrido del alimento.
Para efectos de este requisito, por medio liquido se entiende: Agua, soluciones acuosas de
aztcar o sal, zumos (jugos) de frufas y hortalizas, en frutas y hortalizas en conserva
tnicamente 0 vinagre, solos 0 mezcfados.

(..)
5.5. Identificacién del lote

5.5.1 Cada envase deberd llevar grabada o marcada de cualquier modo, pero de forma visible,
legible e indeleble, una indicacién en clave o en lenguaje claro (numérico, alfanumeérico,
ranurados, barras, perforaciones, etc.) que permita identificar la fecha de produccion o de
fabricacién, fecha de vencimiento, fecha de duracion minima, fabrica productora y ef lote.

()

Articulo 6° Presentacién de la informacién en el rotulado o etiquetado. La informacion en
el rotulado o etiquetado de alimentos se presentara de la siguiente forma:

(...)

4. El nombre y el contenido neto del alimento deberan aparecer en la cara principal de
exhibicion en la parte del envase con mayor pesibilidad de ser mostrada ¢ examinada, en el
mismo campo de vision. En ef tamafio de las letras y nimeros para la declaracion del
contenido neto, se debe utilizar la informacion contenida en el Anexo Técnico que forma parte
integral de la presente resolucién.

("

Respecto a la Resolucién 333 de 2011 “Por la cual se establece el reglamento técnico
sobre los requisitos de rotulado o etiquetado nutricional que deben cumplir los alimentos
envasados para consumo humano”, indica:

(...)

ARTICULO 50, PRINCIPIQOS. El rotulado nutricional debera realizarse con el cumplimiento de
los siguientes principios:

5.1 El rotulado nutricional no debera describir 0 presentar el alimento de forma falsa, equivoca
o engafiosa o susceptible de crear en modo alguno una impresién errénea respecto de su
contenido nutricional, propiedades nutricionales y de salud, en ningtn aspecto.

5.2 Los alimentos que presenten rotulado o etiquetado nutricional no deben dar a entender
deliberadamente, afirmar 0 expresar que tignen alguna ventaja nutricional con respecto a ios
alimentos envasados que no se presenten asi rotufados.

5.3 La informacion gue se facilite a los consumidores en la declaracion de nutrientes debera
ser veraz y tendrg por objeto suministrar un perfil adecuado de los nutrientes contenidos en el
alimento y, que se considera, son de importancia nutricional. Esta informacién no debera
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hacer creer al consumidor que se conoce exactamente la cantidad que cada persona deberia
comer para mantener su salud, antes bien, deberd dar a conocer las cantidades de nutrientes
que contiene el producto.

(..

ARTICULO 26. ESPECIFICACIONES DE LA TABLA DE INFORMACION NUTRICIONAL. La
tabla de Informacion Nutricional cumplira las condicicnes generales y especificas que se
establecen a continuacion:

{.)

26.1.4 El tipo de letra de la Informacion Nutricional debe ser Arial o Helvetica, de facil lectura.
(...}

ARTICULO 29. ESPECIFICACIONES DE LOS FORMATOS DE TABLA DE INFORMACION
NUTRICIONAL. Las siguientes son las especificaciones gque deben cumplir cada uno de los
formatos para tabla de informacion nutricional, establecidos en el articulo 28 dsl presente
reglamento técnico:

29.1 Formato vertical estandar. Ei formato vertical estindar debe presentar la informacion
indicada en el articulo 26 del presente reglamento en forma de columna, tal como se muesira en
el efemplo de la Figura 1. Ef grosor de las lineas del recuadro de las fineas de separacion de los
segmentos y nutrientes, definidas para este formalto, puede variar: y se aplicard igualmente
cuando se utilicen los formatos con declaracion lateral, declaracion dual ¥ simplificado.

29.2 Formato con declaracion lateral. El formato con declaracién lateral se puede ulifizar cuando
el espacio debajo de la informacion de vitaminas y minerales no es suficiente para incluir el valor
diario y fa informacién sobre conversiones caldricas. En este caso, tal informacion puede quedar
ubicada a la derecha de fa informacion nutricional, como se muestra en el gjemplo de la Figura 2.

(-..)"

Para efectos procedimentales de la presente actuacion la ley 1437 del 2011 establece:

1)

Articulo 47°. PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO SANCIONATORIO. Los procedimientos
administrativos de carécter sancionatorio no regulados por leyes especiales o por el Codigo
Disciplinario Unico se sujetarén a fas disposiciones de esta Parte Primera del Cédigo. Los
preceplos de este Codigo se aplicaran también en lo no previsto por dichas leyes.

Las actuaciones administrativas de naturaleza sancionatoria podran 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, asf o
comunicard al interesado. Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso,
formularé cargos mediante acto administrativo en el que sefialara, con precision y claridad, los
hechos que lo originan, las personas naturales o juridicas objeto de la investigacion, las
disposiciones presuntamente vuineradas y las sanciones o medidas que serian procedentes
Este acto administrativo deberéa ser notificado personalmente a los investigados. Contra esta
decisién no procede recurso.

Los investigados 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 que pretendan
hacer valer. Seran rechazadas de manera motivada, las inconducentes, las impertinentes y las
superfluas y no se atenderan las practicadas ilegalmente.

Pagina 15

(v

Sficina Prime ol
Aalmainistrativer .

woaw it im L goven



AUTO No. 2020001079
{6 de Febrero de 2020)

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasfadan cargos
Proceso No. 201606028

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

A su vez, si al culminar la actuacion administrativa se encuentra probada la responsabilidad del
investigado en el incumplimiento de la legislacion sanitaria, podran imponerse las sanciones
contenidas en el articulo 577 de la ley 9 de 1979 modificado por el Articulo 98 del Decreto 2106
de 2019 que entrd en vigencia el 25 de noviembre de 2019, en el que se establece:

Articulo 98. Inicio de proceso sancionatorio. El articulo 577 de la Ley 9 de 1979 quedara
asf:

“Articulo 577. Inicio de procesc sancionatorio. La autoridad competente iniciard proceso
sancionatorio en los casos que evidencie una presunta infraccion o violacion al régimen
sanitario. Cuando se trafe de productos, establecimientos y/o servicios catalogados de bajo
riesgo, la apertura del proceso solo se hara cuando ademas de evidenciar la presunia
infraccidn, existan indicios frente a la liberacidn 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 servicic de bajo riesgo, deberégn ser
atendidos ios criterios, normas y reglamentos formulados a nivel nacional y adaptados a nivel
territorial.

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

a. Amonestacion,

b. Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.060 salarios minimos legales
mensuales vigenfes;

c. Decomisc de productos;

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

e. Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificacién o servicio respectiva.”

Ha de tenerse en cuenta, que en las instalaciones del establecimiento de comercio denominado
PRODUCTOS ALIMENTICIOS LA PISANDERA, de propiedad de la sefiora LEIDI TATIANA
QUINTERQ CARDONA, identificada con cédula de ciudadania No. 1.017.158.104, se desarroila
una actividad relacionada con la elaboracién de arepas de maiz blanco y amarillo, actividad que
involucra un alimento de riesgo medio para la salud publica, de acuerdo con la clasificacion
relacionada en el anexo de la Resolucion 719 de 2015 grupo 6, categoria 6.7, subcategoria
6.7.1.

De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que la sefiora LEIDI TATIANA QUINTERO CARDONA,
identificada con cédula de ciudadania No. 1.017.158.104, en calidad de propietaria del
establecimiento de comercio denominado PRODUCTOS ALIMENTICIOS LA PISANDERA,
presuntamente infringid las disposiciones sanitarias vigentes de alimentos, al:

I. Elaborar el producto "Arepas de maiz blanco y amarillo®, sin garantizar las Buenas Practicas
de Manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, especialmente por:

1. Al interior de la planta en el area de asado de arepas se encuentra agua estancada con
residuos soélidos de maiz y masa; en el area de coccién de maiz y molienda se
encuentra una caja de recoleccién de residuos liquidos y solidos sin cierre hermétice la
cual presenta agua residual y solidos, estos residuos se encuentran fermentados y
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genera malos olores, incumpliendo el articulo 6 numeral 1 subnumerales 11y 13y
numerai 4 subnumeral 4.2 de la Resolucion 2674 de 2013,

2. Alinterior del area de molienda se evidencia recipiente plastico con residuos como masa
pegado de la coccidn de maiz y producto no conforme fermentados y con emisién de
malos olores; se observan objetos en desuso como: maquinarias, herramientas, material
de construccion y utensilios en las diferentes 4reas de la planta, incumpliendo el articulo
6 numeral 1 subnumerales 1.1 y 1.3 de la Resolucidn 2674 de 2013.

3. La puerta de ingreso presenta desproteccion en la parte inferior, en el area de coccidn
de maiz y molienda se evidencia en |a parte aita una reja, la cual presenta una parte sin
proteccion y la otra con una malla deteriorada, esta area comunica con el medio exterior.
incumpliendo ef articulo 6 numeral 2 subnumeral 2.1 de |a Resolucién 2674 de 2013,

4. El area de almacenamiento de producto terminado queda expuesta al medio ambiente
cuando esta se abre para el ingreso de materia prima € insumos y satida de producto
terminado, incumpliendo el articuio 8 numeral 2 subnumeral 2.1 de Ia Resolucion 2674
de 2013.

5. Las agua residuales provenientes de los tanques de coccion son vertidos directamente
sobre el piso del area de fabricacion, incumpliendo el articulo 6 numeral 4 subnumeral
4.2 de la Resolucion 2674 de 2013.

8. No presentan analisis fisicoquimicos ni microbiolégicos del agua utilizada en |a planta,
incumpliendo el articulo 26 numeral 4 de la Resolucién 2674 de 2013.

7. No existe control diario del cloro residual y no se llevan registros, incumpliendo el
articulo 6 numeral 3 subnumeral 3.1 de la Resolucién 2674 de 2013,

8. No existe programa ni procedimientos sobre manejo y disposicién de los residuos
solidos, incumpliendo el articulo 26 numeral 2 de la Resolucion 2674 de 2013.

9. La planta no cuenta con suficientes, adecuados, bien ubicados e identificados
recipientes para la recoleccion interna de los residuos solidos, incumpliendo el articulo 6
numeral 5 subnumeral 5.1 de la Resolucidon 2674 de 2013.

10. La planta no cuenta con local o instalacién destinada exclusivamente para el deposito
temporal de los residuos solidos, incumpliendo el articulo 6 numeral 5 subnumerales 5.3
y 5.4 y articulo 26 numerai 2 de la Resolucion 2674 de 2013,

11. No existe programa ni procedimientos especificos para el controf integrado de plagas,
incumpliendo e! articulo 26 numeral 3 de la Resolucion 2674 de 2013,

12. Se evidencia acumulacion de suciedad en las superficies de las diferentes areas equipos
y utensilios y no se llevan registros, incumpliendo el articulo 26 numeral 1 de la
Resolucion 2674 de 2013,

13. No existe programa ni procedimientos especificos para limpieza y desinfeccion de las

diferentes areas de la planta, equipos, superficies ni manipuladores, incumpliendo ei
articulo 26 numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013.
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14.La planta no tienen claramente definidos los productos utilizados: fichas técnicas
concentraciones, empleo vy periodicidad de la limpieza y desinfeccion; en el area de
fabricacion se encontré detergente en polvo con fragancia y jabon en crema con
fragancia de uso doméstico, incumpliende el articulo 26 numeral 1 de Ja Resolucion
2674 de 2013,

15.La planta no cuenta con lavamanos de accionamiento no manual en las areas de
elaboracion o préximos a éstas. Esta actividad la realizan en el pozuelo de lavado de
utensilios, el cual no cuenta con dispensador de jabdn desinfectante e implementos
desechables o equipos automaticos para el secado de manos, incumpliendo el articulo 6
numeral 6 subnumeral 6.3 de la Resolucidn 2674 de 2013.

16. La planta no cuenta con filtro sanitario a la entrada de la sala de proceso, incumpliendo
el articulo 20 numeral 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

17. Los pisos no se encuentran limpios, ni en buen estado, presentan grietas, perforaciones
y roturas y no tienen la inclinacién adecuada para efectos de drenaje, se observa
estancamiento de agua, incumpliendo el articulo 7 numeral 1 subnumerales 1.1y 1.2 de
la Resolucién 2674 de 2013, '

18. Las paredes se encuentran sucias, en algunos tramos se evidencia grietas, orificios,
desprendimientc de pintura y de baldosas, incumpliende el articulo 7 numeral 2
subnumeral 2.1 de la Resolucion 2674 de 2013.

19. No cuenta con avisos alusives a la necesidad de lavarse las manos después de ir al
bafio o de cualquier cambio de actividad y a practicas higiénicas, incumpliendo el
articulo 6 numeral 6 subnumerai 6.4 de la Resolucidén 2674 de 2013.

20. No realizan contro! y reconocimiento médico a manipuladores y operarios, incumpliendo
el articulo 11 de la Resolucion 2674 de 2013,

21.No existe un plan de capacitacion continuo y permanente en manejo de alimentos y no
se llevan registros, incumpliendo el articulo 13 de la Resolucion 2674 de 2013.

22.La planta no tiene establecidas las variables del proceso, no cuenta con instrumentos ni
accesorios para medicion de |as variables criticas y no se llevan registros, incumpliendo
el articulo 10 numeral 3 de la Resolucidn 2674 de 2013.

23.No existen procedimientos, ni registros escritos para control de calidad de materias
primas e insumos, incumpliendo el articulo 21 de la Resolucion 2674 de 2013.

24. No se llevan fichas técnicas de las materias primas e insumos ni del producto terminado,
incumptiendo el articuto 16 numeral 2 de la Resolucidén 2674 de 2013.

25. No se tienen criterios de aceptacion, liberacion y rechazo de los productos, incumpliendo
el articulo 22 numeral 1 de la Resolucion 2674 de 2013.

- 26.La planta no realiza, ni registra los controles requeridos en las etapas criticas del
proceso. La planta utiliza el conservante acido sorbico para el cual no realiza ningun
control de las dosis maximas permitidas por la normativa sanitaria vigente, incumpliendo
el articuto 18 numerales 1 y 2 de la Resolucion 2674 de 2013.
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La planta no cuenta con area para: aimacenamiento de producto terminado, dosificacién
y pesaje, almacenamiento de material de envase, higienizacidn de canastillas y
almacenamiento de canastillas higienizadas, vestidores, ubicacion de casilleros,
consumo de alimentos por parte de los operarios, deposito temporal de residuos solidos
y almacenamiento temporal de devoluciones y producte no conforme, almacenamiento
de productos quimicos e insumos para ia limpieza y desinfeccién, almacenamiento de
herramientas e insumos para el mantenimiento, incumpliendo el articulo 20 numeral 1 de
la Resolucion 2674 de 2013.

La pianta no garantiza la trazabilidad de los productos y materias primas en todas las
etapas de proceso, no cuenta con registros, incumpliendo el articulo 19 numerales 2 y3
de la Resolucién 2674 de 2013.

No se cuenta con planes de muestreo. La planta no presenta analisis de laboratorios
para los niveles maximos de contaminantes en los alimentos destinados al consumo
humano, incumpliendo el articulo 22 numerat 3 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia presencia de suciedad acumuiada en todos las superficies de los equipos y
utensilios, estos no son facilmente accesibles o desmontables, para realizar |a limpieza y
desinfeccion, los mecedores metdlicos, la tolva del molino y los tanque de coccién
presentan disefic no sanitario y soldaduras sin pulir, se observa una espatula con
mango de madera y presencia de 6xido, los moldes metalicos presentan soldaduras sin
pulir y recubrimiento en la parte de corte con cinta aislante, la tolva del molino
presentaba orificios tapados con cinta aislante; se observa oxidacién en la maila
transportadora del equipo de asado y deterioro y oxidacion en fos soportes de todos los
equipos y mesas, incumpliendo el articulo 9 de la Resolucion 2674 de 2013.

La planta no tiene acceso ni cuenta con los servicios de un laboratorio, incumpliendo el
articulo 23 de la Resolucidon 2674 de 2013,

No se tienen programas ni procedimientos escritos de calibracion de equipos e
instrumentos de medicién y no se llevan registros, incumpliendo el articulo 25 de la
Resolucion 2674 de 2013.

[l. Etiquetar el producto: AREPAS LA PISANDERA POR 400g 10 unidades, sin cumplir con
los requisitos de rotulado, al:

1.

El nombre declarado no corresponde al otoergade en el registro sanitario,
incumpliendo el articulo 5 numeral 5.1 subnumeral 5.1.1 de la Resolucién 5109 de
2005.

Declarar la expresiéon “peso aprox”, incumpliendo el articulo 5 numeral 5.3 de la
Resofucién 5109 de 2005.

El tamafio de la letra de la declaracion del contenido neto no se ajusta a la normativa,
incumpliendo el articulo 6 numeral 4 de la Resolucién 5109 de 2005

La marcacion del lote no se puede leer de manera clara, incumpliendo el articulo 5
numeral 5.5 subnumeral 5.5.1 de la Resolucion 5109 de 2005.

No cuenta con soporte de los valores de los nutrientes declarados en la tabla
nutricional, incumpiliendo el articulo 5 de la Resolucion 333 de 2011,
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6. La informacion nutricional se presenta en un tamano de letra pequefio y no es legible,
incumpliendo el articulo 26 numeral 26.1 subnumeral 26.1.4 de la Resolucion 333 de
2011,

7. El tipo de formato no se ajusta a ninguno de los establecidos por la normativa,
incumpliendo el articulo 29 de la Resclucion 333 de 2011,

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS
De la Resolucion 2674 del 2013

Articulo 6 numeral 1 subnumerales 1.1 y 1.3, numeral 2 subnumeral 2.1, numeral 3 subnumeral
3.1, numeral 4 subnumeral 4.2, numeral 5 subnumerales 51, 53 y 54, numeral €
subnumerales 6.3 y 6.4; Articulo 7 numeral 1 subnumerales 1.1 y 1.2, numeral 2 subnumeral
2.1; Articulo 9; Articulo 10 numeral 3; Articulo 11; Articulo 13; Articulo 16 numeral 2; Articulo 13
numerales 1y 2; Articulo 19 numerales 2 y 3; Articulo 20 numerales 1 y 6; Articulo 21; Articulo
22 numerales 1y 3; Articulo 23; Articulo 25 y Articulo 26 numerales 1,2, 3y 4.

De la Resolucion 5109 de 2005

Articulo 5 numeral 5.1 subnumeral 5.1.1, numeral 5.3, numeral 5.5 subnumeral 5.5.1 y Articulo
6 numeral 4.

De la Resolucion 333 de 2011
Articuto 5; Articulo 26 numeral 26.1 subnumeral 26.1.4 y Articulo 29.

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO. - Iniciar proceso sancionatorio en contra de la sefiora LEIDI TATIANA
QUINTERO CARDONA, identificada con cédula de ciudadania No. 1.017,158.104, en calidad
de propietaria del establecimiento de comercio denominado PRODUCTOS ALIMENTICIOS LA
PISANDERA. de acuerdo a la parte motiva y considerativa de! presente auto.

ARTICULO SEGUNDO. - Formular cargos en contra de la sefiora LEIDI TATIANA QUINTERO
CARDONA, identificada con cédula de ciudadania No. 1.017.158.104, en calidad de propietaria
del establecimiento de comercio denominado PRODUCTOS ALIMENTICIOS LA PISANDER; -
por la presunta infraccidn a ias disposicicnes sanitarias vigentes de alimentos, al:

|. Elaborar el producto “Arepas de maiz blanco y amarillo”, sin garantizar las Buenas Practicas
de Manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, especiaimente por:

1. Al interior de la planta en el area de asado de arepas se encuentra agua estancada con
residuos sdlidos de maiz y masa, en el area de coccion de maiz y molienda se
encuentra una caja de recoleccion de residuos liquidos y sdlidos sin cierre hermético la
cual presenta agua residual y sélidos, estos residuos se encuentran fermentados y
genera malos olores, incumpliendo el articulo 6 numeral 1 subnumerales 1.1y 1.3y
numeral 4 subnumeral 4.2 de la Resolucion 2674 de 2013.

2. Alinterior del area de molienda se evidencia recipiente piastico con residuos como masa
pegado de la coccidn de maiz y producto no conforme fermentados y con emisién de
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malos olores; se abservan objetos en desuso como: magquinarias, herramientas, material
de construccion y utensilios en las diferentes areas de Ia planta, incumpliendo el articulo
6 numeral 1 subnumerales 1.1y 1.3 de la Resolucion 2674 de 2013.

La puerta de ingreso presenta desproteccion en la parte inferior, en el area de coccidn
de maiz y molienda se evidencia en ia parte alta una reja, la cual presenta una parte sin
proteccion y la otra con una malla deteriorada, esta area comunica con el medio exterior,
incumpliendo el articulo 6 numeral 2 subnumeral 2.1 de la Resolucidn 2674 de 2013,

El area de almacenamiento de producto terminado queda expuesta al medio ambiente
cuando esta se abre para el ingreso de materia prima e insumos y salida de producto
terminado, incumpliendo el articulo 6 numeral 2 subnumeral 2.1 de |a Resolucion 2674
de 2013.

Las agua residuales provenientes de los tanques de coccién son vertidos directamente
sobre el piso del drea de fabricacién, incumpliendo el articulo 8 numeral 4 subnumeral
4.2 de la Resolucién 2674 de 2013.

No presentan analisis fisicoquimicos ni microbiolégicos del agua utilizada en la planta,
incumpliendo el articulo 26 numeral 4 de la Resolucion 2674 de 2013,

No existe control diario del clorc residual y no se llevan registros, incumpliendo el
articulo 6 numeral 3 subnumeral 3.1 de la Resolucién 2674 de 2013.

No existe programa ni procedimientos sobre manejo y disposicién de los residuos
sélidos, incumpliendo el articulo 26 numeral 2 de la Resolucién 2674 de 2013.

La planta no cuenta con suficientes, adecuados, bien ubicados e identificados
recipientes para la recoleccién interna de los residuos sélidos, incumpliendo el articulo 6
numeral 5 subnumeral 5.1 de la Resolucién 2674 de 2013.

La planta no cuenta con local o instalacion destinada exclusivamente para el deposito
temporal de los residuos sélidos, incumpliendo el articuio 6 numeral 5 subnumerales 5.3
y 5.4 y articulo 26 numeral 2 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existe programa ni procedimientos especificos para el control integrado de plagas,
incumpliendo el articulo 26 numeral 3 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia acumulacion de suciedad en las superficies de las diferentes areas equipos
y utensilios y no se llevan registros, incumpliendo el articulo 26 numeral 1 de la
Resolucién 2674 de 2013.

No existe programa ni procedimientos especificos para limpieza y desinfeccion de las
diferentes areas de la planta, equipos, superficies ni manipuladores, incumpliendo el
articulo 26 numeral 1 de la Resolucidon 2674 de 2013,

La planta no tienen claramente definidos los productos utilizados: fichas técnicas
concentraciones, empleo y periodicidad de la limpieza y desinfeccion; en el area de
fabricacion se encontré detergente en poivo con fragancia y jabén en crema con
fragancia de uso doméstico, incumpliendo el articulo 26 numeral 1 de la Resolucion
2674 de 2013.
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La planta no cuenta con iavamanos de accionamiento no manual en las areas de
elaboracion o préximos a éstas. Esta actividad la realizan en el pozuelo de favado de
dtensilios, el cual no cuenta con dispensador de jabdn desinfectante e implementos
desechables o equipos automaticos para el secado de manos, incumpliendo el articulo 6
numeral 6 subnumeral 6.3 de la Resolucién 2674 de 2013.

La planta no cuenta con filtro sanitario a la entrada de la sala de proceso, incumpliendo
el articulo 20 numeral 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

Los pisos no se encuentran limpios, ni en buen estado, presentan grietas, perforaciones
y roturas y no tienen la inclinacidn adecuada para efectos de drenaje, se observa
estancamiento de agua, incumpliendo el articulo 7 numeral 1 subnumerales 1.1y 1.2 de
ta Resolucion 2674 de 2013.

Las paredes se encuentran sucias, en algunos tramos se evidencia grietas, orificios,
desprendimiento de pintura y de baldosas, incumpliendo el articula 7 numeral 2
subnumeral 2.1 de la Resolucidén 2674 de 2013.

No cuenta con avisos alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de ir al
bafio o de cualquier cambio de actividad y a practicas higiénicas, incumpliendo el
articulo 6 numeral 6 subnumeral 6.4 de la Resolucion 2674 de 2013.

No realizan control y reconocimiento médico a manipuladores y operarios, incumpliendo
el articulo 11 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existe un plan de capacitacién continuo y permanente en manejo de alimentos y no
se llevan registros, incumpliendo el articulo 13 de la Resolucién 2674 de 2013.

La planta no tiene establecidas las variables del proceso, no cuenta con instrumentos ni
accesorios para medicion de las variables criticas y no se llevan registros, incumpliendo
el articulo 10 numeral 3 de la Resolucién 2674 de 2013,

No existen procedimientos, ni registros escritos para control de calidad de materias
primas e insumos, incumpliendo el articulo 21 de la Resolucién 2674 de 2013,

No se llevan fichas tecnicas de las materias primas e insumos ni del producto terminado,
incumpliendo el articulo 16 numeral 2 de la Resolucién 2674 de 2013,

No se tienen criterios de aceptacion, liberacion y rechazo de los productos, incumpliendo
el articulo 22 numeral t de la Resolucion 2674 de 2013.

La planta no realiza, ni registra los controles requeridos en las etapas criticas del
proceso. La planta utiliza el conservante acido soérbico para el cual no realiza ningun
control de las dosis maximas permitidas por la normativa sanitaria vigente, incumpliendo
el articulo 18 numerales 1y 2 de la Resolucion 2674 de 2013.

La planta no cuenta con area para: almacenamiento de producto terminado, dosificacién
y pesaje, almacenamiento de material de envase, higienizacién de canastillas y
almacenamiento de canastillas higienizadas, vestidores, ubicacién de casilleros,
consumo de alimentos por parte de los operarios, deposito temporal de residuos solidos
y almacenamiento temporal de devoluciones y producto no conforme, almacenamiento
de productos quimicos e insumos para la limpieza y desinfeccién, aimacenamiento de

Pagina 22

Ofiging Pringigal

N o i ff
Administratieg; t En ' E ' Q

ve ! e e e b e



28.

29.

30.

31

32.

AUTO No. 2020001079
(6 de Febrero de 2020)

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201606028

herramientas e insumos para el mantenimiento, incumpliendo el articulo 20 numera! 1 de
la Resolucién 2674 de 2013.

La planta no garantiza la trazabilidad de los productos y materias primas en todas las
etapas de proceso, no cuenta con registros, incumpliendo el articulo 19 numerales 2 y 3
de la Resoiucién 2674 de 2013.

No se cuenta con planes de muestrec. La planta no presenta analisis de laboratorios
para los niveles maximos de contaminantes en los alimentos destinados al consumo
humano, incumpliendo el articulo 22 numeral 3 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia presencia de suciedad acumulada en todos Ias superficies de los equipos y
utensilios, estos no son facilmente accesibles o desmontables, para realizar la limpieza y
desinfeccién, los mecedores metalicos, la tolva del molino y los tanque de coccion
presentan disefio no sanitario y soldaduras sin pulir, se observa una espatula con
mango de madera y presencia de 6xido, los moldes metalicos presentan soldaduras sin
pulir y recubrimiento en la parte de corte con cinta aislante, la tolva del molino
presentaba orificios tapados con cinta aislante: se observa oxidacion en la malla
transportadora del equipo de asado y deterioro y oxidacion en los soportes de todos los
equipos y mesas, incumpliendo el articulo 9 de la Resolucion 2674 de 2013,

La planta no tiene acceso ni cuenta con los servicios de un laboratorio, incumpliendo el
articulo 23 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se tienen programas ni procedimientos escritos de calibracién de equipos e
instrumentos de medicion y no se llevan registros, incumpliendo el articulo 25 de la
Resolucién 2674 de 2013,

Il. Etiquetar el producto: AREPAS LA PISANDERA POR 400g 10 uﬁidades, sin cumplir con
los requisitos de rotulado, al:

1.

wdiging Primcipal;
Medorinistrativo:

WA R L G

E! nombre declarado no corresponde al otorgado en el registro sanitario,
incumpliendo el articulo 5 numeral 5.1 subnumeral 5.1.1 de ia Resolucion 5109 de
2005,

Declarar la expresién “peso aprox”, incumpliendo el articuls 5 numeral 5.3 de la
Resolucion 5109 de 2005.

El tamafo de la letra de la declaracion del contenido neto no se ajusta a ia normativa,
incumpliendo el articulo 6 numeral 4 de la Resolucién 5109 de 2005,

La marcacién del lote no se puede leer de manera clara, incumpliendo el articulo 5
numeral 5.5 subnumeral 5.5.1 de la Resolucion 5109 de 2005,

No cuenta con soporte de los valores de los nutrientes declarados en la tabla
nutricional, incumpliendo el articulo 5 de la Resolucion 333 de 2011,

La informacion nutricional se presenta en un tamafio de letra pequerio y no es legihle,
incumpliendo el articulo 26 numeral 26.1 subnumeral 26.1.4 de la Resolucién 333 de
2011,
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7. El tipo de formato no se ajusta a ninguno de los establecidos por la normativa,
incumpliendo el articulo 29 de la Resolucidon 333 de 2011,

ARTICULO TERCERO. - Notificar personalmente a la sefiora LEIDI TATIANA QUINTERO
CARDONA, identificada con cédula de ciudadania No. 1.017.158.104, y/o su apoderado, del
presente auto de acuerdo con lo estipulado en el Articulo 47 de |a Ley 1437 del 2011.

En el evento de no comparecer, se notificard mediante aviso, en aplicacién a lo previsto en el
Articulo 69 del Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo y/o
lo dispuesto en el ardenamiento juridico legal vigente.

ARTICULO CUARTO. - Conceder un término de quince (15) dias habiles que comienzan a
contarse a partir del dia siguiente de la notificacidén, para que directamente o por medio de
apoderado, el presunto infractor presente sus descargos por escrito, aporte y solicite la practica
de las pruebas que considere pertinentes de acuerdo a la Ley 1437 de 2011.

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

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

W\.mtm Tagelo ¥

MARIA RITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyectd: ftorrados
Revisd: Alexandra Bonilla Guarin
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