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NOTIFICACION POR AVISO No. 2020000484 De 5 de Agosto de 2020

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

AUTO DE INICIO Y TRASLADO: 2020002660

PROCESO SANCIONATORIO: 201606355

EN CONTRA DE: SANDRA LILIANA PAREDES NAVARRO -
CONSERVAS LA OCARENA

FECHA DE EXPEDICION: 20 DE MARZO DE 2020

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

Contra el Auto No. 2020002660 NO procede ningun recurso.
ADVERTENCIA

EL PRESENTE AVISO SE PUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE , en la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacion
al Ciudadano y en las instalaciones del INVIMA ubicadas en la Carrera 10 No. 64 - 28 de esta
Ciudad.

El acto administrativo agui relacionado, del cual se acomparia copia integra, se considera
legalmente NOTIFICADO al finalizar el dia siguiente del Retiro del presente aviso.

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

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (8) folios a doble cara copia integra del Auto N°
2020002660, proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201606355.
CERTIFICO QUE EL PRESENTE AVISO SE RETIRA EL, siendo las 5 PM,

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

Proyecto y digit6: Juan M
Grupo: Alimentos
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La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en ejercicio de sus facultades legales y especialmente las delegadas por
la Direccion General mediante Resolucion No. 2012030800 del 19 Octubre de 2012, procede a
iniciar proceso sancionatorio en contra de la sefiora SANDRA LILIANA PAREDES NAVARRO,
identificada con cédula de ciudadania niumero 37.322.259, en calidad de propietaria del
establecimiento de comercio CONSERVAS LA OCANERA, teniendo en cuenta los siguientes:

1.
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ANTECEDENTES

Mediante oficio No. 709- 0942 -17 bajo el radicado No. 17088337 del 22 de Agosto de 2017,
la Coordinacion del Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 1 del INVIMA, remitié a la
Direccion de Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas adelantadas por
funcionarios del Instituto en las instalaciones del establecimiento de comercio CONSERVAS
LA OCANERA, propiedad de la sefiora SANDRA LILIANA PAREDES NAVARRO,
identificada con cédula de ciudadania nimero 37.322.259. (Folio 1).

. Afolios 3 al 13 del expediente, se encuentra Acta de control sanitario de fecha 16 de agosto

2017, realizada por profesionales del INVIMA, en las instalaciones productivas del
establecimiento de comercio CONSERVAS LA OCANERA propiedad de la sefiora SANDRA
LILIANA PAREDES NAVARRO, identificada con cédula de ciudadania nimero 37.322.259,
donde una vez verificadas las condiciones higiénico — sanitarias y técnico — locativas del
mismo, se emitié concepto sanitario DESFAVORABLE.

Adicionalmente el 16 de Agosto de 2017, los funcionarios del INVIMA llevaron a cabo el
Protocolo de evaluacién de rotulado general de alimentos envasados al producto “Cebollitas
Rojas en Vinagre, Marca Conservas la Ocafiera, etiqueta adherible por 1000 Gramos™:
donde se evidenciaron presuntos incumplimientos a la Resolucién 5109 de 2005 (folios 14 al
16), asi:

“(...)

Articulo
/ REQUISITOS GENERALES | CALIFICACION OBSERVACIONES
numeral

No describir ilustraciones o
representaciones gréaficas que
hagan alusiones a propiedades
medicinales, preventivas o
4.2 curativas que den lugar a
apreciaciones falsas sobre la
verdadera naturaleza, origen,
composicion o calidad del
alimento.

LISTA DE INGREDIENTES
debe estar precedida por el Los ingredientes no se
término "Ingrediente”, y encuentran en orden decreciente
aparecer en orden decreciente.

CONTENIDO NETO Y DE
MASA ESCURRIDA: Se debe
5.3 |declarar en unidades del
sistema  métrico.  (Sistema
Internacional).

Declara tabla nutricional.
0 Incumple resoluciéon 333de 2013
numerales : 84.2; 8.1, 8.2;
26.2.2; 26.2.7, 26.2.10

5.2

Declara Peso neto con la
0 .
abreviatura Gr
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Articulo
/ REQUISITOS GENERALES | CALIFICACION OBSERVACIONES

numeral

INSTRUCCIONES PARA EL

uso
5.7 ) . 0 No registra modo de uso.
Instrucciones necesarias para

modo de empleo

4. De igual forma, en la misma visita de fecha 16 de Agosto de 2017, se realizé el Protocolo
para la verificacion del cumplimiento del rotulado nutricional de alimentos envasados o
empacados, al producto “Cebollitas Rojas en Vinagre marca la Ocafiera, etiqueta adherible
por 1000 gramos”, en donde se evidencioé presuntos incumplimientos a la Resolucién 333
del 2011, asi: (Folios 17 al 21):

Numero | ASPECTOS A VERIFICAR (o NC OBSERVACIONES
6 Los valores de los nutrientes
declarados en la tabla Sl NO X

nutricional  tienen  soporte
(promedios de anélisis de
muestras representativas del
producto, informacion  de
tablas o publicaciones, entre
otros? SI/NO. (Literal 8.4.2
Numeral 8.4 Articulo 8 Res.
333 de 2011).

(Si la respuesta es S| pase
al numeral 7, si la respuesta
es NO finalice la evaluacion)

5. En virtud de lo anterior, los funcionarios del Invima procedieron aplicar la medida sanitaria
de seguridad consistente en “‘SUSPENSION TOTAL DE TRABAJOS Y SERVICIOS” y
‘DESTRUCCION DE LA VENTA O EMPLEO DE ETIQUETAS PARA CEBOLLITAS ROJAS
EN VINAGRE MARCA LA OCANERA POR 1000 GRAMOS en la cantidad de 346
UNIDADES (900 GRAMQOS)”, tal y como se evidencia en acta de fecha 16 de agosto de
2017, obrante a folios 22 al 25 y Formato anexo de destruccién folio 26 y 27:

“(. . ')
SITUACION SANITARIA ENCONTRADA:

La situacion sanitaria se encuentra descrita en el Acta de Control Sanitario de fecha 16 de agosto
de 2016 de la cual entre otros, se encuentra la siguiente situacién sanitaria:

1. No se realiza control de cloro residual del agua utilizada en la planta ni se estan llevando
registros: contraviniendo lo dispuesto en el numeral 3.1 del articulo 6 de la Resoluciéon 2674
de 2013.

2. No se estéan llevando registros de limpieza y desinfeccion de las diferentes areas, equipos,
utensilios ni personal manipulador. De igual forma se observaron instalaciones con
deficientes condiciones de limpieza y desinfeccién, contraviniendo lo establecido en el
numeral 1 del articulo 26 de la resolucion 2674 de 2013.
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Los servicios sanitarios no cuentan con dotacién completa que garantice la higiene y
condiciones de salubridad del personal lo cual contraviene lo contemplado en los numerales
6.1y 6.2 del articulo 6 Resolucién 2674 de 2013.

En las areas de procesamiento o cercana a estas no existe lavamanos de accionamiento no
manual, y el que existe no esta dotado con los elementos minimos de higiene personal
contraviniendo lo contemplado en el numeral 6.3, articulo 6 de la Resolucion2674 de 2013.

No se cuenta con reconocimiento médico de aptitud para manipular alimentos de ninguno de
los operarios contraviniendo el articulo 11, de la resolucién 2674 de 2013,

No se evidencian capacitaciones recientes del personal ni instalaciones adecuadas
(lavamanos, dotacién) para el saneamiento antes, durante y después de las labores de
procesamiento de alimentos. Lo anterior contraviene lo dispuesto en los numerales 4, del
articulo 14; 3 del articulo 18 y articulo 13 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se llevan registro de las variables de proceso contraviniendo lo establecido en el numeral
3 del articulo 10 numerales 1y 2 del articulo 18 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se cuenta con procedimientos de recepciéon de materias primas, ni registros de
conservacion de las mismas lo cual contraviene lo establecido en los numerales 1 y 5 del
articulo 16 y numeral 4 del articulo 28 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se lleva registro de inspeccién de envases antes del uso y no son claros los
procedimientos de limpieza desinfeccion de los mismos antes del llenado; contraviniendo lo
establecido en los numerales 2 y 4 del articulo 17 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se cuenta con Plan de muestreo ni hay anélisis recientes de agua potable ni de producto
terminado segun lo establecido en el numeral 3 del articulo 22 de la Resolucién 2674 de
2013.

En el desarrollo de la visita se realizé6 evaluaciéon de rotulado del empaque, o etiqueta del
producto "CEBOLLITAS ROJAS EN VINAGRE MARCA LA OCANERA POR 1000 GRAMOS,
evidenciando que este no cumple completamente con las disposiciones establecidas en la
Resolucion 5109 de 2005 en lo referente a los numerales: 4.2; 5.2; 5.3: 5.7 segun formato anexo
de Protocolo de Evaluacién de Rotulado General de Alimentos Envasados de fecha 16 de agosto
de 2017.

El material de envase que corresponde a las siguientes caracteristicas:

PRODUCTO REFERENCIA CANTIDAD
"CEBOLLITAS ROJAS EN ETIQUETAS POR 1000 346 Unidades (900g)
VINAGRE MARCA LA GRAMOS"
OCANERA POR 1000
GRAMOS

(...)"

6. Posteriormente, mediante oficio 7302-0530-18 y radicado 20183005223 del 12 de junio de
2018, la Coordinacion del Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 1, remitié a esta
Direccion, nuevas diligencias administrativas adelantadas por funcionarios del INVIMA, en el
establecimiento de comercio CONSERVAS LA OCANERA, realizadas el 29 de mayo de
2018. (Folio 28).

7. De los documentos remitidos, se encuentra a folio 29, el Acta de Visita — Diligencia de
Inspeccion, Vigilancia y Control de fecha 29 de mayo de 2018 realizada en el
establecimiento CONSERVAS LA OCANERA, propiedad de la sefiora SANDRA LILIANA
PAREDES NAVARRO, identificada con cédula de ciudadania numero 37.322.259, cuyo
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objetivo era verificar el cumplimiento de la reglamentacion sanitaria vigente, en la cual se
deja constancia de que el establecimiento se encuentra acatando la medida sanitaria de
seguridad impuesta en oportunidad, dejando constancia de lo siguiente:

“(..0)
“DESARROLLO DE LA VISITA (DESCRIPCION DE LA SITUACION ENCONTRADA)

Una vez en el sitio se identificaron los funcionarios del INVIMA e informé el objetivo de la visita.
Se desarrollaron recorridos por las instalaciones observando que el establecimiento no se
encuentra realizando actividades productivas. No se encontré materia prima, producto en
proceso ni producto terminado. Se observan obras en instalaciones fisicas, instalaciones de
meson para lavado de cebollitas y lavamanos de accionamiento indirecto.

Se concluye que el establecimiento se encuentra acatando la medida sanitaria de seguridad
Suspensién Total de Trabajos o Servicios impuesta el 12/10/2016.

En caso de que se pretenda reiniciar actividades productivas se hace necesario informar al
INVIMA en la direccién carrera 34 no. 54 - 70 Bucaramanga email gttoriente1@invima.gov.co
previo cumplimiento de las causales que originaron la medida sanitaria de seguridad. para que se
realice visita de inspeccion y se proceda al levantamiento de la misma.

Se mantiene medida sanitaria de seguridad Suspensién Total de Trabajos o Servicios impuesta
el 16/08/2017. Se sugiere mantener el establecimiento en base de datos.

(..)
CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4°, numeral 6° del Articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcién 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
gque 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, 4 y 8 del articulo 24
del Decreto 2078 de 2012, Resolucion 2674 de 2013, Resolucion 5109 de 2005, Resolucion
333 de 2011 y la Ley 1437 de 2011.

Asi las cosas, el inicio del presente proceso sancionatorio se fundamenta en la existencia de
conductas con las que se presuntamente se infringen otras normas sanitarias, tal y como se
infiere de los documentos referidos como antecedentes.

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 trata el presente articulo deberéan 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 Cédigo Contencioso Administrativo.

Asi mismo mediante el Decreto 2078 de 2012, el Ministerio de Salud y Protecciéon Social, se
implementd el redisefio del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —

Pagina 4

Oficina Principal:
Administrativo;

§.
O

WAWWLINVINKEL EOV.CO



La salud S

es de todos

AUTO No. 2020002660
(20 de Marzo de 2020)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos
Proceso No. 201606355”

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:

(..)

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

1. Adelantar y tramitar, con observancia del principio de legalidad, los procesos sancionatorios
que se deriven de las diferentes actividades de inspeccién, vigilancia y control, ejercidas por el

Instituto, sobre los productos y asuntos competencia de la entidad conforme a la normatividad
vigente, en coordinacioén 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 demas autoridades y organismos
del Estado, los procesos sancionatorios a que haya lugar como resultado de actividades de
inspeccion, vigilancia y control, adelantadas para el control a Ia ilegalidad.

o,

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 la Ley 100 de
1993 y en las demés normas pertinentes.”

Con relacién a la Resolucion 2674 del 2013, “Por la cual se reglamenta el articulo 126 del
Decreto-ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones”, indica:

“Articulo 1. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios

que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, 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, segtin 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 todas o alguna de las siguientes actividades:
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
importacién, exportacién y comercializacién de alimentos;

b) Al personal manipulador de alimentos,

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

d) A las autoridades sanitarias en el ejercicio de las actividades de inspeccién, vigilancia y control
que ejerzan sobre la fabricacion, procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento,
transporte, distribucién, importacién, exportacién y comercializaciéon de alimentos para el
consumo humano y materias primas para alimentos.

Articulo 3°. Definiciones. Para efectos de la presente resolucién addptense las siguientes
definiciones:

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biolégicos. Se
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entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con
que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias.

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

(..)
3. ABASTECIMIENTO DE AGUA.

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

6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como servicios
sanitarios y vestidores, independientes para hombres y mujeres, separados de las areas de
elaboracién. Para el caso de microempresas que tienen un reducido niumero de operarios (no
mas de 6 operarios), se podréa 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
para la higiene personal, tales como pero sin limitarse a: papel higiénico, dispensador de jabon,
desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de las manos y
papeleras de accionamiento indirecto o no manual.

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

AkTiCULO 10. CONDICIONES DE INSTALACION 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 alimento,
deben estar dotados de los instrumentos y accesorios requeridos para la medicién y registro de
las variables del proceso. Asi mismo, deben poseer dispositivos para permitir la toma de
muestras del alimento y materias primas.

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

1. Contar con una certificacion médica en la cual conste la aptitud o no para la manipulaciéon de
alimentos. La empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal
manipulador 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 epidemioldgicas, especialmente después de una ausencia del trabajo motivada por una
infeccién que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacion de los alimentos que se
manipulen. Dependiendo de la valoracién efectuada por el médico, se deben realizar las pruebas
de laboratorio clinico 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.
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3. En todos los casos, como resultado de la valoracién médica se debe expedir un certificado en
el cual conste la aptitud o no para la manipulacién de alimentos.

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

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

ARTICULO 12. EDUCACION Y CAPACITACION. Todas las personas que realizan actividades
de manipulacién de alimentos deben tener formacion en educacion sanitaria, principios basicos
de Buenas Practicas de Manufactura y préacticas higiénicas en manipulacién de alimentos.
Igualmente, deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o
desempefien, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y
medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion o deterioro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitaciéon continuo Yy permanente para el personal
manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y luego ser reforzado mediante
charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacién. Dicho plan debe ser de por lo menos
10 horas anuales, sobre asuntos especificos de que trata la presente resolucion. Esta
capacitacion estara bajo la responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por esta, por
personas naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de
capacitacion se realice a través de personas naturales o juridicas diferentes a la empresa, estas
deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su formacién y experiencia especifica en las
areas de higiene de los alimentos, Buenas Précticas de Manufactura y sistemas preventivos de
aseguramiento de la inocuidad.

ARTICULO 13. PLAN DE CAPACITACION. E| plan de capacitacién debe contener, al menos, los
siguientes aspectos: Metodologia, duracion, docentes, cronograma y temas especificos a
impartir.

El enfoque, contenido y alcance de la capacitacién 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 través del desemperio de los operarios y la condicién sanitaria del establecimiento la
efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

PARAGRAFO 1o. Para reforzar el cumplimiento de las préacticas higiénicas, se colocarén en
sitios estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la
manipulacién de alimentos.

(...) 5 : :

ARTICULO 14. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION. Todo manipulador
de alimentos debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccién que 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 &rea 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 cuando los riesgos asociados con la etapa del proceso asi lo
Justifiquen.
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()

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

()

1. La recepcion de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion,
alteracion y darfios fisicos y deben estar debidamente identificadas de conformidad con la
Resolucion 5109 de 2005 o las normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan, y para el caso de
los insumos, deben cumplir con las resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012, segun
corresponda, o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

()

5. Las materias primas conservadas por congelacion que requieren ser descongeladas previo al
uso, deben descongelarse a una velocidad controlada para evitar el desarrollo de microorganismos
y no podran ser recongeladas. Ademds, se manipularén de manera que se minimice la
contaminacién proveniente de otras fuentes.

()

ARTICULO 17. ENVASES Y EMBALAJES. Los envases y embalajes utilizados para manipular las
materias primas o los productos terminados deber reunir los siguientes requisitos:

fs=s)

2. El material del envase y embalaje debe ser adecuado y conferir una proteccién apropiada contra
la contaminacion.

()

4. Los envases y embalajes que estén en contacto directo con el alimento antes de su envase,
aunque sea en forma temporal, deben permanecer en buen estado, limpios y, de acuerdo con el
riesgo en salud publica, deben estar debidamente desinfectados.

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

1. Todo el proceso de fabricacién del alimento, 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 y evitar la
contaminacién del alimento. Para cumplir con este requisito, se deben controlar factores, tales
como tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y velocidad de flujo.
Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacion, tales como congelacion,
deshidratacién, tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracion, asegurando que los tiempos de
espera, las fluctuaciones de temperatura y otros factores, no contribuyan a la alteracion o
contaminacion del alimento.

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

3. Los alimentos que por su naturaleza permiten un rapido crecimiento de microorganismos
indeseables, deben mantenerse en condiciones tales que se evite su proliferacién. Para el
cumplimiento de este requisito deben adoptarse medidas efectivas como:
3.1. Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeraciéon no mayores de 40C +/-20C.
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3.2. Mantener el alimento en estado congelado.

3.3. Mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 600C (1400F).

3.4. Tratamiento por calor para destruir los microorganismos mesdfilos de los alimentos &cidos o
acidificados, cuando estos se van a mantener en recipientes sellados herméticamente a
temperatura ambiente.

ARTICULO 22. SISTEMA DE CONTROL. Todas las fébricas 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 obtencién de materias primas e insumos,
hasta la distribucién de productos terminados, el cual debe contar como minimo, con los siguientes
aspectos:

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

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 disposicién 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 desinfeccion. Los procedimientos de limpieza y desinfeccién deben satisfacer las
necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe
tener por escrito todos los 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.

(..)
ARTICULO 28. ALMACENAMIENTO. Las operaciones de almacenamiento deben cumplir con las
siguientes condiciones:

4. El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realizaré
ordenadamente en pilas o estibas con separacién minima de 60 centimetros con respecto a las
paredes perimetrales, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del
piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion,
si es el caso.

(...)"

De igual forma, la Resolucion 5109 de 2005 “Por la cual se establece el reglamento técnico
sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y
materias primas de alimentos para consumo humano”, preceptia:

Articulo 10. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer el reglamento técnico a
traves del cual se sefialan los requisitos que deben cumplir los rétulos o etiquetas de los envases
0 empaques de alimentos para consumo humano envasados o empacados, asi como los de las
materias primas para alimentos, con el fin de proporcionar al consumidor una informacién sobre
el producto lo suficientemente clara y comprensible que no induzca a engafio o confusién y que
permita efectuar una eleccién informada.

Articulo 20. Campo de aplicacion. Las disposiciones de que trata la presente resolucion aplican
a los rotulos o etiquetas con los que se comercialicen los alimentos para consumo humano
envasados o empacados, asi como los de las materias primas para alimentos, bien sean
productos nacionales e importados que se comercialicen en el territorio nacional, cuyas partidas
arancelarias seran las correspondientes a los productos alimenticios para consumo humano
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envasados o empacados que correspondan a los Capitulos 2, 3, 4, 5, 7, 8, 9, 10, 11, 12, 15,
16,17, 18, 19, 20 y 21 del Arancel de Aduanas, y las demas que correspondan de acuerdo con la
clasificacion. Estas deberan actualizarse conforme a las modificaciones efectuadas al mismo.

Paragrafo. Los alimentos envasados o empacados deberan cumplir con lo estipulado en el
reglamento técnico que se establece en la presente resolucién, sin perjuicio del cumplimiento de
la normatividad sanitaria vigente para cada alimento en particular o de sus materias primas.

(..)

Articulo 50. Informacion que debe contener el rotulado o etiquetado. En la medida que sea
aplicable al alimento que ha de ser rotulado o etiquetado; en el rétulo o etiqueta de los alimentos
envasados o empacados debera aparecer la siguiente informacion:

5.2. Lista de ingredientes

5.2.1 La lista de ingredientes debera figurar en el rétulo, salvo cuando se trate de alimentos de un
unico ingrediente.

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

(..)

5.3. Contenido neto y peso escurrido

5.3.1 El contenido neto debera declararse en unidades del sistema métrico (Sistema
Internacional).

5.3.2 El contenido neto debera declararse de la siguiente forma:

a) En volumen, para los alimentos liquidos;

b) En peso, para los alimentos sélidos;

c) En peso o volumen, para los alimentos semisélidos o viscosos.

5.3.3 Ademas de la declaraciéon del contenido neto, en los alimentos envasados en un medio
liquido, deberéa 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
azucar o sal, zumos (jugos) de frutas y hortalizas, en frutas y hortalizas en conserva tnicamente
0 vinagre, solos o mezclados

(...)

5.7 Instrucciones para el uso

La etiqueta deberé contener las instrucciones que sean necesarias sobre el modo de empleo,
incluida la reconstitucion, si es el caso, para asegurar una correcta utilizacién del alimento.

()"

Por su parte la Resolucion 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”, dispone:

“(.)
OBJETO Y CAMPO DE APLICACION.

Articulo 10. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer el reglamento técnico
a través del cual se sefialan las condiciones y requisitos que debe cumplir el rotulado o
etiquetado nutricional de los alimentos envasados o empacados nacionales e importados para
consumo humano que se comercialicen en el territorio nacional, con el fin de proporcionar al
consumidor una informacién nutricional lo suficientemente clara y comprensible sobre el
producto, que no induzca a engafio o confusion y le permita efectuar una eleccién informada.
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Articulo 20. Campo de aplicacion. Las disposiciones contenidas en el reglamento técnico
que se establece mediante la presente resolucién aplican a los alimentos para consumo
humano envasados o empacados, en cuyos rétulos o etiquetas se declare informacién
nutricional, propiedades nutricionales, propiedades de salud, o cuando su descripcioén
produzca el mismo efecto de las declaraciones de propiedades nutricionales o de salud.

Paragrafo. El presente reglamento técnico no aplica a los alimentos de férmula para nifios
lactantes, los cuales deben cumplir con lo establecido en la Resolucion 11488 de 1984 o, las
disposiciones que la modifiquen, adicionen o sustituyan.

(...)

Articulo 8o. Declaracién y forma de presentacion de los nutrientes. En la tabla de
informacién nutricional Gnicamente se permite la declaraciéon de los nutrientes obligatorios y
opcionales que se indican en el presente articulo. La declaracién del contenido de nutrientes
debe hacerse en forma numérica.

(..)

8.4 Condiciones generales para la declaracién de nutrientes. La declaracién de nutrientes
cumplira las siguientes condiciones generales:

(..)

8.4.2 Los valores de los nutrientes que figuren en la tabla de informacién nutricional deben ser
valores promedios obtenidos de andlisis de muestras que sean representativas del producto
que ha de ser rotulado, o tomados de la Tabla de Composicién de Alimentos Colombianos del
ICBF, o de publicaciones internacionales, o de otras fuentes de informacién, tales como
especificaciones del contenido nutricional de ingredientes utilizados en la formulacién del
producto. Sin embargo, los valores de nutrientes que fundamenten las declaraciones de
propiedades nutricionales o de salud deben ser obtenidos mediante pruebas analiticas. En
cualquier caso, el fabricante es responsable de la veracidad de los valores declarados.

A su vez, si al culminar la actuacion administrativa se encuentra probada la responsabilidad de
parte investigada 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 entré en vigencia el 25 de noviembre de 2019, establece:

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

"Articulo 577. Inicio de proceso sancionatorio. La autoridad competente iniciara proceso
sancionatorio en los casos que evidencie una presunta infraccion o violacién al régimen sanitario.
Cuando se trate de productos, establecimientos y/o servicios catalogados de bajo riesgo, la
apertura del proceso solo se haré cuando ademas de evidenciar la presunta infraccién, 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, deberéan 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, segtn la gravedad del hecho:

a. Amonestacion;

b. Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios minimos legales mensuales
vigentes;

¢. Decomiso de productos;
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d. Suspension o cancelacion del registro o de la licencia, y
e. Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificacion o servicio respectivo.”

Para efectos procedimentales se tendran en cuenta lo establecido en el articulo 47 de la Ley
1437 de 2011 (Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo que
establece:

“..)

ARTICULO 47. PROCEDIMIENTO ADMINISTRATIVO SANCIONATORIO. Los procedimientos
administrativos de cardcter sancionatorio no regulados por leyes especiales o por el Codigo
Disciplinario Unico se sujetardn 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 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, asi lo
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 vulneradas y las sanciones o medidas que serian procedentes Este
acto administrativo deberéa ser notificado personalmente a los investigados. Contra esta decision
no procede recurso.

Los investigados podran, dentro de los quince (15) dias siguientes a la notificacién de la
formulaciéon 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.

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

Ha de tenerse en cuenta, que la sefiora SANDRA LILIANA PAREDES NAVARRO, identificada
con cédula de ciudadania numero 37.322.259, desarrolla una actividad relacionada con la
elaboracion de alimentos tipo conserva “Encurtidos y Duraznos en almibar”, actividad que
involucra un alimento de riesgo medio para la salud publica, de acuerdo con la clasificacion
relacionada en el anexo de la Resolucién 719 de 2015 — para las cebollas: grupo 4, categoria
4.8, subcategoria 4.8.2 y para el durazno en almibar grupo 4 categoria 4.2 subcategoria 4.2.5.

De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que la sefiora SANDRA LILIANA PAREDES
NAVARRO, identificada con cédula de ciudadania numero 37.322.259, en calidad de propietaria
del establecimiento de comercio denominado CONSERVAS LA OCANERA, presuntamente
infringié la normatividad sanitaria vigente de alimentos al:

|. Elaborar alimentos tipo conserva tales como “Encurtidos (cebollitas) y Duraznos en almibar”,
sin garantizar las Buenas Practicas de Manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria
vigente, contenidas en Resolucién 2674 del 2013, especialmente porque:

1. No se realiza control de cloro residual del agua utilizada en la planta ni se estan
llevando registros, contraviniendo lo dispuesto en el articulo 6 numeral 3 subnumeral
3.1 de la Resolucién 2674 de 2013.

2. No se estan llevando registros de limpieza y desinfeccién de las diferentes areas,
equipos, utensilios ni personal manipulador. De igual forma se observaron
instalaciones con deficientes condiciones de limpieza y desinfeccion, contraviniendo
lo establecido en el articulo 26 numeral 1 de la resolucion 2674 de 2013.
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Los servicios sanitarios no cuentan con dotacién completa que garanticen la higiene
y condiciones de salubridad del personal, contraviniendo lo contemplado en el
articulo 6 numeral 6 subnumeral 6.2 de la Resoluciéon 2674 de 2013.

En las areas de procesamiento o cercana a estas no existe lavamanos de
accionamiento no manual, y el que existe no esta dotado con los elementos minimos
de higiene personal, contraviniendo lo contemplado en el articulo 6 numeral 6
subnumeral 6.3 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se cuenta con reconocimiento médico de aptitud para manipular alimentos de
ninguno de los operarios, contraviniendo el articulo 11 de la Resolucién 2674 de
2013.

No se evidencian capacitaciones recientes del personal, contraviniendo el articulo 12
y 13 de la Resolucion 2674 del 2013.

No existen instalaciones adecuadas (lavamanos, dotacién) para el saneamiento
antes, durante y después de las labores de procesamiento de alimentos.
Contraviniendo lo dispuesto en el articulo 14 numeral 4 y el articulo 18 numeral 1 de
la Resolucion 2674 de 2013.

No se llevan registro de las variables de proceso, contraviniendo lo establecido en el
articulo 10 numeral 3 y el articulo 18 numerales 1y 2 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se cuenta con procedimientos de recepciéon de materias primas ni registros de
conservacion de las mismas, contraviniendo lo establecido en el articulo 16
numerales 1y 5y articulo 28 numeral 4 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se lleva registro de inspeccién de envases antes del uso y no son claros los
procedimientos de limpieza desinfeccion de los mismos antes del llenado;
contraviniendo lo establecido en el articulo 17 numerales 2 y 4 de la Resolucion 2674
de 2013.

. No se cuenta con Plan de muestreo ni hay analisis recientes de agua potable ni de

producto terminado, contraviniendo el articulo 22 numeral 3 de la Resolucién 2674
de 2013.

Il. Etiquetar y/o rotular el producto: “Cebollitas Rojas en Vinagre, Marca Conservas la ocariera,
etiqueta adherible por 1000 Gramos”, sin cumplir con los requisitos de rotulado o etiquetado que

debe contener, de acuerdo a lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005, al:

1.
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No declarar los ingredientes que componen el producto en orden decreciente,
contraviniendo el articulo 5, numeral 5.2 literal b) de la Resolucion 5109 de 2005.

No declarar el contenido neto del alimento en unidades del sistema métrico
internacional, toda vez que lo declara con la abreviatura Gr, contraviniendo el articulo
5, numeral 5.3 subnumeral 5.3.1 de la Resolucién 5109 de 2005.

No declarar las instrucciones para el uso o modo de empleo del alimento,
contraviniendo el articulo 5 numeral 5.7 de la Resolucién 5109 de 2005.
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lll. Etiquetar y/o rotular el producto: “Cebollitas Rojas en Vinagre Marca la Ocafiera, etiqueta
adherible por 1000 Gramos”, sin cumplir con los requisitos de rotulado nutricional que debe
contener, de acuerdo a lo estipulado en la Resoluciéon 333 de 2011, al:

1. No contar con los soportes de los valores nutricionales declarados en la tabla
nutricional, contraviniendo el articulo 8 numeral 8.4 subnumeral 8.4.2 de la
Resolucion 333 de 2011.

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

Resolucion 2674 de 2013; Articulo 6 numeral 3 subnumeral 3.1, numeral 6 subnumerales 6.2 y
6.3; Articulo 10 numeral 3; Articulo 11; Articulo 12; Articulo 13; Articulo 14 numeral 4; Articulo
16 numerales 1y 5; Articulo 17 numerales 2 y 4; Articulo 18 numerales 1, 2 Articulo 22 numeral
3; Articulo 26 numeral 1 y Articulo 28 numeral 4.

Resolucion 5109 de 2005; Articulo 5 numeral 5.2 literal b, numeral 5.3 subnumeral 5.3.1 y
numeral 5.7.

Resolucion 333 de 2011; Articulo 8 numeral 8.4 subnumeral 8.4.2.

En mérito de lo anterior, este Despacho,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Iniciar proceso sancionatorio en contra de la sefiora SANDRA LILIANA
PAREDES NAVARRO, identificada con cédula de ciudadania numero 37.322.259, en calidad
de propietaria del establecimiento de comercio denominado CONSERVAS LA OCANERA, de
acuerdo a la parte motiva y considerativa del presente auto.

ARTICULO SEGUNDO. Formular y trasladar cargos en contra de |la sefiora SANDRA LILIANA
PAREDES NAVARRO, identificada con cédula de ciudadania niumero 37.322.259, en calidad
de propietaria del establecimiento de comercio denominado CONSERVAS LA OCANERA,
presuntamente por infringir las disposiciones sanitarias vigentes de alimentos al:

|. Elaborar alimentos tipo conserva tales como “Encurtidos (cebollitas) y Duraznos en almibar”,
sin garantizar las Buenas Practicas de Manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria
vigente, contenidas en Resolucién 2674 del 2013, especialmente porque:

1. No se realiza control de cloro residual del agua utilizada en la planta ni se estan llevando
registros, contraviniendo lo dispuesto en el articulo 6 numeral 3 subnumeral 3.1 de la
Resolucion 2674 de 2013.

2. No se estan llevando registros de limpieza y desinfeccion de las diferentes areas,
equipos, utensilios ni personal manipulador. De igual forma se observaron instalaciones
con deficientes condiciones de limpieza y desinfeccidn, contraviniendo lo establecido en
el articulo 26 numeral 1 de la resolucién 2674 de 2013.

3. Los servicios sanitarios no cuentan con dotacién completa que garanticen la higiene y
condiciones de salubridad del personal, contraviniendo lo contemplado en el articulo 6
numeral 6 subnumeral 6.2 de la Resolucion 2674 de 2013.

4. En las areas de procesamiento o cercana a estas no existe lavamanos de accionamiento
no manual, y el que existe no esta dotado con los elementos minimos de higiene
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personal, contraviniendo lo contemplado en el articulo 6 numeral 6 subnumeral 6.3 de Ia
Resolucion 2674 de 2013.

No se cuenta con reconocimiento médico de aptitud para manipular alimentos de
ninguno de los operarios, contraviniendo el articulo 11 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se evidencian capacitaciones recientes del personal, contraviniendo el articulo 12 y
13 de la Resolucion 2674 del 2013.

No existen instalaciones adecuadas (lavamanos, dotacion) para el saneamiento antes,
durante y después de las labores de procesamiento de alimentos. Contraviniendo lo
dispuesto en el articulo 14 numeral 4 y el articulo 18 numeral 1 de la Resolucién 2674
de 2013.

No se llevan registro de las variables de proceso, contraviniendo lo establecido en el
articulo 10 numeral 3 y el articulo 18 numerales 1y 2 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se cuenta con procedimientos de recepcion de materias primas ni registros de
conservacion de las mismas, contraviniendo lo establecido en el articulo 16 numerales 1
y Sy articulo 28 numeral 4 de la Resolucidon 2674 de 2013.

No se lleva registro de inspeccidn de envases antes del uso y no son claros los
procedimientos de limpieza desinfeccibn de los mismos antes del llenado;
contraviniendo lo establecido en el articulo 17 numerales 2 y 4 de la Resolucién 2674 de
2013.

No se cuenta con Plan de muestreo ni hay analisis recientes de agua potable ni de
producto terminado, contraviniendo el articulo 22 numeral 3 de la Resolucion 2674 de
2013.

Il. Etiquetar y/o rotular el producto: “Cebollitas Rojas en Vinagre, Marca Conservas la ocariera,
etiqueta adherible por 1000 Gramos”, sin cumplir con los requisitos de rotulado o etiquetado que

1.

debe contener, de acuerdo a lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005, al:

No declarar los ingredientes que componen el producto en orden decreciente,
contraviniendo el articulo 5, numeral 5.2 literal b) de la Resoluciéon 5109 de 2005.

No declarar el contenido neto del alimento en unidades del sistema métrico
internacional, toda vez que lo declara con la abreviatura Gr, contraviniendo el articulo S,
numeral 5.3 subnumeral 5.3.1 de la Resolucion 5109 de 2005.

No declarar las instrucciones para el uso 0 modo de empleo del alimento, contraviniendo
el articulo 5 numeral 5.7 de la Resolucion 5109 de 2005.

lll. Etiquetar y/o rotular el producto: “Cebollitas Rojas en Vinagre Marca la Ocafiera. etiqueta
adherible por 1000 Gramos”, sin cumplir con los requisitos de rotulado nutricional que debe

contener, de acuerdo a lo estipulado en la Resolucién 333 de 2011, al:

1.
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No contar con los soportes de los valores nutricionales declarados en la tabla nutricional,
contraviniendo el articulo 8 numeral 8.4 subnumeral 8.4.2 de la Resoluciéon 333 de 2011.
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ARTICULO TERCERO: Notificar personalmente a la sefiora SANDRA LILIANA PAREDES
NAVARRO, identificada con cédula de ciudadania numero 37.322.259, y/o a su Apoderado, del
presente auto de acuerdo con lo estipulado en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011.

En el evento de no comparecer, se notificara por aviso, conforme a lo dispuesto en el articulo
69 del Codigo 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, la presunta infractora 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 recurso alguno.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

X{\& M\%@”\N Yk@m%\o
MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyecto: SMAA
Reviso: Alexandra Bonilla G.
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