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NOTIFICACION POR AVISO No. 2021000088 De 15 de Junio de 2021

La Coordinadora del Grupo de Plantas de Beneficio, Derivados Carnicos y Lacteos de la
Direccion de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos INVIMA, en aplicacién de lo establecido en el Articulo 69 de la
Ley 1437 de 2011, el Articulo 4 del Decreto 491 de 2020 y en concordancia con la
Resolucion 2020012926 del 03 de Abril de 2020 modificada por la Resolucion No.
2020020185 del 23 de junio de 2020 procede a dar impulso al tramite de notificacion del
siguiente acto administrativo:

AUTO DE INICIO Y TRASLADO No. 2021006357

PROCESO SANCIONATORIO 201609401

EN CONTRA DE: ALFONSO RAMIREZ SALAS

FECHA DE EXPEDICION: 31 DE MAYO DE 2021

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

ADVERTENCIA

EL PRESENTE AVISO SE PUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE 21 DE JUNIO DE 2021, en la pagina web www.invima.gov.co.

El acto administrativo agui relacionado, del cual se acompafia copia integra, se considera
legalmente NOTIFICADO, al finalizar el dia siguiente del quinto dia de la publicacion del
presente aviso.

Contra el Auto de Inicio vy Traslado No. 2021006357 no procede recurso alguno.

&L
5 5

MARIA LINA PENA CONEO
Coordinadora Grupo de Procesos Sancionatorios de Plantas de Beneficio, derivados carnicos y
lacteos de la
Direccion de Responsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (37) folios, copia integra del Auto de Inicio y Traslado No.
2021006357 proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201609401.

CERTIFICO QUE LA PUBLICACION DEL PRESENTE AVISO FINALIZAel — |
siendo las 5 PM,

MARIA LINA PENA CONEO
Coordinadora Grupo de Procesos Sancionatorios de Plantas de Beneficio, derivados carnicos y
lacteos de la
Direccion de Responsabilidad Sanitaria

Proyect6 y Digit6: MPPG
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AUTO No. 2021006357
(31 de Mayo de 2021)
AUTO EL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201609401

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 Resolucién No. 2012030800 del 19 de octubre de 2012, procede
a iniciar proceso sancionatorio y trasladar cargos a titulo presuntivo contra el sefior ALFONSO
RAMIREZ SALAS, identificado con cédula de ciudadania No. 79.420.598, en calidad de
propietario del establecimiento de comercio denominado NUTRIALIMENTOS LA GRANJA,
teniendo en cuenta los siguientes antecedentes:

ANTECEDENTES

1. Mediante oficio No. 7307-0445-19, con radicado No. 20193007301 del 26 de agosto de
2019, la Coordinadora del Grupo de Trabajo Territorial Orinoquia, remitié a la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas realizadas en las instalaciones
del establecimiento de comercio denominado NUTRIALIMENTOS LA GRANJA, propiedad
del sefior ALFONSO RAMIREZ SALAS, identificado con cédula de ciudadania No.
79.420.598 (folio 1).

2. El 21 de agosto de 2019, se suscribié Acta de Inspeccion Sanitaria con Enfoque de Riesgo
a Fabricas de Alimentos, conforme a la visita adelantada por funcionarios de este Instituto a
las instalaciones del establecimientc denominado NUTRIALIMENTOS LA GRANJA,
propiedad del sefior ALFONSO RAMIREZ SALAS, ubicado en la Av. Puente Nuevo -
Centro Poblado Pifalito (zona rural de Vistahermosa), municipio de Vista Hermosa,
departamento de Meta, en |a cual se emitié concepto sanitario DESFAVORABLE (fofios 3 al
12}, por cuanto:

[ 1. DISENO Y CARACTERISTICAS DE LAS INSTALACIONES |
| No. [ CRITERIOS EVALUADOS Evaluacion | Calificacion | Critico | Observaciones

' 1.5 | El disefio, capacidad y ' 1 El servicio sanitario no_l
dotacién de las unidades cuenta con los elemenios |

sanifarias es adecuado. Res. necesarios para realizar la

2674 de 2013 Art. 6 num. 6.1, i o limpieza y desinfeccién del

6.2, 63 y6.4 personal manipulador, no

' hay disponibilidad de agua y
| y no cuenta con lavamanos. |

[ 1.6 Posee filtro(s) sanitario(s) y ' No cuentan con filtro

gstacion(es) de limpieza y sanifario, ni con area de

desinfeccion. Res. 2674 de vestieres, el personal ingresa

2013 Art. 6 num. 6.3 y 6.5. Ant, directamente a  proceso

20, num 6 haciendo uso de su ropa de

calle. No cuentan con

favamanos en &reas de

proceso cercanas a esta, no

; 0 cuenta con elementos

necesarios para realizar la

limpieza y desinfeccion de

manos cuando &5 requerida.

No ctientan con

indumentaria de profeccién

para el personal visitante, se

permite el  ingreso  de
| personal afeno a proceso sin l
o , S 1 | | ningdn tipo de proteccion. |

17 El sistema de drenajes no 1 /| No cuentan con sifones

genera riesgos de | /| adecuados para el manejo
contaminacion. Res. 2674 de | j 0 { de fos residuos de proceso, ‘

| 2013 Art. 7 num. 1.3, 1,4 / | fos sifones existentes  no

| euentan con rejiflas. Se
‘ . S5 Mo Ss |43 | evidencia que parte de los |
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AUTO No. 2021006357
(31 de Mayo de 2021)

AUTO EL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE TRASLADAN CARGOS

PROCESO No. 201609401

1 l | ' /", residuos fiquidos de proceso |
Se vierten al frente del
. " | | | establecimiento.

1.8 El disefio del drea de residuos | ' ' No cuenfan con area o
solidos vy su ubicacion no instalacion para fa
genera riesgos de disposicién de los residuos
confaminacion a la matera 0 sélidos generados en el |
prima, &reas de proceso o | esfablecimiento.
producto. Res. 2674 de 2013 | ' | /

| Art. 8 num. 5.1, 54 y At 33 | : [ /
L mnum.5y6 _ — Bl . | .
L 2. | EQUIPOS REQUERIDOS | Evaluacién | Calificacién | Critico | Observaciones B
2.3 Programa de mantenimiento | i i /| No cuentan con programa de |
| de equipos y utensilios. Res. 1 ‘ mantenimiento preventive y
2674 de 2013 Art. 22 num. 2, i 0 correctivo de equipos, no
Arf. 10 num. &5 hay registros de las |
; actividades de |
] Tt ol 0 N il 18 [/ | mantenimiento realizadas.
2.4 | Cafibracion de equipos de ' No cuentan programa de
medicion Res. 2674 de 2013 ‘ ; 0 calibracion ni  con  los
Art. 25 ‘ soportes de actividades de
/| calibracion de las balanzas
| REQUISITOS SANITARIOS Y o] - e .
3. luaci riti
2 | AMBIENTALES o™y Eva_ _a_on_ . ?ahﬂcamon_? Critico ' ObseNaC{qﬁes ]
| 3.1 | Programa y  registros de{ /| No cuentan con programa |
‘ control de calidad de agua ‘ escrito e implementade para
| potable. Res. 2674 de 2013 [ | el manejo y confrol de
Art. 6 num 3, Arf, 26 num 4 | | calidad del agua potable. No
\ ‘ cuenfan con analisis fisico |
1 [ quimico ni microbiolégico del
‘ || agua utilizada. No cuentan
i 0 con kit para medicion de
. | cloro residual libre, No |
‘ ' . | | cuentan con un tanque de
| | ‘ aimacenamiento de agua
| que permita protegeria, el
almacenamienfo se realiza
w [/ en diferentes tanques que se
‘ | | observan con suciedad y |
|, — R 4 | residuos grasosos. !
| 3.2 Programa  documentado e / No cuentan con programa
| implementado para el mangjo /| escrito e implementado para
integral de residuos sdlidos. | /| el control de los residuocs |
Res. 2674 del 2013 Art. 6 nium. [ | ‘ solidos generados en el
| 8, Art. 26 num. 2 | establecimiento, no cuentan
i 0 | con un érea dotada y
adecuada para la disposicion
de residuos. Se realiza
almacenamiento de objefos
en desuso en diferentes
- ) - zonas de la planta. 7 |
| 3.3 Programa de controf fnfegra.’i | . No cuentan con programa |
de plagas. Res. 2674 de 2013 | | eschto e implementado para
Art. 6. num 2.1, 8.3, Art 7 num /| e control preventivo de
6,3, Art. 26 num 3; Art. 28 num ' | plagas, no se han
7 implementado  las barreras |
| necesarias en puertas,
; 0 ‘ ventanas, sifones ni en
[ techos para prevenir el
| |/ posible ingreso de plagas.
Se realiza almacenarmiento
‘ / Ide objetos en desuso en
| | / diferentes zonas de Ia
planta. Se evidencia

I I S [ presencia de moscas. |

L 3.4 | Programa  de limpieza y | i 0 _— | No cuentan con programa
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AUTO No. 2021006357
(31 de Mayo de 2021)
AUTO EL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201609401

desinfeccién de las areas, ' ' escrifo e implementado de
equipos y utensifios. Res. 2674 limpieza y desinfeccion. No
de 2013 Art. 6 num. 3.2; Art, se hace uso de soluciones
26 num. 1: Arl. 28 num. 7 detergentes ni

desinfeciantes adecuados a
la industria alimentarna en
especial para flos residuos
grasosos, hacen uso del
jabdn en poivo con olor. Se
evidencia deficiencias en
limpieza y desinfeccién en
| general de fodas las areas,
equipos, utensilios, moldes,
| { pisos, paredes, techos.

' REQUISITOS PARA EL '

4. PERSONAL MANIPULADOR | Evaluacién | Calificacién | Critico | Observaciones
, DE ALIMENTOS |
[ 4.1 Programa documenfado e No cuentann con programa

implementado de educacion escrifo de  capacitacion |
sanitaria  dingido a los donde se incluyan temas
trabajadores. Res. 2674 Art.12, relacionados con inocuidad,
13y 14 i 0 proceso tecnologico,
necesidades especificas del

establecimiento. NO se han |
realizado  actividades de
/ capacitacién para el personaf

, , , i manipulador. |

[ 4.2 Practicas higiénicas y Dotacin Los operarios realizan las

| de los trabajadores. Res. 2674 aclividades productivas con
de 2013 Art. 13y 14. | su ropa de casa, no cuentan

con indumentaria nf
| elementos de profeccion. El

[ i o personal manipufador no ha

sido capacitado ni entrenado
en buenas praclicas de
/ manufactura ni para conocer
/ os cortroles de las funciones
| Y que tiene a su cargo.

[ 43 Estado de salud del personal [ No presentan los certificados
manipulador de  alimentos. i 0 médicos del personal |
Res. 2674 de 2013 Art. 11, Art. manipulador de alimentos.

| 14 num. 12 L/

S gfﬁg%ggggs ELAVESEEN Evaluacion | Calificacién | Critico | Observaciones
51 Control de materia prima e ' ' No se tienen documentados
insumas. Res. 2674 Ar. 16 ni establecidos confroles de
num. 1, 2, 3,4, 5 6,7, 8 Ar. calidad e inocuidad para los
| 22 num. 1; Art. 28 num. 1,3,4,5 proveedores de leche cruda
Art. 29 num. 1, 2, 3, 5, 6, 7, 8, i o] ni los demas insumos. Que
9y 10 indica que realizan medicion
de acidez de la feche cruda
pero no cuenfan con
| registros de esta actividad.
52 Fiujos ordenadas, fineales y ' El uso actual de areas, la
sin operaciones cruzadas. S. ubicacién de fos utensilios y
Res. 2674 de 2013 Arnt. 18 i 0 equipos, fa movilizacién de
Num. 5: Art. 20num. 1y 4 los operarios favorecen la
| ,/ contaminacion cruzada.

[ 5.3 Conirol de variables de ' No se llevan registros de las
proceso (temperaturas, variables de proceso. Se
presion, liempo coma enire realiza el almacenamiento de
ofros) adecuados durante la ; 0 suero para ser usado en
produccion de acuerdo al tipo proceso en un recipiente de
de producto. Res. 2674 de plasfico que no permite la
2013 Arf. 22 num. 2; Art. 18 profeccion adecuada de este
num. 1y2 | , y no se llevan registros de la
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AUTO No. 2021006357
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AUTO EL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE TRASLADAN CARGOS
PROCESOC No. 201609401

] [ acidez de este insumo,
Se hace uso de sorbato de

-

L et ——— e ——t
5.4 lConsenracron adecuada de

l producto en procesc. Res / potasio  dentro de a
2674 de 2013, Art 18. efaboracién del alimento, se

| i f / | desconoce por parte de los

] operarios la provision del uso

de este conservanie en

| N | , / quesos frescos. \

55 Control  de envasado y | ' ‘ No cuentan con un é&rea |

embalaje. Resoluciones 683 debidamente identificada y
' de 2012, 2674 de 2013 Art 17: | protegida para realizar el
19 num 1y 2, 4142 de 2012; almacenamiento del material
4143 de 2012, 834, 835 de de envase. No cuentan con |
2013. i fa informacion de que el
‘ ] ‘ fabricante del material de
\ empaque cumple con las
‘ Resoluciones 683 y 4143 de
2012 (concepto  sanitaric |
S . I S | Y Invima)
5.6 | Sistema de aseguramiento y | [ ' No cuentan con profesionaf o |
| control de calidad. Res. 2674 técnico  idéneo que sea
Art. 23 y Res. 16078 de 1985 i responsable de los procesos
de elaboracion y control de |
| i=- ] B | S AR calidad del alimento.
6 l ﬁggg{fCATCgON SOBRE EL | Eyauacien Calificacién | Critico | Observaciones |
| 6.1 Programa de muestreo, /"No cuentan con plan de
1 cuarentena y liberacién de muestrec donde se incluyan
producto. Res. 2674 de 2013 | /| los andlisis a: materias |
i Art. 22num 1, 2y 3 w | ‘ / primas, agua potable, |

| i productos elaborados,

- | / operarios, ambientes,
’ superficies. No se ha
: |/ | establecido un cronograma

I N I N . /. |demuestreo.
| 6.4 | Rotulado del producto || SE REALIZA ANALISIS DE
; terminado. Res. 5109 de 2005 ROTULADO Al
i y cuando aplique Res. 333 de | PRODUCTO QUESO
‘ 2011 y Res. 2508 de 2012 1 | | FRESCOQ MARCA
\ ‘ ‘ /| NUTRIALIMENTOS LA

: | | GRANJA EN

; ‘,»"' | PRESENTACION DE 2500

/ GRAMQOS, SE EVALUA

|/ COMO NO CUMPLE Y SE |
o | PROCEDE A APLICAR LA |

| / | MEDIDA SANITARIA

' / | CONSISTENTE EN

CONGELACION DE

. S | | /| MATERIALDEENVASE. |
6.5 Trazabilidad, recall y manejo; | No cuentan datos que

Envasados al

de devoluciones. Res. 2674 de

2013 Art. 28 num. 6

producto:

S .

permitan realizar trazabilidad
de los productos desde su
materia prnima hasta su
distribucion

Asi mismo se llevd a cabo el Protocolo de Evaluacién de Rotulado General de Alimentos
‘QUESO FRESCO SEMIDURO SEMIGRASO, QUESO

DOBLECREMA, BOLSA DE 2500 GRAMOS, MARCA NUTRIALIMENTOS LA GRANJA” el
cual consta en acta suscrita con fecha 21 de agosto de 2019 (folio 13 y 14) con las
siguientes observaciones:

[ Articulo/

| nrumeral

4.5

F REQUISITOS GENERALES

| ilustraciones o representaciones gréficas, |

Oficina Principal:
Administrative:
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\ CALIFICACION |
" El rétulo no debe emplear palabras, |

‘ OBSERVACIONES
‘(')_‘ "No declara datos de
- _| nutricionales acorde a la R. |
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AUTO EL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE TRASLADAN CARGOS

PROCESO No. 201609401

gue sugieran directa o indirectamente
cualquier ofro producto con el cual el
producto  de gue se trate, pueda
confundirse o inducir a Suponer que el
alimenio se relaciona en forma alguna con
otro producto.

| 333 de 2011 I

LISTA DE INGREDIENTES: debe estar

No declara todos los
ingredientes como el citrato

52 precedida por el término "Ingrediente”, y 0 ; ,
aparecer en orden decreciente. sodio y el suero acido usado
[ | en el proceso |
[ La declaracion de aditivos incluye el | No declara aditivos usados, |
523 nombre genérico y el especifico. o con su nombre especifico

Jjunto y el funcional |

4. Adicionalmente se realizd el Protocolo para la Verificacidn del Cumplimiento del Rotulado
Nutricional de Alimentos Envasados o Empacados, del 21 de agosto de 2019, aplicado al
producto: “QUESO FRESCO SEMIDURO SEMIGRASO, QUESO DOBLECREMA, BOLSA
DE 2500 GRAMOS, MARCA NUTRIALIMENTOS LA GRANJA” en el cual se hicieron las
siguientes observaciones: (folics 16 al 19).

Nom.

ASPECTOS A VERIFICAR

| N.C

OBSERVACIONES |

El alimento no presenta descripcidn en forma
falsa, equivoca o engafiosa, o susceplible de
crear en modo alguno una impresion errdnea
respecto del contenido nutricional y de salud,
ni afirma que el alimento tiene una ventaja
nutricional con respecto a los alimentos que no
presentan rotulado nutricional (Numerales 5.1
v 5.2 Aticulo 5 Res. 333 de 2011)

X

Las calorias tofales no |
corresponden y el contenido
de grasa declarado presenta
error.

Los valores de los nufrientes declarados en ia
tabla nutricional tienen soporte (promedios de
analisis de muestras representativas del
producto, informacion de fablas o
publicaciones, enfre otros? SI/NO. (Literal
8.4.2 Numeral 8.4 Articulo 8 Res. 333 de 2013)

()

S

NO X '

Las declaraciones nufricionales se realizan

respecto a nutrientes para los cuales se tiene

establecido un valor diario de referencia en ef

reglamento técnico, o para las excepciones

| contempladas (Literal 14.1.1 Numeral 14.1
Articulo 14 Res. 333 de 2011)

Las calorias Iofales no
corresponden |

10

La porcion declarada en fa eliqueta
corresponde a una cantidad razonablemente
consumida por una persona en una ocasion,
se declara en unidades caseras seguida entre
paréntesis de la equivalencia en el Sisfema
Intemacional de  Medidas, con las
aproximaciones con a abrevialuras e
incrementos establecidos para su declaracion
y el numero de porciones por envase es
coherente con el confenido neto del producto
{Articulos 3 y 31, Numerales 10.2, 10.3 y 10.4
| y 10.5 Articulo 10 Res. 333 de 2011)

La declaracién de las
unidades caseras y Ssu
cantidad no corresponde con |
el contenido neto declarado
en el envase.

5. A folios 20 al 24 del expediente obra Acta de Aplicacién de Medida Sanitaria de Seguridad
de fecha 21 de agosto de 2019, realizada por profesionales de este Instituto en las
instalaciones del estabiecimiento denominado NUTRIALIMENTOS LA GRANJA, propiedad
del sefior ALFONSO RAMIREZ SALAS, identificado con cédula de ciudadania No.

Oficina Principal:

Administrativo:
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(31 de Mayo de 2021)

AUTO EL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE TRASLADAN CARGOS
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79.420.598, consistente en: “SUSPENSION TOTAL DE TRABAJOS Y CONGELACION DE
25 KILOS DE MATERIAL DE ENVASE para queso fresco marca NUTRIALIMENTOS LA
GRANJA en presentacion de 2500 gramos con registro sanitario RSA-006879-2018 ¥
DESTRUCCION DE 1 KILOGRAMO DE SORBATO DE POTASIO”, con base en la
siguiente situacién encontrada:

‘(..
SITUACION SANITARIA ENCONTRADA

En el proceso de inspeccién sanitaria se identifican las siguientes situaciones:

1.

icina Pringipal;
Adrvinistrative: Ef

BN

El establecimiento no cuenta con agua potable para las actividades, no cuentan con andlisis
fisicoquimicos ni microbiolgicos del agua usada en ef establecimiento, no cuentan con agua al
momento de la visita por problemas de suministro del acueducto. No controlan el cloro residual
y no cuentan con tanque reservorio para un dfa de produccion cuando se presentan problemas
de suministro y calidad del agua potable ya que durante la visita se evidencia con turbiedad %
coloracion lechosa.

Las paredes, pisos, ventanas y techos no ofrecen adecuada proteccion de las acondiciones
ambientales y posibles plagas para el proceso. Hay ventanales que carece de lamina protectora
para casos de roturas. Los techos presentan aberturas sin proteccion y las puertas presentan
oxidacién con deterioro avanzado no ofreciendo proteccion. Las paredes y techos estan sucios.
Los pisos se observan afectados por la actividad productiva, presentando grietas y perdida del
recubrimiento sanitario. Los sifones no cuentan con rejillas. La conduccion de los residuos
liquidos dentro de fa zona de proceso no es adecuada y se vierten directamente en el piso,

Los operarios no cuentan con dotacion, ni con elementos de proteccion, hacen uso de ropa de
calle, llegan con la indumentaria de trabajo puesta y de color oscuro. Los operarios no
demuestran tener conocimiento en saneamiento, control de proceso y prohibiciones normativas,
no han sido capacitados en buenas précticas de manufactura ni para conocer los controles de
proceso que tiene a su cargo. Ademas, no cuentan con certificaciones médicas de aptitud para
manipular alimentos. Se permite el ingresc de personal ajeno al proceso sin que hagan uso de
indumentaria y elementos de proteccion.

La edificacion no cuenta con servicio sanitario dotado lavamanos y elementos para la higiene
personal, agua potable y limpio, el existente se ubica cerca del drea de almacenamiento de
producto terminado y se encuentra sucio. No cuentan con lavamanos en dreas de proceso, de
accionamiento indirecto y dotado de jabon desinfectante y sistema de secado de manos. No
cuentan con filtro sanitario. Carecen de Vestier y casilleros para cambio de indumentaria de fos
operarios.

No realizan controles al proceso desde la recepcion hasta del despacho y distribucién de
productos terminados. Solo controlan y registran cantidades de leche recibida, manifiestan que
hacen acidez en la leche pero no registran estas lecturas. Usan aditivos no permitidos como
sorbato de potasio para ocultar préacticas inadecuadas al proceso. No registran los controles al
almacenamiento refrigerados, el cuarto frio se observa con deterioro en Ja bandeja de
condesados, no es del tamafio suficiente para el volumen de proceso. No cuentan con érea
exclusiva para moldeo y envasado def alimento, esté actividad se realiza compartida con ofras
actividades productivas. No cuentan con drea para el almacenamiento de material de envase.

No se ha documentado ni implementado el plan de muestrec donde se incluyan los
seguimientos a la calidad e inocuidad del alimento a través de los analisis de laboratorio.

Se realiza andlisis de rotulado general y nutricional del producto Queso Fresco marca
NUTRIALIMENTOS LA GRNAJA con registro sanitario RSA-006879-2018 y se evaliia como NO
CUMPLE, En el andlisis del rotulado general y nutricional del alimento se encontré que, No
declara datos de nutricionales acorde a la Resclucion 333 de 2011; los datos de la informacion
nutricional cuentan con soportes; No declara todos los ingredientes como el citrato sodio y el
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suero acido usado en el proceso, No declara aditivos usados, con su nombre especifico junto y
el funcional, incumpliendo lo definido en la resolucion 5109 de 2005 numerales 4.5, 5.2, 5.2.3.

Todo lo anteriormente descrifo Incumple lo establecido en: la Resolucion 2674 de 2013 Art, 6 num.
1.1,1.2, 1.3 21,23 2.6, 61,62 63y64Art 7num 1.1, 12 2,3, 4, 5 6y 7 Arf. 6 num3, 3.2
Art. 26 num 4,7, Art. 12, 13 y 14, Arf. 14 num. 12, num. 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8; Art. 22 num. 1; Art. 28
num. 1, 3, 4, 5 At. 29 num. 1, 2, 3, 5, 6,7, 8 9y 10, Art. 22 num. 1, 2, 3; Art. 18 num. 1y 2;
Resolucion 2310 de 1986 Articulo 486 literal A. Resolucién 333 de 2011, Resolucion 5109 de 2005
numerales 4.5, 5.2, 5.2.3

(..)"

6. Mediante Resolucién No0.2020012926 del 3 de abril de 2020, “Por medio de fa cual se
adoptan medidas administrativas transitorias en ef marco de fa emergencia sanitaria
declarada por el Gobierno Nacional por causa del COVID-19", el Director General del
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, de conformidad
con lo establecido en [a Resolucidn 385 del 12 de marzo de 2020 del Ministerio de Salud y
Proteccién Social y los Decretos 417, 457, 491 y 440 de 2020 expedidos por el Gobierno
Nacional; resolvié en el Ariculo 5° suspender los términos legales en las actuaciones en
desarrollo de los procesos sancionatorios a cargo de la Direccién de Responsabilidad
Sanitaria, hasta tanto permanezca vigente la emergencia Sanitaria declarada por el
Ministerio de Salud y Proteccion Social por causa del COVID 19 (folios 28 al 31).

7. A través de la Resolucion No. 2020020185 del 23 de junio de 2020, “Por medioc de la cual
se modifica la Resolucion No. 2020012926 del 03 de abril de 2020, por la cual se adoptaron
medidas adminisirativas fransitorias en el marco de la emergencia sanitaria declarada por
el Gobierno Nacional por causa del COVID-19", el Director General del Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA; resolvié en el Articulo 2° reanudar los
términos legales en los procesos sancionatorios, actuaciones administrativas y demas
tramites a cargo de la Direccién de Responsabilidad Sanitaria y precisa en el paragrafo dei
mismo que, las notificaciones y comunicaciones de los actos administrativos expedidos
dentro de los procesos sancionatorios se continuaran realizando por medios electronicos,
de conformidad con lo previsto en el articulo 4 del Decreto 491 del 28 de marzo de 2020
{folios 32 al 34).

CONSIDERACIONES PREVIAS

En primer lugar, este Despacho precisa que en el proceso sancionatorio No. 201608401, se dio
aplicacién a la suspension de términos legales ordenada mediante la Resolucién No.
2020012926 del 3 de abril de 2020, (publicada en el Diario Oficial No. 51277 del 4 de abril de
2020, fecha a partir de la cual entré en vigencia), teniendo en cuenta la Emergencia Sanitaria
declarada por el Ministerio de Salud y Proteccidén Social, mediante Resolucion No. 385 del 12
de marzo de 2020, la cual fue prorrogada por la Resolucion No. 844 del 26 de Mayc de 2020 y
posteriormente por la Resolucidon 1462 del 25 de agosto de 2020 hasta el 30 de Noviembre de
2020, seguida de la Resolucién No. 2230 del 27 de noviembre de 2020 hasta el dia 28 de
febrero de 2021, a su turno la Resolucion No. 222 del 25 de febrero de 2021 nuevamente
amplié el plazo de la emergencia sanitaria hasta el 31 de mayo de 2021.

Con base en lo anterior, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —
Invima, consecuente con [as anteriores circunstancias, emitié la Resolucidn No. 2020012926
del 03 de abril del afio en curso, con el fin de implementar, a su vez las medidas administrativas
transitorias en el marco de la emergencia sanitaria declarada por el Gobierno Nacional por
causa del COVID-19.
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En consecuencia, y en concordancia con lo establecido en el articulo 6 de! Decreto 491 de
2020 del Gobierno Nacional y el paragrafo primero del articulo 1° de la Resolucion No.
2020012926 del 03 de abril de 2020 del INVIMA, se recuerda que:

Paragrafo primero: El computo de términos en los procesos y actuaciones administrativas se
reanudard a partir del dia habil siguiente a la superacion de la Emergencia Sanitaria declarada por ef
Ministerio de Salud y Proteccion Social. Durante el término que dure la suspensién y hasta el
momento en que se reanuden las actuaciones, no correréan fos términos de caducidad, prescripcién o
firmeza previstos en la ley que regule la materia.

()

No obstante lo anterior y teniendo en cuenta las diferentes medidas que ha adoptado el
Gobierno Nacional con el fin de reactivar la economia del Pais, el Director General del Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA, mediante Resolucion No.
2020020185 del 23 de junio del 2020, en su Articulo segundo, modifico el articulo 5 de la
Resolucidén No. 2020012926 del 03 de abril del 2020, resolviendo reanudar los términos legales
en los tramites, procesos y actuaciones administrativas a cargo de la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria, a partir del dia habil siguiente a su publicacién, la cual se surti¢ el
dia 24 de junio de la presente anualidad. (Publicada en el Diario Oficial No. 51355 del 24 de
junio del 2020, fecha a partir de la cual entré en vigencia).

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3) del articulo 4°, numeral 6) del articulo 10 del
Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcion 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 sancicnes
gue sean de su competencia, de conformidad con la Ley 92 de 1979 y deméas normas
reglamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1, 2, 4 y 8 del articulo 24
del Decreto 2078 de 2012 y de acuerdo a lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005, la
Resolucién 333 de 2011, la Resolucion 2674 de 2013 y la Ley 1437 de 2011.

En consecuencia, el INVIMA debe ejercer la inspeccién, vigilancia y control de los
establecimientos y productos de su competencia; y adoptar las medidas de prevencion y
correctivas necesarias para dar cumplimiento a lo dispuesto en los Decretos mencionados y a
las demas disposiciones sanitarias que le sean aplicables; por lo tanto, debe adelantar los
procedimientos a que haya lugar, de conformidad con las normas citadas; es por esta razén que
se solicitd que se adelantaran las correspondientes diligencias para corroborar las presuntas
infracciones a la normatividad sanitaria en el establecimiento en cuestion.

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

ARTICULO 18. Regimen 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 deberan sujetarse estrictamente a lo
dispuesto en ef articulo 577 de la Ley 9 de 1879 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 Proteccion Social, se
implementé el redisefio del [nstituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos -
INVIMA y en su articulo 8 muestra su estructura, dentro de la cual encontramos en el numeral
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9, a la Direccién de Responsabilidad Sanitaria y en el ariculo 24 se establecieron sus
funciones, entre las cuales, encontramos las siguientes:

()

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

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

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

(..)

8. Imponer, previa delegacién, a fravés 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 demas normas pertinentes.

(..)"

De acuerdo con lo evidenciado en la visita de inspeccion, vigilancia y control realizada por los
profesionales de este instituto en las instalaciones del establecimiento denominado
NUTRIALIMENTOS LA GRANJA, propiedad del sefior ALFONSO RAMIREZ SALAS,
identificado con cédula de ciudadania No. 79.420.598, se concluye que los aspectos sanitarios
de manera parcial o total representan una presunta vulneracién a la normativa sanitaria en
consideracion a lo consignado en:

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

““Articulo 1. Objeto. La presente resolucién tiene por objeto establecer l0s requisitos sanitarios
que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
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, segan el riesgo en salud piblica, con el fin de proteger fa vida y la salud
de las personas.

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

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

b) Al personal manipulador de afimentos.

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

d) A las autforidades sanitarias en el ejercicio de las actividades de inspeccion, vigilancia y control
que ejerzan sobre la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion, importacién, exportacion y comercializacion de alimentos para el
consumo humano y materias primas para alimentos.
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Paragrafo. Se exceptua de la aplicacion de fa presente resolucion el Sisterma Oficial de Inspeccién,
Vigilancia y Control de la Carne, Productos Céarnicos Comestibles y Derivados Céarnicos Destinados
para el Consumo Humano, a que hace referencia el Decreto 1500 de 2007, modificado por fos
Decretos 2965 de 2008, 2380, 4131, 4974 de 2009, 3961 de 2011, 917 y 2270 de 2012 y las
normas gue fos modifiguen, adicionen o sustituyan.

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

ACTIVIDAD ACUOSA (Aw). Es la cantidad de agua disponible en un alimento necesaria para el
crecimiento y profiferacion de microorganismos.

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano fos nutrientes y la energia necesaria para el desarroflo de los procesos biclogicos. Se
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.

ALIMENTO ADULTERADO. Es aquel:

a) Al cual se le ha sustrafdo parte de los elementos constituyentes, reemplazandolos o no por ofras
sustancias;

b) Que haya sido adicionado con sustancias no autorizadas;

¢) Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus condiciones originales y;

d) Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido disimufadas u ocultadas en forma
fraudulenta, sus condiciones originales.

ALIMENTO ALTERADOQ. Alimento que sufre modificacion o degradacion, parcial o total. de los
constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o biolégicos. Se incluye pero no se
limita a;

a) El cual se encuentre por fuera de su vida Gfil:
b) No esté siendo almacenado bajo las condiciones necesarias para evitar su afteracion.

ALIMENTO CONTAMINADO. Alimento que presenta o contiene agentes y/o sustancias extrafias
de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en
su defecto en normas reconocidas internacionalmente.

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos palogenos y favorecer la formacion de foxinas o el crecimiento de
microorganismos patégenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.

ALIMENTO FRAUDULENTO. Es aquel que:

a) Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le corresponde;

b) Su envase, rétulo o etiqueta contenga diseflo o declaracion ambigua, falsa o que pueda inducir o
producir engafio o confusidn respecto de su composicion infrinseca y uso;

¢) No proceda de sus verdaderos fabricantes o importadores dectarados en el rétufo o gue tenga la
apariencia y caracteres generales de un producto legitimo, protegido o no por marca registrada 1%
gue se denomine como este, sin serlo;

d) Aquel producto que de acuerdo a su riesgo y a lo contemplado en la presente resolucion,
requiera de registro, permiso o nolificacion sanitaria y sea comercializado, publicitado o
promocionado como un alimento, sin que cuente con el respectivo registro, permiso o notificacion
sanitaria.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios basicos y practicos generales de
higiene en la manipulacion, preparacién, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte v
distribucidn de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en
cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan fos riesgos inherentes a la produccién.
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CONCEPTO SANITARIO. Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la
inspeccién, vigitancia y control al establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen,
envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen o exporten alimentos o sus
materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la situacion
encontrada.

FABRICA DE ALIMENTOS. Es el establecimiento en el cual se realiza una o varias operaciones
tecnolégicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar, elaborar, producir, transformar o
envasar alimentas para el consumo humano.

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

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

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

MATERIA PRIMA. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por la
industria de alimentos para su utilizacién directa, fraccionamiento o conversion en alimentos para
consumo humano.

A pesar de que las materias primas pueden o no sufrir transformaciones tecnologicas, estas deben
ser consideradas como alimento para consumo humano.

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

(--).

Articulo 5°, Buenas Précticas de Manufactura. Las actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacién, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos, se
cefiiran a los principios de las Buenas Practicas de Manufactura contempladas en la presente
resolucion.

Articulo 6° Condiciones generales. Los establecimientos destinados a fa fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucién, comercializacion y expendio de
alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion:

2 DISENO Y CONSTRUCCION

2.1. La edificacién debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccién e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del
ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA
3.1. £l agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas vigentes
establecidas por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

3.2. Se debe disponer de agua potable a la temperatura y presién requeridas en las diferentes
actividades que se realizan en el establecimiento, asi coma para una limpieza y desinfeccion
efecliva.

3.3. Solamente se permite ef uso de agua no potable, cuando fa misma no ocasione riesgos de

contaminacién del alimento; como en los casos de generacién de vapor indirecto, fucha contra
incendios, o refrigeracién indirecta. En estos casos, el agua no potable debe distribuirse por un
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sistema de tuberias completamente separados e identificados por colores, sin que existan
conexiones cruzadas ni sifonaje de retroceso con las tuberias de agua potable.

3.4. £l sistema de conduccién o tuberias debe garantizar fa proteccion de la potabilidad del agua.

3.5. £l establecimiento debe disponer de un tanque de almacenamiento de agtia con capacidad
suficiente para un dia de trabajo, garantizando la potabilidad de la misma. La construccion y el
material de dicho tanque se realizara conforme a lo establecido en las normas sanitatias vigentes y
debera cumplir con los siguientes requisitos:

3.5.1. Los pisos, paredes y tapas deben estar construidos con materiales que ho generen
sustancias o contaminantes {Gxicos, deben ser resistentes, no porosos, impermeables, no ab-
sorbentes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.

3.5.2. Debe ser de fécil acceso para limpieza y desinfeccion periddica segun lo establecido en el
plan de saneamiento.

3.5.3. Debe garantizar proteccion total contra el acceso de animales, cuerpos exiraflos o
contaminacion por aguas lfuvias.

3.5.4. Deben estar debidamente identificados e indicada su capacidad,

5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS
5.1. Los residuos solidos que se generen deben ser ubicados de manera fal que no representen
riesgo de contaminacion al alimento, a los ambientes o superficies de potencial contacto con este.

5.3. El establecimiento debe estar dotado de un sistema de recoleccién y almacenamiento de
residuos solidos que impida el acceso y proliferacion de insectos, roedores y otras plagas, el cual
debe cumplir con las normas sanitarias vigentes.

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

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 4reas de
elaboracion. Para el caso de microempresas que tienen un reducido niimero de operarios (no mas
de 6 operarios). se podré disponer de un bafio para el servicio de hombres y mujeres.

6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de 1os recursos requeridos para
fa higiene personal, tales como pero sin limitarse a: papel higiénico, dispensador de jabon,
desinfectante, implementos desechables o equipos automaéticos para el secado de las manos ¥
papeleras de accionamiento indirecto ¢ no manual,

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con dispensador
de jabon desinfectante, implementos desechables o equipos autométicos para el secado de
manos, en las areas de elaboracion o préximos a estas para la higiene del personal que participe
en la manipulacion de los alimentos y para facilitar la supervisién de estas practicas. Esias areas
deben ser de uso exclusivo para este propasito.

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

6.5. Cuando se requiera, las &reas de elaboracién deben disponer de sistemas adecuados para la
limpieza y desinfeccidn de equipos y utensilios de trabajo. Estos sistemas deben construirse con

materiales resistentes al uso y corrosion, de facil limpieza y provistos con suficiente agua fria y/o
caliente a temperatura no inferior a 80°C.
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Articulo 7°. Condiciones especificas de las areas de elaboracion. Las areas de elaboracién de
los productos objeto de la presente resolucién deben cumplir con los siguientes requisitos de

1. PISOS Y DRENAJES

1.3. Cuando el drenaje de las cavas o cuartos frios de refrigeracion o congelacion se encueniren
en el interior de los mismos, se debe disponer de un mecanismo que garantice el seflamiento total
def drenaje, el cual ptiede ser removido para propdsitos de limpieza y desinfeccion.

1.4. Fl sistema de tuberfas y drenafes para la conduccion y recoleccién de fas aguas residuales,
debe tener la capacidad y la pendiente requeridas para permitir una salida rapida y efectiva de los
volimenes maximos generados por el establecimiento. Los drenajes de piso deben tener la debida
proteccién con rejillas y si se requieren frampas adecuadas para grasas y/o solidos, deben estar
disefiadas de forma que permitan su limpieza.

6. ESCALERAS, ELEVADORES Y ESTRUCTURAS COMPLEMENTARIAS (RAMPAS,
PLATAFORMAS)

6.3, Las instalaciones eléctricas, mecdnicas y de prevencion de incendios deben estar disefiadas y
con un acabado de manera que impidan la acumulacién de suciedades y el albergue de plagas.

Articulo 10. Condiciones de instalacion y funcionamiento. Los equipos y utensilios requeriran
de las siguientes condiciones de instalacion y funcionamiento:

5. Los equipos utifizados en la fabricacién de alimentos podran ser lubricados con sustancias
permitidas y empleadas racionalmente, de tal forma que se evite la contaminacion del alimento.

Articulo 11. Estado de salud. El personal manipulador de alimenfos debe cumplir con los
siguientes requisitos:

1. Contar con una cerificacion médica en la cual conste la aptitud o no para la manipulacion de
alimentos. La empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal
manipulador de alimenfos se le practique un reconocimiento meédico, por lo menos una vez al afo,

2. Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones
clinicas y epidemioltgicas, especialmente después de una ausencia del trabajo mofivada por una
infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacién de los alimentos gue se
manipulen. Dependiendo de la valoracién efectuada por el médico, se deben realizar fas pruebas
de laboratorio clinico u ofras que resulfen necesarias, registrando fas 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 resuftado de la valoracion médica se debe expedir un certificado en el
cual conste Ia aptitud o no para fa manipulacion de alimentos.

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

5. La empresa es responsable de tomar las medidas necesarias para que no se permita
contaminar los afimenias directa o indirectamente por una persona que se sepa 0 sospeche que
padezca de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o0 que sea portadora de
una enfermedad semejantfe, o que presente heridas infectadas, irritaciones cuténeas infectadas o
diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de esfe tipo debe comunicario a
la empresa.

Articulo 12. Educacién y capacitacién, Todas fas personas que realizan actividades de
manipulacién de afimentos deben tener formacién en educacion sanitaria, principios basicos de
Buenas Précticas de Manufactura y précticas higiénicas en manipulacion de alimentos. lgualmente,
deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se fes 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 fos alimentos.
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Las empresas deben tener un plan de capacitacion continuo y permanente para el personal
maniputador de alimentos desde el momento de su contratacion y luego ser reforzado mediante
charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacion. Dicho plan debe ser de por lo menos 10
horas anuales, sobre asuntos especificos de que trata la presente resolucién. Esta capacitacion
estard 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 traves 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 éreas de
higiene de Jos alimentos, Buenas Préacticas de Manufactura y sistemas preventivos de
aseguramiento de la inocuidad.

Articulo 13. Plan de capacitacién. El plan de capacitacién debe contener, al menos, los
siguientes aspectos. Metodologfa, duracién, docentes, cronograma y temas especificos a impartir,
El enfoque, contenido y alcance de fa capacitacion impartida debe ser acorde con la empresa, el
proceso tecnolégico y tipo de establecimienio de que se trate. En todo caso, la empresa debe
demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicién sanitaria del establecimiento Ia
efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de proteccién. Todo manipulador de alimentos
debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion que a continuacién se establecen:

1. Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas préacticas higiénicas en sus
labores, de manera que se evite la contaminacion del alimento y de las superficies de contacto con
este,

2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro que permita
visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u otros
accesorios que puedan caer en ef alimento; sin bolsillos ubicados por encima de fa cintura; cuando
se utiliza delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la
contaminacion del afimento y accidentes de trabajo. La empresa sera responsable de una dotacion
de vestimenta de trabajo en numero suficiente para el personal manipulador, con el propésito de
facilitar el cambio de indumentaria el cual seré consistente con el tipo de trabajo que desarrolla. En
ningun caso se podran aceptar colores grises o aquelios que impidan evidenciar su limpieza, en la
dofacion de los manipuladores de alimentos.

3. Ef manipulador de alimentos no podré salir e ingresar al establecimiento con ia vestimenta da
trabajo.

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

5. Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro medio efective y
en caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar cubiertas para estas. No se permite el uso
de maqguiliaje.

6. Dependiendo del riesgo de contaminacién asociado con el proceso o preparacion, serd
obligatorio el uso de tapabocas desechables cubriendo nariz y boca mientras se manipula el
alimento. Es necesario evaluar sobre fodo ef riesgo asociado a un alimento de mayor y riesgo
medio en salud publica en las etapas finales de elaboracion o manipulacién del mismo, cuando
este se encuentra listo para el consumo y puede estar expuesto a posible contaminacion.

7. Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalite.
8. No se permite utilizar reloj. anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el personal realice

sus labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la cabeza mediante bandas, cadenas u
otros medios ajustables.
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9. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacén bajo.

10. De ser necesario el uso de guantes, estos deben manfenerse limpios, sin roturas o
desperfectos y ser fratados con el mismo cuidado higiénico de las manos sin profeccion. El
material de los guantes, debe ser apropiadc para la operacion realizada y debe evitarse la
acumulacion de humedad y contaminacidon en su interior para prevenir posibles afecciones
cutaneas de los operarios. Ef uso de guantes no exime al operario de la obligacion de lavarse las
manos, segun lo contempla el numeral 4 del presente articulo.

11. No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objetoc o producto, como tampoco fumar o
escupir en las dreas donde se manipulen alimentos.

12. El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa debe ser
exciuido de toda actividad directa de manipulacion de alimentos.

13. Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en ef pasto, andenes o
lugares donde la ropa de frabajo pueda contaminarse.

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

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

1. La recepcitn de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten su conlaminacion,
alteracion y dafios ffsicos y deben estar debidamente identificadas de conformidad con la
Resolucion 5109 de 2005 o las normas que la modifiguen, adicionen o sustituyan, y para el caso de
los insumos, deben cumplir con las resoluciones 1506 de 2071 y/o fa 883 de 2012, segun
corresponda, o las normas que las modifiguen, adicionen o sustituyan.

2. Toda materia prima debe poseer una ficha técnica la cual debe estar a dispasicién de la
autoridad sanitaria competente cuando esta fo requiera.

3. Las malerias primas e insumos deben ser inspeccionados previo al uso, clasificados y sometidos
a andlisis de l[aboratoric cuando asi se requiera, para determinar si cumplen con las
especificaciones de calidad establecidas al efecto. Es responsabilidad de la persona natural o
juridica propiefaria del establecimiento, garantizar la calidad e inocuidad de las materias primas e
insumos.

4. Las materias primas se someterdn a la limpieza con agua potable u otro medio adecuado de ser
requerido y, si le aplica, a la descontaminacién previa a su incorporacion en las efapas sucesivas
del proceso.

5. Las malerias primas conservadas por congelacion que requieren ser descongeladas previo al
uso, deben descongelarse a una vefocidad controfada para evitar el desarrollo de microorganismos
y no podran ser recongeladas. Ademas, se manipularén de manera que se minimice la
contaminacion proveniente de otras fuenies

6. Las materias primas e insumos que requieran ser almacenadas antes de entrar a las efapas de
proceso, deben almacenarse en sitios adecuados que evifen su contaminacion y alteracion.

7. Los depdsitos de materias primas y productos terminados ocuparan espacios independientes,
salvo en aquellos casos en que a juicio de la autoridad sanitaria competente no se presenten
peligros de contaminacién para los alimentos.

8. Las zonas donde se reciban ¢ almacenen malerias primas estaran separadas de las que se
destinan a elaboracién o envasado del producto final. La autoridad sanitaria competente podra
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eximir del cumplimiento de este requisito a los establecimientos en las cuales no exista peligro de
contaminacion para los alimentos.

Articulo 17. Envases y embalajes. Los envases y embalajes utilizados para manipular las
materias primas o los productos ferminados deber reunir los siguientes requisitos:

1. Los envases y embalajes deben estar fabricados con materiales tales que garanticen la
inocuidad del alimento, de acuerdo a lo establecido en la reglamentacién expedida por el Ministerio
de Salud y Proteccion Social especialmente las  resoluciones 683, 4142 y 4143 de
2012; B34 y 835 de 2013 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan al respecto.

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

3. No deben haber sido utilizados previamente para fines diferentes que puedan ocasionar la
contaminacion del alimento a contener.

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 pablica, deben estar debidamente desinfectados.

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

Articulo 18. Fabricacion. Las operaciones de 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 6ptimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacién y
con los controles necesarios para reducir el crecimiento 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 y velocidad de flujo.
Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacion, tales como congelacion,
deshidratacion, fratamiento teérmico, acidificacion y refrigeracion, asegurando que los tiempos de
espera, las fluctuaciones de temperatura y otros faciores, no contribuyan a la alteracion o
contaminacion del alimento.

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

3. Los alimentos que por su naturaleza permiten un rdpido crecimiento de microorganismos
indeseables, deben mantenerse en condiciones tales que se evite su proliferacion. Para el
cumplimiento de este requisito deben adoptarse medidas efectivas como:

3.1. Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracién no mayores de 4°C +/-2°C.

3.2, Mantener el alimento en estado congelado.

3.3. Mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 60°C (140°F).

3.4. Tratamiento por calor para destruir los microorganismos mesdéfilos de los alimentos dcidos o
acidificados, cuando estos se van a mantener en recipientes seflados herméticamente a
temperatura ambiente.

4. Los mélodos de esterilizacion, irradiacion, ozonizacion, cloracién, pasteurizacion,
ultrapasteurizacion, ultra alta temperatura, congelacion, refrigeracion, controf de pH, y de actividad
acuosa (Aw) entre otros, que se utilizan para destruir y evitar el crecimiento de microorganismos
indeseables, deben ser suficientes y validados bajo las condiciones de fabricacién, procesamiento,
maniputacion, distribucidn y comercializacion, para evitar la alteracién y deterioro de los alimentos.
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5. Las operaciones de fabricacion deben realizarse en forma secuencial y continua para que no se
produzcan refrasos indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos, confriblyan a oltros
tipos de deterioro o contaminacion def alimento. Cuando se requiera esperar entre una etapa del
proceso y la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido y en el caso de alimentos
susceptibles al rapido crecimiento de microorganismos durante el tiempo de espera, deben
emplearse temperafuras aftas (> 60°C) o bajas no mayores de 4°C +/-2°C seguin sea e/ caso.

6. Los procedimientos mecédnicos de manufactura, tales como, lavar, pelar, cortar, clasificar,
desmenuzar, extraer, balir, secar, entre ofros, deben realizarse de manera tal que se protejan los
alimentos y las materias primas de la contaminacion.

7. Cuando en los procesos de fabricacion se requiera el uso de hielo en contacto con los alimentos
y materias primas, este debe ser fabricado con agua potable y manipulado en condiciones que
garanticen su inocuidad.

8. Se deben tomar medidas efectivas para proteger el alimento de la contaminacion por metales u
otros materiales extrafios, instalando malfas, trampas, imanes. detectores de metal o cualquier ofro
méfodo apropiado.

9. Las dreas y equipos usados en la fabricacion de alimentos para consumo humano no deben ser
utilizados para fa elaboracion de alimentos o productos de consumo animal o destinados a ofros
fines.

10. No se permite el uso de utensilios de vidrio en fas areas de elaboracion debido al riesgo de
ruptura y contaminacion def alimento.

11. Los productos devuelios a la empresa por defecfos de fabricacion, que tengan incidencia sobre
fa inocuidad y calidad del alimento no podran someterse a procesos de reenvase, reelaboracion,
reproceso, correccion o reesterilizacion bajo ninguna justificacion.

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

1. El envasado y embalado debe hacerse en condiciones gue impidan fla contaminacion del
alimento o materias primas y debe realizarse en un area exclusiva para este fin.

2. [dentificacion de lotes. Cada envase y embalaje debe llevar marcado o grabado la identificacion
de la fabrica productora y el lote de fabricacion, la cual se debe hacer en clave o en lenguaje claro,
de forma visible, legible e indeleble (Nimeros, alfanumérico, ranuras, barras, perforaciones, fecha
de produccion, fecha de fabricacion, 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 lote, fecha
de vencimiento o fabricacion se debe garantizar la trazabilidad hacia adelante y hacia atras de los
productos elaborados asf como de las materias primas ulilizadas en su fabricacion. No se aceptara
el uso de adhesivos para declarar esta informacion.

Articulo 20. Prevencion de fa contaminacion cruzada. Con el propoésito de prevenir la
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 fos alimentos por contacto directo o indirecto con
materias primas que se encuentren en 1as fases iniciales del proceso.

4. | as operaciones de fabricacién deben realizarse en forma secuencial y continua para evitar el
cruce de flujos de produccion.

Articulo 22. Sistema de control. Todas las fabricas de afimentos 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 fa
distribucién de productos terminados, el cual debe contar como minimo, con los siguientes
aspectos:
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1. Especificaciones sobre las malerias 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 aceptacién, liberacion, retencién o
rechazo.

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

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

Articulo 25. Garantia de la confiabilidad de las mediciones. Toda persona natural o juridica
propietaria del establecimiento de que 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 medicién,
que se encuentren relacionados con la inocuidad del producto procesado.

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento
gue fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus materias primas debe
implantar y desarrolfar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los
procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de fos alimentos. Este plan
debe estar escrito y a disposicién de la auforidad sanitaria competente; este debe inciuir como
minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los
siguientes programas.:

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

2. Desechos sdlidos. Debe contarse con fa infraestructura, elementos, &reas, recursos y
procedimientos que garanticen una effciente labor de recoleccion, conduccion, manejo,
almacenamiento interno, clasificacién, transporte y disposicién final de los desechos sdélidos, lo cual
tendra que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el
proposito de evitar la contaminacion de los alimentos, &reas, dependencias y equipos, y 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 control integral, apelando a la aplicacién armaénica de las diferentes
medidas de control conocidas, con especial énfasis 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 captacién o suministro, tratamientos realizados, manejo, diseflo y capacidad
del tanque de almacenamiento, distribucion; mantenimiento, limpieza y desinfeccion de redes y
tanque de almacenamiento, controles realizados para garantizar el cumplimiento de los requisitos
fisicoquimicos y microbiolégicos establecidos en la normatividad vigente, asi como los registros
que soporten el cumplimiento de los mismos.
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Articulo 28. Almacenamiento. Las operaciones de almacenamiento deben cumplir con fas
siguientes condiciones:

1. Debe Hevarse un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garaniizar la
rofacion de los productcs. Es necesario que la empresa periddicamente dé salida a productos y
materiales inttiles, en desuso, obsoletos o fuera de especificaciones para facilitar la limpieza de las
instalaciones y eliminar posibles focos de confaminacion.

3. Ef almacenamiento de los insumos, materias primas y productos terminados se realizard de
manera que se minimice su deterioro y se eviten aquelfas condiciones que puedan afectar la
inocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos. Ademas se deben identificar claramente y
llevar registros para conocer su Uso, procedencia, calidad y tiempo de vida.

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

5. En los sitios o lugares destinados al almacenamiento de materias primas, insumos y productos
terminados no podréan realizarse actividades diferentfes a estas.

6. El almacenamiento de los alimentos y materias primas devuelfos a la empresa o que se
encuentren dentro de sus instalaciones con fecha de vencimiento caducada, debe realizarse en un
drea 0 depdsifo exclusivo para tal fin, este lugar debe identificarse claramente, se llevara un libro
de registro en ef cual se consigne la fecha y la cantidad de producto, las salidas parciales ¢ tolales
y su desitino final. Estos productos en ningun caso pueden destinarse al reproceso para
elaboracion de alimentos para consumo humano. Estos registros estaran a disposicion de la
autoridad sanitaria competente.

7. Los plaguicidas, defergentes, desinfectantes y olras sustancias peligrosas gue por necesidades
de uso se encueniren dentro de la fébrica, deben etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que
se informe sobre su foxicidad y emplec. Estos productos deben almacenarse en dreas
independientes con separacion fisica y su manipulacion sélo podra hacerla el personal idoneo,
evitando la contaminacion de ofros productos. Estas areas deben estar debidamente identificadas,
organizadas, sefializadas y aireadas.

Articulo 29. Transporte. El fransporte de alimentos y sus materias primas se realizara cumpliendo
con las siguientes condiciones:

1. En condiciones que impidan la contaminacion y la proliferacién de microorganismos y eviten su
alteracién asi como los dafios en ef envase o embalaje segun sea el caso.

2 los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse refrigerados o
congelados deben ser transportados y distribuidos bajo condiciones que aseguren y garanticen el
mantenimiento de las condiciones de refrigeracion o congelacion hasta su destino final, que podra
verificarse mediante plantillas de registro de la temperatura del vehiculo durante el transporte del
alimento, o af producto durante el cargue y descargue.

3. Los medios de transporte que posean sistema de refrigeracion o congelacion, deben contar con
un adecuado funcionamiento que garantice el mantenimiento de las temperaturas requeridas para
la conservacion de los alimentos o sus materias primas, contando con indicadores y sistemas de
registro.

4. Revisar los medios de transporte antes de cargar los alimentos o matlerias primas, con el fin de
asequrar que se encuentren en adecuadas condiciones sanitarias.

5. Los medios de transporte y los recipientes en los cuales se transportan los alimentos o materias
primas, deben estar fabricados con materiales tales que permitan una correcta limpieza y
desinfeccion.
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6. Se permite transportar conjuntamente en un mismo vehiculo, alimentos con diferente riesgo en
salud publica siempre y cuando se encuentren debidamente envasados, protegidos y se evite la
contaminacion cruzada.

7. Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso de los medios de transporte. Para
esle fin se utilizaran Jos recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado, de manera
que alslen el producto de toda posibilidad de contaminacion.

8. Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos o materias primas con
sustancias peligrosas y ofras sustancias que por Su nalturaleza representen riesgo de
contaminacion del alimento o la materia prima.

8. Los vehlculos transportadores de alimentos deben Hevar en su exterior en forma claramente
visible la leyenda. Transporte de Alimentos.

10. Los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias primas deben cumplir dentro del
territorio colombianc con los requisifos sanitarios que garanticen la adecuada profeccion y
conservacion de los mismos, para lo cual las autoridades sanitarias realizaran las actividades de
inspeccion, vigitancia y control necesarias para velar por su cumplimiento.

Articulo 33. Condiciones especificas del area de preparacién de alimentos. El drea de
preparacion de los alimentos, cumplira con las siguientes condiciones sanitarias especificas:

5. Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente del drea de preparacion de los
alimentos y disponerse de manera que se elimine la generacién de males olores, el refugio y
alimento para animales y plagas, y gue no contribuya de otra forma af deterioro ambiental.

6. Deben disponerse de suficientes, adecuados y bien ubicados recipientes asi come de locales e
instalaciones si es del case para el almacenamiento de los residuos sélidos, conforme a lo
establecido en las normas sanitarias vigentes.

(..)"

Por su parte, la Resolucién No. 5109 de 2005 “por la cual se establece el reglamento técnico
sobre los requisitos de rotufado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y
materias primas de alimentos para consumo humano”, establece;

"Articulo 1°. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer el reglamento técnico a
traves def cual se sefialan los requisitos que deben cumplir los rétulos o etiguetas de los envases o
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 confusion y que
permita efectuar una eleccion informada.

Articulo 2° Campo de aplicacion. Las disposiciones de que trata la presente resclucion aplican a
los rotulos o efiquetas con los que se comercialicen los alimentos para consumo humano
envasados o empacados, asf como los de las materias primas para alimentos, bien sean productos
nacionales e importados que se comercialicen en el territorio nacional. cuyas partidas arancelarias
serdn las correspondientes a los productos alimenticios para consumo humano 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 resolucion, sin perjuicio del cumplimiento de la
normatividad sanitaria vigente para cada alimento en particular o de sus materias primas.
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Articulo 4o. Requisitos generales. Los rotulos ¢ etiquetas de los alimentos para consumo
humano, envasados 0 empacadas, deberan cumplir con los siguientes requisitos generales:

5. Los afimentos envasados no deberan describirse ni presentarse con un réfulo o rotulado
empleando palabras, ilustraciones o representaciones graficas que se refieran o sugieran directa o
indirectamente cualquier otro producto con ef gue el producto de que se trate pueda confundirse, ni
en una forma tal que puede inducir al consumidor o comprador a suponer que el alimento se
relaciona en forma alguna con otro producto.

Articulo 5° Informacion que debe contener el rotulado o etiquetado. En la medida que sea
aplicable al alimento que ha de ser rofulado o etiguetado; 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 rotulo, salvo cuando se frate de alimentos de un
tnico ingrediente.

b} Deberan enunciarse fodos los ingredienfes por orden decreciente de peso inicial {m/m) en el
momento de la fabricacién del alimento;

5.2.3 En la lista de ingredientes debera emplearse un nombre especifico de acuerdo con lo previsto
en el numeral 5.1 sobre nombre del alimento, salvo cuando:

a) Se trate de los ingredientes enumerados en el literal d) del numeral 5.2.1 de la lista de
ingredientes, y

b) El nhombre genérico de una clase resulffe mas informativo. En este caso, podran emplearse los
siguientes nombres genéricos para los ingredientes que pertenecen a la clase correspondiente:

TABLA 1.
NOMBRES GENERICOS CORRESPONDIENTES A INGREDIENTES.
Clases de ingredientes Nombres genéricos
Aceites refinados distintos def aceite de oliva. “Aceite”, junto con el términc “vegetal” o

“animal”, calificado con el término
“hidrogenado” o "parcialmente
hidrogenadc”, segiin sea el caso.

Grasas refinadas. “Grasas”, junto con el término “vegetal” o
“animal”, segin sea el caso.

Almidones disfintos de los almidones modificados “Almiddn”, "Fécula”.
quimicamenie.

Todas las especies de pescado, cuando este "Pescado”.
constituya un ingrediente de ofro alimento y siempre

gue en el rotulo y la presentacion de dicho alimento,

no se haga referencia a una determinada especie de

pescado.

Toda clase de came de aves de corral, cuando "Carmne de aves de corral”.
dicha came consfituya un ingrediente de otro

alimento y siempre que en el rétulo y la presentacion

de dicho alimento no se haga referencia a un tipc de

came de aves de corral.

Toda clase de queso, cuando un queso o una “Quesao”.
mezcla de quesos constituyan un ingrediente de otro
alimento y siempre que en el rotulo y la presentacion
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de dicho alimentc no se haga referencia a un tipo
especifico de queso.

Todas las especias y exfractos de especias en
cantidad no superior al 2% en peso, solas o
mezcladas en ef alimento.

Todas las hierbas arométicas o partes de hierbas
aromaticas en cantidad no superior al 2% en peso,
solas o0 mezcladas en el alimento.

Todas las clases de preparados de goma ufilizados
en la fabricacién de la goma base para la goma de
mascar.

Sacarosa
Dextrosa anhidra y dextrosa monohidratada.
Todos los fipos de caseinatos.

Manteca de cacac obtenida por presion extraceion o
refinada.

Frutas confitadas, sin exceder del 10% del peso del
alimento.

‘Especia”, ‘especias’, 0 mezclas de

especias’, “condimentos” segtin sea ef
caso.

“Hierbas aromaéticas” o “mezclas de
hierbas aromaticas”, segun sea el caso.

“Goma base”.

*Azdcar”.
*Dextrosa” o “glucosa”.

“Caseinatos”.

“Manteca de cacao”.

“Frutas confifadas”.

¢) No cbstante fo estipulado en el literal a} del numeral 5.2.3. Deberan decfararse siempre por sus
nomabres especificos la grasa de cerdo, la manteca, /a grasa de bovino y la grasa de pollo;

d) Cuando se frale de aditivos alimentarios de uso permitido en los alimentos en general,
pertenecientes a fas distintas clases, deberén emplearse los siguientes nombres genéricos, junto
can el nombre especifico y se podra anofar de manera opcional el numero de identificacion

internacicnal.

1. Acentuador de sabor.
2. Acidulante (acido).

3. Agente aglutinante.
4. Antiaglutinante,

5. Anticompactante.

6. Anltiespumante.

7. Antioxidante.

8. Aromatizante.

9. Blangueador.

10. Colorante natural o artificial.

11. Clarificante.

12. Edulcorante natural o artificial.

13. Emulsionante o Emulsificante.

14. Enzimas.

15. Espesante.

16. Espumante.

17. Estabilizante o Estabilizador.

18. Gasificante.

19. Gelfficante.

20. Humectante.

21. Antihumectante.

22, Incrementador del volumen o leudante.
23. Propelente.

24. Regulador de la acidez o alcalinizante.
25. Sal emuisionante o sal emulsificante.
26, Sustancia conservadora o conservanie.

27. Sustancia de retencion def color,
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28. Sustancia para el tratamiento de ias harinas.
29. Sustancia para el glaseado.
30. Secuestrante;

e) Cuando se lrale de adifivos alimenfarios que perienezcan a las respectivas clases aprobados
por el Ministerio de la Proteccion Social o en su defecto figuren en las listas del Cédex de Aditivos
Alimentarios cuyo uso en los afimentos han sido autorizados, podran emplearse los siguientes
nombres genéricos:

1. Aroma(s) y aromatizante(s) o Sabor(es) - Saborizante(s).
2. Almidén(es) modificado(s). La expresion "aroma” deberd estar calificada con los términos

"naturales”, "idénticos a los naturales”, “artificiales” o con una combinacién de los mismos, segin
corresponda;

f} Cuando un aditivo requiera alguna indicacion o advertencia sobre su uso se debe cumplir fo
establecido en la legisiacion sanitaria vigente,

g) Cuando se ulilice Tartrazina debe declararse expresamente y en forma visible en el rotulo del
producto alimenticio que este confiene Amarillo nimero 5 o Tartrazina;

h) Cuando a un alimento le sea adicionado Aspartame como edulcorante artificial se debe incluir

una leyenda en el rotulo en el que se Iindique: “FENILCETONURICOS: CONTIENE
FENILALANINA",

(..)"

Asi mismo la Resolucién No. 333 de 2011 “Por la cual se establece el reglamento técnico sobre
fos requisitos de rotufado o etiquetado nutricional que deben cumplir fos alimentos envasados
para consumo humano” dispone:

“Articulo 1°. Objefo. La presente resolucion tiene por objeto establecer el reglamento téchico a
través del cual se sefialan las condiciones y requisitos que debe cumplir el rotulade o etiquetado
nutricional de los alimentos envasados o empacados nacionales e importados para consume
humane 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 eleccion informada.

Articulo 2°. Campo de aplicacion. Las disposiciones contenidas en el reglamento técnico que se
establece mediante la presente resolucidn aplican a los alimentos para consume humane
envasados o empacados, en cuyos rotulos o etiguetas se declare informacién nulricional,
propiedades nutricionales, propiedades de salud, o cuando su descripcion produzca el mismo
efecfo de las declaraciones de propiedades nutricionales o de safud.

paragrafo. El prasente reglamenio técnico no aplica a los alimentos de formula 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 3°. Definiciones. Para efectos de la presente resolucion se establecen las siguientes
definiciones:

Azucar, Para efectos de declaracion de nutrientes se entendera el término “azucar” como la
Sacarosa obtenida de la caria de aztcar o la remolacha.

Azucares. Carbohidratos tipo monosacéridos y disacéridos presentes naturalmente en los
alimentos o adicionados al mismo.

Carbohidratos fotal o fotales. Todo e/ mono, di, oligo y polisacéridos, incluidos fos poliaicoholes
presentes en el alimento.
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Carbohidratos disponibles. Total de carbohidratos del alimento menos el contenido de fibra dietaria
¥ polialcoholes.

Colesterol. Sustancia tipo esterol presente en las grasas de origen animal.

Declaracion de nutrientes. Relacion o enumeracion normalizada del contenido de nutrientes de un
alimento.

Declaracion de propiedades nutricionales. Cualquier representacion que afirme, sugiera o implique
que un producto posee propiedades nutricionales particulares, incluyendo pero ne limitandose a su
valor energético y contenido de proleinas, grasas, carbohidratos y fibra dietarfa, asi como, su
contenido de vifaminas y minerales, No constifuirdn declaracién de propiedades nutricionales: la
mencion de sustancias en la lista de ingredientes; la mencién de nutrientes como parte obligatoria
del rotulado nutricional, ni la declaracién cuantitativa o cualitativa de algunos nutrientes o
ingredientes en el rétulo o etiqueta.

Declaracion de propiedades de salud. Cualquier representacion que declare, sugiera o implique
que existe una relacion entre un alimento o un constituyente/componente de dicho alimento, y fa
salud.

Dieta. Alimenfacion habitual de una persona o poblacién.

Fibra dietaria o dietética, Son carbohidratos, andlogos de carbohidratos y lignina, que no son
hidrolizados por las enzimas enddgenas del tracto gastrointestinal de los humanos. La fibra dietaria
puede ser soluble o insoluble.

Fibra soluble. La fraccién de fa fibra dietaria soluble en agua.
Fibra insoluble. Es la fraccién de la fibra dietaria que es insoluble en agua.

Grasa lotal. Sumatoria de Grasa Saturada, Grasa Monoinsaturada, Grasa Poliinsaturada {incluidas
las Grasas Tras).

Grasas o lipidos. Sustancias insolubles en agua y solubles en sofventes organicos, constituidas
especialmente por esteres de los 4cidos grasos. Este términc incluye triglicéridos, fosfolipidas,
glicolipidos, ceras y esferoles.

Acidos grasos esenciales. Acidos grasos que requiere y no puede sintetizar ef organismo humane,
por lo que deben ser suministrados en fa dieta. Los acidos grasos esenciales son lincleico y alfa
linolénico.

Grasa saturada o acidos grasos salurados. Aquellos que no presentan dobles enlaces en su
cadena hidrocarbonada.

Grasa monoinsaturada ¢ écidos grases monoinsaturados. Aquellos que presentan un doble enlace,
en su cadena hidrocarbonada. Para efectos de efiquetado se entenderd como grasa
monoinsaturada aguella que presenta doble enface en su configuracién Sic.

Grasa poliinsaturada o 4cidos grasos poliinsaturados. Aquellos que presentan dos o mas dobles
enlaces en su cadena hidrocarbonada. Para efectos de etiquefado se entendera como grasa
poliinsaturada aguella que presenta doble enface en su configuracion Sic.

Grasa transisdmera o trans o 4cidos grasos trans. Todos los isémeros geoméiricos de dcidos
grasos monoinsaturados y poliinsaturados que poseen, en la configuracién trans, uno o mas dobles
enlaces carbono-carbono no conjugados. Para efectos de etiguetado se entendera como grasa
trans la sumatoria de ftodos los isémeros mono y poliinsaturados en configuracion trans que
atienden a lo descrito anteriormente.

Kilocalorfa. Cantidad de energia necesaria para aumentar en un grade centigradc (14,5°C -
15.5°C} la temperatura de un litre de agua. 1 kcal= 4,180 kJ.
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Minerales. Sustancias inorganicas necesarias para los procesos fisiologicos y que no son fuente de
energia.

Nutriente. Cualquier sustancia quimica consumida normalmente como componente de un alimento
que aporta energia, 0 es necesaria para ef crecimiento, el desarrollo y/o el mantenimiento de la
salud, o cuya carencia hara que se produzcan cambios quimicos o fisiologicos caracteristicos.

Nutriente esencial. Nufriente gque no es sintetizado por el organismeo © es sinfetizado en cantidades
insuficientes y que debe ser consumido para garantizar el crecimiento, desarrollo y/o
mantenimiento de la salud.

Plato principal de una comida. Es una preparacion o combinacion de alimentos que hace una
contribucion significativa a una comida, de tal forma que la porcién declarada sea mayora 180 gy
su contenido no es menor de 40 g para cada uno de por Io menos dos (2) alimenios diferentes de
dos (2) de los siguientes cuatro (4} grupos:

s Pan, Cereal Arroz y Pastas
s Frufas y verduras

o Leche, yogur y quesos

e (Carnes, aves, pescados, huevos, nueces y leguminosas

El alimento debe ser presentado de una manera que pueda ser reconocido como un plato principal,
es decir, no como una bebida o postre.

Porcentaje de valor diario (%VD). El aporte que hace al valor de referencia un determinado
nutriente presente en un alimento, expresado en porcentaje.

Porcion. Una "porcidén” o el "temario de una porcion” es la cantidad de un alimento normalmente
consumida en una ocasién por perscnas mayores de 4 arios y adultos o por nifios mayores de 6
meses y mencres de 4 arios, que debe declararse en la etiqueta y se expresa usando medidas
caseras comunes apropiadas para ese afimento. La porcién del alimento que se declare en la
etiqueta debe deferminarse a partir de fa cantidad de referencia del alimento normalmente
consumida en una ocasién o porcién de consume habitual, cuya lista figura en el anexo del
presente regfamento.

Prebicticos. Oligosacaridos y polisacaridos no digeribles que favorecen un crecimiento selectivo de
bacterias benéficas dentre del infestino, modificando favorablemente el balance microbiano.

Prebidticos. Cultivos vivos de microorganismos, generalimente bacterias, que sobreviven al trénsito
a través de las partes superiores del intestino, y particularmente al ambiente acido del estémago,
adhiriéndose y colonizando el intestine y modificando favorablemente el balance microbiano.

Producto tipo comida. Es el alimento que hace una contribucion significativa a la dieta total diaria,
de tal forma que, la porcién declarada sea mayor a 300 g y que contenga no menos de 3 porciones
de 40 g cada una, de alimentos 0 combinaciones de los mismos, a partir de 2 0 mas de los
siguientes cuatro (4) grupos:

Pan, Cereal, Arroz y Pastas

Frutas y verduras

Leche, yogur y qtiesos

Carnes, aves, pescados, huevos, nueces y leguminosas.

« & & @

Proteina. Son polimeros de L-a arninodcidos unidos por en laces peptidicos. Las proteinas se
dencminan simples cuando estan constituidos tnicamente por aminoacidos, y compuestas cuando
incluyen otras sustancias como Lipidos, carbohidratos, minerales, entre olros.

Rotulado o etiquetado nutricional. Toda descripcién contenida en el rotulo o efiqueta de un alimento
destinada a informar al consumidor sobre el contenido de nutrientes, propiedades nutricionales y
propiedades de salud de un alimenio.
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Simbidticos. Se entiende como la combinacion de sustancias prebioticas con cultivos prebidticos
que se encueniran presentes én urn mismo alimento.

Valores de referencia de nutrientes (VRN) o Valor de referencia. Nivel de ingesta diario de
nutrientes recomendado para mantener la salud de la mayoria de las personas sanas de diferentes
grupos de edad y estado fisiolégico, utilizado para fines de rotulado nutricional.

Vitaminas. Sustancias orgdnicas esenciales para el mantenimiento de la salud, crecimiento y
funcionamiento corporal normal. Se requieran en pequeflas cantidades y no son fuente de energia.

Articulo 50. Principios. El rotulado nutricional debera realizarse con el cumplimiento de los
siguientes principios:

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

5.2 Los alimentos que presenten rotulado o etiquetado nutricional no deben dar a entender
deliberadamente, afirmar o expresar que tienen alguna ventaja nutricional con respecto a los
alimentos envasados que no se presenten asi rotulados.

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

8.4 Condiciones generales para la declaracién de nutrientes. La declaracion de nuttientes
cumpliré las siguientes condiciones generales:

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

Articulo 10. Temarios y caracteristicas de las porciones. A efectos de lograr una
estandarizacion del temario de la porcién para ser usada en el rotulado nutricional y permitir al
consumidor una mejor comprension del contenido de nutrientes y su comparacién con alimentos
similares, toda declaracién de un nutriente y su cantidad deben efectuarse con relacién a una
porcion, de acuerdo con los siguientes requisitos:

10.2 Las medidas o unidades caseras comunes constituyen la base obligatoria para fas
declargciones del tamafio de las porciones e incluyen: la taza; ef vaso la cucharada: la
cucharadita; la rebanada o tajada; la fraccion de la unidad; los recipientes cominmente usados en
la casa como la jarra, bandeja u olra medida casera comin para envasar alimentos. En cuanto sea
posible y apropiado, se debe utilizar como medida la taza, el vaso, la cucharada y la cucharadita;
no obstante, en aquelfos alimentos en los que no sea posible expresar una porcién en estas
medidas, se podra ulifizar como medida casera una rebanada, una fraccion de la unidad, onzas o
el numero de unidades que mas se aproxime a la cantidad de referencia.

10.3 La declaracion del tamafio de la porcién en medidas caseras comunes debe estar seguida,
entre paréntesis, por fa declaracion de la equivalencia del sistema internacional de unidades, con
base en los siguientes criferios:

a) Los Liquidos deben ser declarados usando mililitros (ml) y cualquier otro alimento en gramos (g).
Los gramos deben ser aproximados al nimero entero mas cercano, con excepcion de cantidades
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menores de 5 g. Para cantidades entre 2 g y 5 g los numeros se deben aproximar al 0,5 g mas
cercano y cantidades menores de 2 g deben ser aproximadas al 0, 1 g mas cercano.

b) El tamafio de las porciones puede ser declarado también en onzas (0z) y onzas fluidas (oz fl), en
paréntesis, después de la medida del sistema internacional de unidades, separada por una If nea
diagonal, cuando ofras medidas caseras comunes constituyen la declaracion principal para la
porcién del alimento.

¢) Para envases de porciones individuales no se requiere fa declaracion de la unidad del sistema
internacional de unidades en paréntesis, excepto para productos cuyo rotulado nutricional sea
declarado con base en el peso drenado o mas escurrida.

10.4 Declaracion de las medidas caseras: fas medidas caseras deben expresarse de la siguiente
forma:

a) Taza: Se expresa en incrementos de 1/4 0 1/3 de taza.
b) Cucharada: Se expresacomo 1, 1 1/3, 1 1/2, 1 2/3, 2, 0 3 cucharadas.
¢} Cucharadita: Se expresa como 1/8, 1/4, 1/2, 3/4, 1, 0 2 cucharadifas.

10.5 Ndmero de porcicnes por envase: si un envase contiene mas de una porcion, el nimero de
porciones que se declare en el rétuio o etiqueta puede ser expresado con el nimero enfero mas
cercano y utilizar la pafabra “aproximadamente” o su abreviacion "aprox.”. No obstante, se aceptan
las siguientes excepciones:

a) Los envases que contienen enfre 2 y 5 porciones pueden expresarias con el nimero mas
cercano a 0,5 de fa porcion y la palabra "aproximadamente”. Por ejemplo: aproximadamente 3,5
porcionss.

b) Cuando la porcion es calculada con base en los s61idos drenados y el nimero de porciones
cambia debido a la variacion natural del tamaiio de la unidad (cerezas tipo Marrasquino, pepinilios
encurtidos, entre otros), se puede declarar el ntimero usual de porciones en un envase. Por
ejemplo, "usualmente 5 porciones”.

Articulo 14. Requisito. Todo alimenio gue sea objeto de declaraciones de propiedades
nutricionales debe cumplir con los requisitos exigidos para la declaracion de nutrientes del presente
reglamento. El uso de declaraciones de propiedades nutricionales debe cumplir fo siguiente:

14.1 Requisitos Generales:

14.1.1 Las tinicas declaraciones de propiedades nutricionales permitidas seran las que se refieran
a energla, proteinas, carbohidratos, grasas y fos derivados de las mismas, fibra, sodio, vitaminas y
minerales, para los cuales se han establecido valores diarios de referencia en el presente
reglamento técnico, incluyendo azucares, grasas frans, acidos grasos omega-3 y grasas
poliinsaturadas, monoinsaturadas e insaturadas que no tienen valor de referencia.

Articulo 31. Cantidades de Referencia de Alimentos Normalmente Consumidas por Ocasion
(Porciones de consume habitual). Para determinar el tamafio de fa porcion del alimento que se
declare en el rotulo o etiqueta, se establecen las siguientes cantidades de referencia de alimentos
normalmente consumidas por ocasion, para alimentos infantiles y alimentos en general, sefialados
en el anexo que hace parte de la prasente resofucion.

Para los alimentos cuyas cantidades de referencia no se encueniren establecidas en el anexo,
serd responsabilidad del fabricante establecer el tamarfio de fa porcion que declare en la etiqueta y
su equivalencia con respecto a las medidas caseras y unidades del sistema internacional. En
estos casos, la porcion declarada debe ser de un tamafio que pueda ser razonablemente
consumida por una persona en una ocasion.

(.)"
Pagina 27

' e

I
Oficina Principal: | _ X
Administrative: I l “ ! io
|

WALV JOVCO




AUTO No. 2021006357
(31 de Mayo de 2021)
AUTO EL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE TRASLADAN CARGOS
PROCESO No. 201609401

Para efectos procedimentales de ia presente actuacion la Ley 1437 del 2011, establece:

“Articulo  47°. Procedimiento  administrativo  sancionatotio. Los  procedimientos
administrativos de carécter sancionatorio no regulados por leyes especiales o por el Codigo
Disciptinario Unico se sujetarén a las disposiciones de esta Parte Primera del Codigo. Los
preceplos de este Codigo se aplicaran también en lo no previsto por dichas leyes.

Las actuaciones administrativas de naturaleza sancionatoria podrén iniciarse de oficio o por
solicitud de cualquier persona. Cuando como resultado de averiguaciones preliminares, Ia
autoridad establezca que existen méritos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asi lo
comunicara al interesado. Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso, formulara
cargos mediante acto administrativo en el que sefialard, con precisién y claridad, los hechos que lo
originan, fas personas naturales o juridicas objeto de la investigacidn, las disposiciones
presuntamente vulneradas y las sanciones o medidas que serian procedentes Este acto
administrativo deberé 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 Ia
formultacion 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.

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

En caso de demostrarse infraccion a la norma sanitaria; la Ley 9 de 1979, en su articulo 577
modificado por el articulo 98 del Decreto 2106 de 2019, que 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 ademéds de evidenciar la presunta
infraccion, existan indicios frente a la liberacion del producto en el mercado o se haya
determinado el incumplimiento de las medidas sanitarias de seguridad.

Fara efectos de clasificar un producto, establecimiento y/o servicio de bajo riesgo, deberan ser
atendidos los criterios, normas y reglamentos formulados a nivel nacional y adaptados a nivel
territorial.

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

1. Amonestacion;

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

3. Decorniso de productos;

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

5. Clerre temporal o definitivo del establecimiento, edificacion o servicio respectivo.

(.
De conformidad con la normativa transcrita y los hechos plasmados en los documentos

obrantes en el expediente se encuentra que el sefior ALFONSO RAMIREZ SALAS, identificado
con cédula de ciudadania No. 79.420.598, propietario del establecimiento denominado
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NUTRIALIMENTOS LA GRANJA, presuntamente infringié las disposiciones sanitarias de
alimentos vigentes al:

I. Fabricar, elaborar y/o procesar productos derivados lacteos tales como: Queso fresco, sin
cefiirse a los principios de las buenas practicas de manufactura establecidas en la
Resolucién 2674 de 2013, segun visita del 21 de agosto de 2019, por cuanto:

1. El servicio sanitario no cuenta con los elementos necesarios para realizar la limpieza y
desinfeccién del personal manipulador, no hay disponibilidad de agua y no cuenta con
lavamanos. Contrariando lo establecido en los numerales 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 del articulo 6
de la Resolucion 2674 de 2013.

2. No cuentan con filtro sanitario, ni con area de vestieres, el personal ingresa directamente
a proceso haciendo uso de su ropa de calle. No cuentan con lavamanos en areas de
proceso cercanas a esta, no cuenta con elementos necesarios para realizar la limpieza y
desinfeccion de manos cuando es requerida. No cuentan con indumentaria de proteccion
para el personal visitante, se permite el ingreso de personal ajeno a proceso sin ningdn
tipo de proteccién. Contrariando lo establecido en los numerales 6.3, y 6.5 del articulo 6, y
numeral 6 del articulo 20 de la Resolucion 2674 de 2013.

3. No cuentan con sifones adecuados para el manejo de los residuos de proceso, los sifones
existentes no cuentan con rejillas. Se evidencia que parte de los residuos liguidos de
proceso se vierten al frente del establecimiento. Contrariando lo establecido en los
numerales 1.3 y 1.4 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

4. No cuentan con area o instalacion para la disposicion de los residuos solidos generados
en el establecimiento. Contrariando lo establecido en los numerales 5.1 y 5.4 del articulo
6, y numerales 5 y 6 del articulo 33 de la Resolucion 2674 de 2013.

5. No cuentan con programa de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos, no hay
registros de las actividades de mantenimiento realizadas. Contrariando lo establecido en
el numeral 2 del articulo 22, y el numeral 5 del articulo 10 de la Resolucion 2674 de 2013.

6. No cuentan programa de calibracién ni con los soportes de actividades de calibracion de
las balanzas. Contrariando lo establecido en el articulo 25 de la Resclucion 2674 de 2013.

7. No cuentan con programa escrito € implementado para el manejo y control de calidad del
agua potable. No cuentan con andlisis fisico quimico ni microbiolégico del agua utilizada.
No cuentan con kit para medicién de cloro residual libre. No cuentan con un tanque de
almacenamiento de agua que permita protegerla, el almacenamiento se realiza en
diferentes tanques que se observan con suciedad y residuos grasosos. Contrariando io
establecido en el numeral 3 del articulo 6, y el numeral 4 del articulo 26 de [a Resolucién
2674 de 2013.

8. No cuentan con programa escrito e implementado para el control de los residuos sélidos
generados en el establecimiento, no cuentan con un area dotada y adecuada para la
disposicién de residuos. Se realiza almacenamiento de objetos en desuso en diferentes
zonas de la planta. Contrariando lo establecido en el numeral 5 del articulo 6, numeral 2
del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

9. No cuentan con programa escrito e implementado para el control preventivo de plagas, no
se han impiementado las barreras necesarias en puertas, ventanas, sifones ni en techos
para prevenir el posible ingreso de plagas. Se realiza almacenamiento de objetos en
desuso en diferentes zonas de la planta. Se evidencia presencia de moscas. Contrariando

Pagina 29

Oficina Principal: i p
Administrativo: | n " ‘ )( ;}

v invinELgov.co




AUTO No. 2021006357
(31 de Mayo de 2021)

AUTO EL CUAL SE INICIA UN PROCESO SANCIONATORIO Y SE TRASLADAN CARGOS

10.

11.

12

13.

14.

15.

16.

17.

18.

S|

PROCESO No. 201609401

lo establecido en los numerales 2.1y 5.3 del articulo 6, numeral 6.3 del articulo 7, numeral
3 del articulo 26, y el numeral 7 del articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013.

No cuentan con programa escrito e implementado de limpieza y desinfeccién. No se hace
uso de soluciones detergentes ni desinfectantes adecuados a la industria alimentaria en
especial para los residuos grasosos, hacen uso de jabdn en polvo con olor. Se evidencia
deficiencias en limpieza y desinfeccién en general de todas las areas, equipos, utensilios,
moldes, pisos, paredes, techos. Contrariando lo establecido en el numeral 3.2 del articulo
6, numeral 1 del articulo 26, y el numeral 7 del articulo 28 de la Resolucién 2674 de 2013.

No cuentan con programa escrito de capacitacion donde se incluyan temas relacionados
con inocuidad, proceso tecnoldgico, necesidades especificas del estabiecimiento. No se
han realizado actividades de capacitacion para el personal manipulador. Contrariando lo
establecido en los articulos 12, 13 y 14 de la Resolucién 2674 de 2013,

Los operarios realizan las actividades productivas con su ropa de casa, no cuentan con
indumentaria ni elementos de proteccién. El personal manipulador no ha sido capacitado
ni entrenado en buenas practicas de manufactura ni para conocer os controles de las
funciones que tiene a su cargo. Contrariando lo establecido en los articulos 13 y 14 de la
Resolucién 2674 de 2013.

No presentan los certificados médicos del personal manipulador de alimentos.
Contrariando lo establecido en el articulo 11, y el numeral 12 del articulo 14 de la
Resolucién 2674 de 2013.

No se tienen documentados ni establecidos controles de calidad e inocuidad para los
proveedores de leche cruda ni los demas insumos. Que indica que realizan medicion de
acidez de la leche cruda pero no cuentan con registros de esta actividad. Contrariando lo
establecido en los numerales 1 al 8 del articulo 16, numeral 1 del articulo 22, numerales 1,
3, 4 y 5 del articulo 28, y los numeraies 1 al 10 del articulo 29 de la Resolucién 2674 de
2013.

El uso actual de areas, la ubicacidén de los utensilios y equipos, la movilizacion de los
operarios favorece la contaminacién cruzada. Contrariando lo establecide en el numeral 5
del articulo 18, y los numerales 1y 4 del articulo 20 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se llevan registros de las variables de proceso. Se realiza el almacenamiento de suero
para ser usado en proceso en un recipiente de plastico que no permite la proteccion
adecuada de este y no se llevan registros de la acidez de este insumo. Contrariando lo
establecido en el numeral 2 del articulo 22, y los numerales 1 y 2 del articulo 18 de la
Resolucion 2674 de 2013.

Se hace uso de sorbato de potasio dentro de la elaboracion del alimento, se desconoce
por parte de los operarios la provision del uso de este conservante en quesos frescos.
Contrariando lo establecido en el articulo 18 de Ia Resolucidén 2674 de 2013.

No cuentan con un drea debidamente identificada y protegida para realizar el
almacenamiento del material de envase. No cuentan con la informacién de que el
fabricante del material de empague cumple con las Resociuciones 683 y 4143 de 2012
(concepto sanitario Invima). Contrariando lo establecido en el articulo 17, y los numerales
1y 2 del articulo 19 de la Resolucion 2674 de 2013,
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19. No cuentan con profesional o técnico idéneo que sea responsable de los procesos de
elaboracion y control de calidad del alimento. Contrariando lo establecido en el articulo 23
de fa Resolucion 2674 de 2013.

20. No cuentan con plan de muestreo donde se incluyan los analisis a: materias primas, agua
potable, productos elaborados, operarios, ambientes, superficies. No se ha establecido un
cronograma de muestreo. Contrariando lo establecido en los numerales 1, 2 y 3 del
articulo 22 de la Resolucion 2674 de 2013.

21. No cuentan datos que permitan realizar trazabilidad de los productos desde su materia
prima hasta su distribucion. Contrariando lo establecido en el numeral 6 del articulo 28 de
la Resolucion 2674 de 2013.

l. Fabricar, elaborar y/o procesar, empacar, rotular y/o etiquetar el producto; “QUESO
FRESCO SEMIDURO SEMIGRASO, QUESC DOBLECREMA, BOLSA DE 2500 GRAMOS,
MARCA NUTRIALIMENTOS LA GRANJA”, sin cumplir con los requisitos de rotulado o
etiquetado gue debe contener, de acuerdo con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005
y consignados en el acta de aplicacién de medida sanitaria de seguridad y protocolo de
evaluacién de rotutado general de alimentos envasados de fecha 21 de agosto de 2019 asi:

1. No declara datos de nutricionales acorde a la Resolucién 333 de 2011. Contrariando lo
dispuesto en el numeral 5 del articulo 4 de ia Resolucién 5109 de 2005.

2. No declara todos los ingredientes como el citrato sodio y el suero acido usado en el
proceso. Contrariando lo dispuesto en el numeral 5.2del articulo 5 de la Resolucion 5109
de 2005.

3. No declara aditivos usados, con su nombre especifico junto y el funcicnal. Contrariando
lo dispuesto en el numeral 5.2.3 del articulo 5 de la Resolucién 5109 de 2005,

Itl. Fabricar y/o procesar, empacar, rotular y/o etiquetar el producto: “QUESO FRESCO
SEMIDURQ SEMIGRASO, QUESO DOBLECREMA, BOLSA DE 2500 GRAMOS, MARCA
NUTRIALIMENTOS LA GRANJA", sin cumplir con los requisitos de rotulado o etiquetado
nutricional que debe contener, de acuerdo con lo estipulado en la Resolucién 333 de 2011 y
consignados en el acta de aplicacién de medida sanitaria de seguridad de fecha 21 de
agosto de 2019 asi:

1. Las calorias totales no corresponden y el contenido de grasa declarado presenta error.
Contrariando lo dispuesto en los numerales 5.1 y 5.2 del articulo 5 de la Resolucién 333
de 2011.

2. Declara valores de los nutrientes en la tabla nutricional sin contar con soporte
{promedios de analisis de muestras representativas del producto, informacién de tablas
o publicaciones, enfre otros). Contrariando lo dispuesto en el sub numeral 8.4.2 del
numeral 8 del articulo 8 de la Resolucién 333 de 2011.

3. Las calorias totales no corresponden. Contrariando lo dispuesto en el sub numeral
14.1.1 del numeral 14.1 del articulo 14 de la Resolucién 333 de 2011.

4. La declaracién de las unidades caseras y su cantidad no corresponde con el contenido
neto declarado en el envase. Contrariando lo dispuesto en los articulos 3 y 31, y en los
numerales 10.2, 10.3, 10.4 y 10.5 del articulo 10 de la Resolucién 333 de 2011.
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NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

¢ Resolucion 2674 de 2013: Articulo 6 numerales 2.1, 3, 3.2, 5.3, 54,6.1,6.2,6.3, 6.4y
8.5. Articulo 7 numerales 1.3, 1.4 y 6.3, Articulo 10 numeral 5. Articulo 11. Articulo 12.
Articulo 13. Articulo 14. Articulo 16. Articulo 17. Articulo 18. Articulo 19 numerales 1y 2.
Articulo 20 numerales 1 y 4. Articulo 22 numerales 1, 2 y 3. Articulo 23. Articulo 25.
Articulo 26. Articulo 28 numerales 1, 3, 4, 5, 6, 7 y 8. Articulo 28 numerales 1al 10.
Articulo 33 numerales 5y 6.

¢ Resolucion 5109 de 2005: Articulo 4 numeral 5. Articulo 5 numerales 5.2, 5.2.3.

*» Resolucion 333 de 2011: Articulo 3. Articuio 5 numerales 5.1 y 5.2. Articulo 8 numeral
8.4 sub numeral 8.4.2. Articulo 10 numerales 10.2, 10.3, 10.4 y 10.5. Articulo 14 numeral
14.1 sub numeral 14.1.1. Articulo 33.

En mérito de lo expuesto LA DIRECTORA DE RESPONSABILIDAD SANITARIA DEL
INSTITUTO NACIONAL DE VIGILANCIA DE MEDICAMENTOQS Y ALIMENTOS INVIMA, en
uso de sus facultades iegales.

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Iniciar proceso sancionatorio en contra del sefior ALFONSO RAMIREZ
SALAS, identificado con cédula de ciudadania No. 79.420.598, propietario del establecimiento
denominado NUTRIALIMENTOS LA GRANJA, de acuerdo con la parte motiva y considerativa
del presente auto.

ARTICULO SEGUNDO: Formular y trasladar cargos contra del sefior ALFONSO RAMIREZ
SALAS, identificado con cédula de ciudadania No. 79.420.598, propietario del establecimiento
denominado NUTRIALIMENTOS LA GRANJA, por presuntamente infringir la normativa
sanitaria de alimentos, al:

I. Fabricar, elaborar y/o procesar productos derivados lacteos tales como: Queso fresco, sin
cefirse a los principios de las buenas practicas de manufactura, establecidas en la
Resolucion 2674 de 2013, segun visita del 21 de agosto de 2019, por cuanto:

1. El servicio sanitaric no cuenta con los elementos necesarios para realizar la limpieza y
desinfeccion del personal manipulador, no hay disponibilidad de agua y no cuenta con
lavamanos. Contrariando lo establecido en los numerales 6.1, 6.2, 6.3. y 6.4 del articulo 6
de la Resolucion 2674 de 2013.

2. No cuentan con filtro sanitario, ni con area de vestieres, el personal ingresa directamente
a proceso haciendo uso de su ropa de calle. No cuentan con lavamanos en areas de
proceso cercanas a esta, no cuenta con elementos necesarios para realizar la limpieza y
desinfeccion de manos cuando es requerida. No cuentan con indumentaria de proteccion
para el personal visitante, se permite el ingreso de personal ajeno a proceso sin ningun
tipo de proteccion. Contrariando lo establecido en los numerales 6.3, y 6.5 del articulo 6, y
numeral 6 del articulo 20 de |la Resolucion 2674 de 2013.

3. No cuentan con sifones adecuados para el manejo de los residuos de proceso, los sifones
existentes no cuentan con rejillas. Se evidencia que parte de los residuos liquidos de

proceso se vierten al frente del establecimiento. Contrariando lo establecido en los
numerales 1.3 y 1.4 del articulo 7 de la Resolucién 2674 de 2013.
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4. No cuentan con area o instalacién para ia disposicion de [os residuos sélidos generados
en el establecimiento. Contrariando lo establecido en los numerales 5.1 y 5.4 del articulo
B8, y numerales 5 y 6 del articulo 33 de la Resolucion 2674 de 2013.

5. No cuentan con programa de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos, no hay
registros de las actividades de mantenimiento realizadas. Contrariando io establecido en
el numeral 2 de! articulo 22, y el numeral 5 del articulo 10 de la Resolucion 2674 de 2013.

6. No cuentan programa de calibracion ni con los soportes de actividades de calibracién de
las balanzas. Contrariando lo establecido en el articulo 25 de la Resolucidn 2674 de 2013.

7. No cuentan con programa escrito e implementado para el manejo y control de calidad del
agua potable. No cuentan con analisis fisico quimico ni microbiolégico del agua utilizada.
No cuentan con kit para medicién de cloro residual libre. No cuentan con un tanque de
almacenamiento de agua que permita protegeria, el almacenamiento se realiza en
diferentes tanques que se observan con suciedad y residuos grasosos. Contrariando lo
establecido en el numeral 3 del articulo 6, y el numeral 4 del articulo 26 de la Resolucion
2674 de 2013.

8. No cuentan con programa escrito e implementado para el control de los residuos sélidos
generados en el establecimiento, no cuentan con un area dotada y adecuada para la
disposicién de residuos. Se realiza almacenamiento de objetos en desuso en diferentes
zonas de la planta. Contrariando lo establecide en el numeral 5 del articulo 6, numeral 2
del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

9. No cuentan con programa escrito e implementado para el control preventivo de plagas, no
se han implementado las barreras necesarias en puertas, ventanas, sifones ni en techos
para prevenir el posible ingreso de plagas. Se realiza almacenamiento de objetos en
desuso en diferentes zonas de la planta. Se evidencia presencia de moscas. Contrariando
lo establecido en los numerales 2.1 y 5.3 del articulo 8, numeral 8.3 del articulo 7, numeral
3 del articulo 26, y el numeral 7 del articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013.

10. No cuentan con programa escrito e implementado de limpieza y desinfeccion. No se hace
uso de soluciones detergentes ni desinfectantes adecuados a la industria alimentaria en
especial para los residuos grasosos, hacen uso de jabon en polvo con olor. Se evidencia
deficiencias en limpieza y desinfeccion en general de todas las areas, equipos, utensilios,
moldes, pisos, paredes, techos. Contrariando lo establecido en el numeral 3.2 del articulo
6, numeral 1 del articulo 28, y el numeral 7 del articulo 28 de la Resolucién 2674 de 2013.

11. No cuentan con programa escrito de capacitacion donde se incluyan temas relacionados
con inocuidad, proceso tecnolédgico, necesidades especificas de! establecimiento. No se
han realizado actividades de capacitacién para el personal manipulador. Contrariando lo
establecido en los articulos 12, 13 y 14 de la Resolucidn 2674 de 2013.

12. Los operarios realizan las actividades productivas con su ropa de casa, no cuentan con
indumentaria ni elementos de proteccion. El personal manipulador no ha sido capacitado
ni entrenado en buenas practicas de manufactura ni para conocer os controles de las
funciones que tiene a su cargo. Contrariando lo establecido en los articulos 13 y 14 de la
Resolucién 2674 de 2013.

13.No presentan los certificados médicos del personal manipulador de alimentos.
Contrariando lo establecido en el articulo 11, y el numeral 12 del articulo 14 de la
Resolucidn 2674 de 2013.
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14. No se tienen documentados ni establecidos controles de calidad e inocuidad para los

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

proveedores de leche cruda ni los demas insumos. Que indica que realizan medicion de
acidez de la leche cruda pero no cuentan con registros de esta actividad. Contrariando lo
establecido en los numerales 1 al 8 de! articulo 16, numeral 1 del articulo 22, numerales 1,
3, 4y 5 del articulo 28, y los numerales 1 al 10 del articulo 29 de la Resolucién 2674 de
2013.

El usc actual de areas, la ubicacién de los utensilios y equipos, la movilizacion de los
operarios favorece la contaminacion cruzada. Contrariando lo establecido en el numeral 5
del articulo 18, y los numerales 1 y 4 del articulo 20 de |la Resolucién 2674 de 2013.

No se llevan registros de las variables de proceso. Se realiza el aimacenamiento de suero
para ser usado en proceso en un recipiente de plastico que no permite la proteccion
adecuada de este y no se llevan registros de la acidez de este insumo. Contrariando lo
establecido en el numeral 2 del articulo 22, y los numerales 1 y 2 del articulo 18 de la
Resolucién 2674 de 2013.

Se hace uso de sorbato de potasio dentro de la elabeoracién del alimento, se desconoce
por parte de los operarios la provision del uso de este conservante en quesos frescos.
Contrariando io establecido en el articulo 18 de la Resolucion 2674 de 2013.

No cuentan con un area debidamente identificada y protegida para realizar el
almacenamiento del material de envase. No cuentan con la informacién de que el
fabricante del material de empaqgue cumple con las Resoluciones 683 y 4143 de 2012
(concepto sanitario Invima). Contrariando fo establecido en el articuio 17, y los numerales
1y 2 del articulo 12 de la Resolucién 2674 de 2013.

No cuentan con profesional o técnico idéneo que sea responsable de los procesos de
elaboracién y control de calidad del alimento. Contrariando lo establecido en el articulo 23
de la Resolucion 2674 de 2013.

No cuentan con plan de muestreo donde se incluyan los andlisis a: materias primas, agua
potable, productos elaborados, operarios, ambientes, superficies. No se ha establecido un
cronograma de muestreo. Contrariando lo establecido en los numerales 1, 2 y 3 del
articulo 22 de la Resolucién 2674 de 2013.

No cuentan datos que permitan realizar frazabilidad de los productos desde su materia
prima hasta su distribucion. Contrariando lo establecido en el numeral 6 del articulo 28 de
la Resolucién 2674 de 2013,

Fabricar, elaborar y/o procesar, empacar, rotular y/o etiquetar el producto: “QUESO

FRESCO SEMIDURO SEMIGRASO, QUESO DOBLECREMA, BOLSA DE 2500 GRAMOS,
MARCA NUTRIALIMENTOS LA GRANJA", sin cumplir con los requisitos de rotulado o
etiguetado que debe contener, de acuerdo con lo estipulado en la Resoiucién 5109 de 2005
y consignados en el acta de aplicacion de medida sanitaria de seguridad y protocoio de
evaluacion de rotulado general de alimentos envasados de fecha 21 de agosto de 2019 asi:

1.

No declara datos de nutricionales acorde a la Resolucién 333 de 2011. Contrariando lo
dispuesto en el numeral 5 del articulo 4 de la Resolucion 5109 de 2005,

2. No declara todos los ingredientes como el citrato sodio y el suero acido usado en el

proceso. Contrariando lo dispuesto en el numeral 5.2 del articulo 5 de la Resolucion
5109 de 2005.
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3. No declara aditivos usados, con su nombre especifico junto y el funcional. Contrariando
lo dispuesto en el numeral 5.2.3 del articulo 5 de la Resolucion 5109 de 2005.

IIf. Fabricar y/o procesar, empacar, rotular y/o etiquetar el producto: "QUESOC FRESCO
SEMIDURO SEMIGRASO, QUESO DOBLECREMA, BOLSA DE 2500 GRAMOS, MARCA
NUTRIALIMENTOS LA GRANJA", sin cumplir con los requisitos de rotulado o etiquetado
nutricional que debe contener, de acuerdo con lo estipulado en la Resolucion 333 de 2011 y
consignados en el acta de aplicacién de medida sanitaria de seguridad de fecha 21 de
agosto de 2019 asi:

1. Las calorias totales no corresponden y el contenido de grasa declarado presenta error.
Contrariando lo dispuesto en los numerales 5.1 y 5.2 del articulo 5 de la Resolucion 333
de 2011.

2. Declara valores de los nutrientes en la tabla nuiricional sin contar con soporte
(promedios de analisis de muestras representativas del producto, informacién de tablas
o publicaciones, entre ofros). Contrariando lo dispuesto en el sub numeral 8.4.2 del
numeral 8.4 del articulo 8 de la Resolucién 333 de 2011.

3. Las calorias totales no corresponden. Contrariando lo dispuesto en el sub numeral
14.1.1 del numeral 14.1 del articulo 14 de la Resolucion 333 de 2011.

4. La declaracién de las unidades caseras y su cantidad no corresponde cen el contenido
neto declarado en e! envase. Contrariando lo dispuesto en los articulos 3 y 31, y en los
numerales 10.2, 10.3, 10.4 y 10.5 del articulo 10 de la Resolucidén 333 de 2011.

ARTICULO TERCERO: Notificar por medios electronicos el presente acto administrativo al
sefior ALFONSO RAMIREZ SALAS, identificado con cédula de ciudadania No. 79.420.598, y/o
su apoderado de conformidad con lo previsto en el Articulo 4 del Decreto 491 del 28 de marzo
de 2020, vy en concordancia con lo establecido en el paragrafo tercero del Articulo primero de la
Resolucion 2020012926 del 3 de abril de 2020 y el paragrafo del Articulo 2 de la Resolucion
2020020185 del 23 de junio de 2020.

En el evento en que la notificacion o comunicacién no pueda hacerse de forma electrénica se
seguira el procedimiento previsto en los articulos 67 y siguientes de la Ley 1437 de 2011.

ARTICULO CUARTO: Conceder un término de quince (15) dias habiies que comienzan a
contarse a partir del dia siguiente de la notificacion, para que directamente o por medio de
apoderado, el investigado presente sus descargos por escrito, aporte y solicite la practica de las
pruebas gue considere pertinentes de conformidad con el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011.

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

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

M aanlo?

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA

Directora de Responsabilidad Sanitaria
Proyectd Carlos Pla Jimenez
Revisé. Sandra J. Gonzélez M
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