. La salud
~es de todos

NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001332 De 20 de Septiembre de 2019

El coordinador de Secretaria Técnica de la Direcciéon de Responsabilidad Sanitaria del
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, en aplicacién de lo
establecido en el articulo 69 del Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo
Contencioso Administrativo procede a dar impulsc al tramite de notificacion del
siguiente acto administrativo:

RESOLUCION No. 2019040056

PROCESO SANCIONATORIO: 201603752

EN CONTRA DE: DANIEL ALBERTO ESPITIA PEINADO

FECHA DE EXPEDICION: 11 DE SEPTIEMBRE DE 2019

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

Contra la resolucién de Calificacion No. 2019040056, sblo procede el recurso de reposicion,
inferpuesto ante fa Direccién de Responsabilidad Sanitaria de esta entidad, el cual debe
présentarse dentro de Diez (10) dias habiles siguientes a la fecha de notificacién en los
tétminos y condiciones sefialados en los articulos 76 y 77 del Coédigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ADVERTENCIA

Ell PRESEN:? 4‘\V SE.PUBLICA POR UN TERMING DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE . en la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacién
aI[Ciudadano y en las instalaciones del INVIMA ubicadas en la Carrera 10 No. 64 - 28 de esta
Ciudad.

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

reccion de Responsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (10) folig§ a doble cara copia integra de la Resolucion N°
2019040056, proferido dentro del proceso sgncionatorio N° 201603752.

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

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

Proyectd y digitd: Michelle MH

Grupo: pba
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IRESOLUC]ON No. 2019040056
(11 de Septiembre de 2019)

“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603752"

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en ejercicio de las facultades delegadas por la Direccion General
mediante resolucion No. 2012030800 de 19 de octubre de 2012, procede a calificar el proceso
sancionatorio No. 201603752, adelantado en contra del sefior DANIEL ALBERTO ESPITIA
PEINADO, /identificado con cédula No. 1.063.156.059, propietario del establecimiento de
comercio LACTEOS FRESCO, teniendo en cuenta los siguientes;

ANTECEDENTES

l 1. Mediante Auto No. 2019006987 del 14 de junio de 2019, la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos INVIMA, inicié el proceso sancionatorio No. 201603752 y trasladd cargos en
contra del senor DANIEL ALBERTO ESPITIA PEINADO, identificado con cédula
No.1.063.156.059 propietario del establecimiento de comercio LACTEOS FRESCO
(folios 37 al 44).

2. Mediante correc electrénico enviado a la cuenta faysulymaribel89@gmail.com (folio 45)
y con oficio No. 0800 PS -2019025446 radicado bajo el No. 20192029757 del 14 de
junio de 2019, se le solicité al sefior DANIEL ALBERTO ESPITIA PEINADQ, identificado
con cedula No.1.063.156.059, acercarse al Instituto con el fin de adelantar ia notificacion
personal del auto de inicio y traslado de cargos mencionado (folio 46).

3. Ante la no comparecencia del sefior DANIEL ALBERTO ESPITIA PEINADO, identificado
con cédula No.1.063.156.059, para surtir la notificacion personal del Auto de Inicic y
Traslado de Cargos No. 2019006987 del 14 de junio de 2019, se envio el avisa N°
2019000973 del 26 de junio de 2019, mediante oficio 0800- PS 2019027728 con
radicados No 20192031486 y 20192031487 del 26 de junio de 2019 (folios 47 al 49).

4. Se evidencia segun guia de Urbanex No. 8036392037 y 8036392936, que los avisos
mencionados fueron entregados el dia 03 de julio de 2019, surtiéndose la notificacion el
dia 04 de julic de 2019 (folios 61 y 62)

3. De conformidad con el Articulo 47 de la Ley 1437 de 2011, y en cumplimiente del debido
proceso, se concedio un término de quince (15) dias habiles contados a partir del dia
siguiente de la notificacién del mencionado Auto, para que el propietaric del
establecimiento de comercio sefior DANIEL ALBERTO ESPITIA PEINADQ, identificado
con cedula No.1.063.156.059 presentara sus descargos por escrito, aportara y solicitara
la practica de las pruebas que considerara pertinentes.

6. Vencido el término legal establecido para el efecto, el sefior DANIEL ALBERTO ESPITIA
PEINADO, identificado con cédula No.1.063.156.059 envid escrito de descargcs a
través del doctor VICTOR HUGO MENA VILLOTA identificado con cédula
No.87.100.221 y portador de la tarjeta profesional No. 177611 del C. S de |a J.,
documento radicado el dia 29 de julio con el No. 20191144087 (folios 65 ai 180).

7. Mediante auto No. 2019008880 del 30 de julio de 2018, se establecié la etapa probatoria
dentro del proceso sancionatorio No. 201603752, adelantado en contra de! sefior
DANIEL ALBERTO ESPITIA PEINADO, identificado con cédula No.1.063.156.059
propietario del establecimiento LACTEOS FRESCOQO (folios 181 y 182).

8. Mediante  correo  electrénico enviado a las  direcciones  electrénicas
faysulymaribel89@gmail.com, victorvillotao9@hotmail.com y con oficio No. 0800 PS -
2019034342 radicado con los Nos. 20192037136 y 20192037137 del 30 de julio de 2019
y radicado No. 20192037243 del 31 de julio de 2019 se comunicé el auto de apertura de
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'RESOLUCION No. 2019040056
(11 de Septiembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603752”

etapa probatoria No. 20180008880 del 3C de julio de 2018, al propietario del
establecimiento de comercio a al apoderado, informandoles qus se habia dado inicio al
términe probatorio por dos (02) dias habiles dentro del proceso sancionatorio
201603752, contando con diez (10) dias adicionales para presentar los alegatos
respectivos (folios 183 al 187).

9. Vencido el término legal, el apoderado del sefior DANIEL ALBERTO ESPITIA
PEINADO, presentd escrito de alegatos el dia 27 de agosto de 2019, mediante radicado
No. 20191164921 (folios 191 al 193).

DESCARGOS

Teniendo en cuenta que el investigado se notificd mediante aviso Nc. 2018000973 del 26 de
junio de 2019, remitido con oficio 0800- PS 2019027728 con radicados No 20192031486 y
20192031487 del 26 de junio de 2019, el cual fue recibido el dia 3 de julio de 2019, quedando
notificado en debida forma el dia 4 de julio del afio en curso, contaba el vigilado con quince (13)
dias habiles para presentar los descargos, es decir, que tenia hasta el 25 de julio para
presentar su defensa. De lo anterior se tiene que, los descargos presentados por el sefior
DANIEL ALBERTO ESPITIA PEINADO ef dia 29 de julic de 2019 con radicado 20191144087 a
través del apoderado VICTOR HUGO MENA VILLOTA, son extemporaneos, razén por la cual
este despacho no realizara consideracion aiguna respecto de los mismos.

PRUEBAS

1. Oficio 713-0654-16 con radicado 16107411 del 10 de octubre de 2018, mediante el cual el
Coordinador del Grupo de Apoyo a Narifio, remitid a esta Direcciéon de Responsabilidad
Sanitaria las diligencias administrativas realizadas en las instalaciones del establecimiento
de comercio denominado LACTEOS FRESCOS propiedad det sefior DANIEL ALBERTO
ESPITIA PEINADO identificado con cedula de ciudadania No. 1.063.156.059. (Folio 1)

2. Acta de inspeccién sanitaria a fabricas de alimentos de fecha 06 de octubre de 2016,
realizada por profesionales de este Instituto en las instalaciones del establecimiento de
comercio denominade LACTEOS FRESCOS propiedad del sefior DANIEL ALBERTO
ESPITIA PEINADO identificado con ceduia de ciudadania No. 1.063.156.059, en la cual se
emitié concepto sanitario DESFAVORABLE (folios 3 al 14).

3. Acta de aplicacion de medida sanitaria de seguridad de fecha 06 de octubre de 2018,
consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL DEL ESTABLECIMIENTO, DECOMISO Y
DESNATURALIZACION DE PRODUCTO TERMINADO (Falios 15 al 19).

4. Acta de control sanitario de fecha 20 de diciembre de 2016, realizada por profesionales ce
este Institutc en ias instalaciones de! establecimiento de comercio denominado LACTEQS
FRESCO propiedad del seficr DANIEL ALBERTO ESPITIA PEINADO identificado con
cedula de ciudadania No. 1.063.156.059, en la cual se emitié concepto sanitario
FAVORABLE CON OBSERVACICNES (folios 23 al 29).

5. Protocolo de evaluacién de rotuiado general de alimentos envasados de fecha 20 de
diciembre de 20186, realizado al producto: "QUESO FRESCO SEMIGRASO SEMIDURO
VARIEDAD MOZARELLA LACTEOS FRESCO CONTENIDO NETO 2400 g" {Folios 30 y
31)

6. Acta de levantamiento de medida sanitaria de seguridad de fecha 20 de diciembre de 2016.
{Folio 32 y 33).
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RESOLUCION No. 2019040056
(11 de Septiembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603752"

ANALISIS DE LAS PRUEBAS

Mediante oficio No. 713-0654-16 radicado con el numerc 16107411 de fecha 10 de octubre de
2018, el coordinador del Grupo de Apoyo a Narifio, remitié a esta Direccion de Responsabiiidad
Sanitaria, las diligencias adelantadas en el Establecimiento de comercio propiedad del DANIEL
/E\LBERTO ESPITIA PEINADO identificado con cedula de ciudadania No. 1.063.156.059,
propietario del establecimiento LACTEOS FRESCO.

Se observa a folios 3 al 14 del plenario, Acta de inspeccion sanitaria a fabrica de alimentos de
fecha 06 de octubre del 2016, visita de inspeccion sanitaria a fabricas de alimentos y se emitid
concepto sanitario DESFAVORABLE, por cuanto realizaba actividades de fabricacion de
quesos (Queso doble crema) sin cumplir con las Buenas Practicas de Manufactura estipuladas
en la resolucién 2674 de 2013.

La precitada prueba documental le demuestra a este despacho que el establecimiento de
comercio investigado incumplié de con las buenas practicas de manufactura en la produccion
de derivados lacteos encontradas en la Resolucion 2674 de 2013 situacién que dio lugar a la
aplicaciéon de medida sanitaria de seguridad, por parte de funcionarios de este instituto con el fin
d.e cesar el inminente dafio a la salud publica en especial 'a de los consumidores habituales de
estos productos, procedieron a imponer las medidas sanitarias que fueron del caso.

Como consecuencia de la situacién sanitaria encontrada en las instalaciones del
establecimiento LACTEOS FRESCO propiedad del sefior DANIEL ALBERTO ESPITIA
PEINADO, los profesionales del INVIMA el 06 de octubre de 2016, procedieron a aplicar medida
sanitaria de seguridad consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL, DECOMISO Y
DESNATURALIZACION DE PRODUCTO TERMINADO de acuerdo a la situacion sanitaria que
a'continuacién se relaciona:

SITUACION SANITARIA ENCONTRADA

Se procede a realizar recorrido por las instalaciones de la fabrica ¥ posterior revision documental
encontrando fo siguiente

1. Se observa objetos en desuso y materiales de construccion en los alrededores de |3 planta,
incumpliendo lo establecido en numerales 1.1 y 1.2 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013

2. Se observa espacios sin proteccion en el techo del area de empaque y tajado y en el segundo piso

" de la edificacién areas en obra gris, incumpliendo los numerales 2.1 v 2.7 del articulo 8, Resolucicn

2674 de 2013

I::’. No cuenta con programa ni procedimientos sobre manejo y calidad de agua, tampoco se llevan
. registros, no se da garantia de la potabilidad del agua, no hay control diario de cloro residual n se
| Jevan registros, incumpliendo el numeral 3.1 del articulo 6, y numeral 4 del articuio 26, de la
! Resolucion 2674 de 2013
4. No cuenta con tangue de abastecimiento de agua, incumpliendo con lo establecido en numeral 3.5
| det articulo 6, Resolucicn 2674 de 2013
b Se evidencia la presencia de moscas en la sala de proceso, incumpliendo con lo establecido
| numeral 3 del articulo 26, Resolucidn 2674 de 2013,
6. Se observa algunos utensilios y moldes con deficiente limpieza, incumpiiendo numeral 1 del
| articuto 26, Resotucion 2674 de 2013

- La planta no cuenta con servicios sanitarios como se establece en los numerales 6.1 y 6.2 dei
i articulo 6, Resolucion 2674 de 2013.
8 No presenta reconocimientos médicos de fos manipuladores, incumpliendo con lo establecido en
| articulo 11 Resolucion 2674 de 2013
9. La planta no cuenta con lavarmanos de accionamiento no manuai dotado con dispensador de jabén
 desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de manos, en las
! dreas de elaboracion o proximos a éstas, exciusivos para este propdsito como se establece en el
i numeral 6.3 del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013.

10. Los manipuladores cuentan con dotacién incompleta no utilizan mallas para recubrir cabelio, ni

tapabocas, como se establece en los numerales 5 y 6 de/ articulo 14, Resolucién 2674 de 2013,
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RESOLUCION No. 2019040056
(11 de Septiembre de 2019}
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603752"

11. No se da garantia de lavado y desinfeccion de manos cuando sea necesario dado gue no cuentan
con lavamancs en las dreas de proceso 0 en lugar cercano, incumpliendo numeral 4 Articulo 14-
numeral 3 dei articulo 18, Resolucion 2674 de 2013.

12. Los manipuladores no conceen ni cumplen algunas practicas higiénicas, ya que se observa uso de
dotacion incompleta incumpliendo el Articulo 13, Resolucion 2674 de 2013.

13. Los equipos de hilado no cuentan con instrumento para la medicién de temperatura y registro,
incumpliendo con lc establecido en numeral 3 del articulo 10, Resolucion 2674 de 2013

14. No presenta procedimientos ni registros para el control de maierias primas e insumos,
incumpliendo lo que establece el articuio 21, Resoiucion 2674 de 2013

15 En las etapas de fabricacion, no se garantiza condiciones sanitarias optimas que permitan
garantizar la proteccion y conservacion del alimento como se establece en el numeral 1 de!l articulo
18, Resclucion 2674 de 2013

16. No se ha establecido claramente los controles de calidad requeridos para materias primas,
Unicamente se realiza la medicion de acidez titulable y densidad de fa leche, no se realiza olras
pruebas de plataforma para verificar la calidad de leche cruda segun se estipula en el articulo 25
del Decreto 616 de 2006

17. En las etapas de fabricacién, no se garantiza condiciones sanitarias Sptimas incumpliendo [0
establecido en numeral 1 del articulo 18, Resolucion 2674 de 2013

18. No se mide ni se ilevan registros de fas variables criticas del proceso incumpliendo con numerales
1y 2 del articuio 18, Resolucion 2674 de 2013

19. Ef drea de empaque no es técnicamente aislada como /o establece el articulo 108 de la resolucion
2310 de 1886

20. No se cuenta con plan de muestreo como se establece numeral 3 del srticulo 22, Resolucion 2674
de 2013

21. La planta no presenta el plan de saneamiento basico como se estabiece en el articulo 26 de la
Resolucion 2674 de 2013

La precitada prueba documental le demuestra a este despacho que el sefior DANIEL ALBERTO
ESPITIA PEINADO, identificado con cédula No.1.063.156.059 propietario del Establecimiento
de comercic LACTEOS FRESCO, incumplio de con las buenas practicas de manufactura en la
actividades de fabricaciéon de Queso, encontradas en ila Resolucidon 2674 de 2013 y ia
Resolucion 5109 de 2005 situacién que dio lugar a la aplicacién de la medida sanitaria de
seguridad consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL DEL ESTABLECIMIENTO vy la de
DECOMISO Y DESNATURALIZACION DE PRODUCTO TERMINADO por parte de
funcionarios de este instituto con el fin de cesar el inminente dafio a la salud publica en especial
la de los consumidores habituales de estos productos, procedieron a imponer las medidas
sanitarias que fueron del caso.

Condiciones sanitarias que claramente afectan la salud publica como bien juridico tutelado, por
lo cual se dio inicio al presente proceso sancionatorio.

Las situaciones plasmadas en los documentos obrantes en el expediente, permiten evidenciar
que en el establecimiento se realizaron actividades de fabricacion de alimentos de mayor
riesgo, sin cumplir con las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), asi como con los controles
y aseguramiento de la calidad en el proceso de fabricacion de dichos productos, es decir, con
los requisitos minimos necesarios para lograr que los alimentos que se fabrigquen sean inocLios
y aptos para el consumo humano, generando asi un riesgo en la salud de los consumidores
quienes pueden verse afectados por la contaminacidn en los alimentos y las enfermedades gue
se pueden generar por el consumoe de los mismos.

Los incumplimientos a las buenas practicas de manufactura y a los requisitos de calidad y de
los parametros microbiologicos establecidos en las normas saritarias, permiten evidenciar gue
efectivamente existié vulneracion a la misma, presupuesto indispernisable para dar inicio al
proceso sancionatorio respectivo, tal y como lo estabiece el articulo 52 de la Resolucidon 2674
de 2013, gue indica:

“Articulo 52. Procedimiento Sancionatorio. Las autoridades sanitarias podran  adoptar
medidas de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de conformidad con fo
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RESOLUCION No. 2019040056
(11 de Septiembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201 603752”

establecido en la Ley 09 de 1979, siguiendo el procedimiento contemplade en la Ley 1437 de
2011 y las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan.”

kn tal sentido, establece el articulo 576 de ia Ley 9 de 1979;

“Articulo 576°.- Podran aplicarse como medidas de seguridad encaminadas a proteger la salud
publica, las siguientes:

Clausura temporal del establecimiento, que podré ser total o parcial;

La suspensién parcial o total de trabajos o de Servicics,

£l decomiso de objetos y productos;

La destruccion o desnaturalizacion de articulos o productcs, sies el caso, y

La congelacién ¢ suspension temporal de la venta o empleo de productos y objetos,
mientras se toma una decision definitiva al respecto.

a0 oo

! Paragrafo.- Las medidas a que se refiere este articulo serén de inmediata efjecucion, tendran

caracter preventivo y transitorio y se aplicaran sin perjuicic de fas sancicnes a que haya lugar.”

Es por ello que se le advierte al propietario del establecimiento investigado que las normas
sanitarias de alimentos son de estrictc cumplimiento y se constituyen para evitar cualquier
riesgo que pueda generar la realizacion actividades de fabricacion de derivados lacteos sin
garantizar las buenas practicas de manufactura, asi como salvaguardar la salud de!
conglomerado Colombiano. Sea del caso traer a colacion lo dicho por la Honorable Corte

Constitucional:

“La obediencia al derechc no puede dejarse a merced de la voiuntad de cada uno, pues si asi
ocurriera, al minimo de orden que es presupuesto de la convivencia comunitaria, se sustituiria fa
anarquia que la imposibilita” 1!

Precisamente es este riesgo lo que guiso evitar el legislador al instituir la prohibicion de éste
tipo de conductas reprochables, con el fin de salvaguardar la salud como principic fundamental
déntro de nuestro ordenamiento.

Por otra parte es menester sefalarle que la Resolucién 719 de 2015, mediante la cual se
esgtablece el reglamento técnico para clasificar los alimentos para consumo humano de acuerdo
can el riesgo en salud publica, establecid que los alimentos gue se fabriguen, envasen o
importen para su comercializacién en el territorio nacional, requeriran de notificacidn sanitaria,
permiso sanitario o registro sanitario, segun el riesgo de estos productos en saiud publica, de
canformidad con la reglamentacién que expida el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

De lo anteriormente descrito, vemos que los derivados lacteos, se clasifica de |a siguiente
manera:

Grupo Categoria Subcategoria Riesgo
I A* M** B***
| Leche, derivados 1.5 |Quesos 1.5.1 Quesos frescos X
lacteos y productos (no madurades)
del|m|ta0|on Quesos X
adicionados o no de

madurados o

1 |nutrientes u otros 152 semimadurado
biocomponentes, s
diferentes a los def a X
. [grupo 2 Uesos
153 fundidos

0l Sentencia C-651/97, Magistrado Ponente Carlos Gaviria Diaz
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RESOLUCION No. 2019040056
(11 de Septiembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603752”

Quesos X
diferentes a los

154 146151152
y1.5.3

Ahora bien, frente al incumplimiento evidenciado, debe resaitarse que el establecimiento de
comercio propiedad del sefior DANIEL ALBERTO ESPITIA PEINADC, como fabricante de un
alimentc considerado de ALTQO RIESGO PARA LA SALUD PUBLICA, de acuerdo con ia
clasificacion relacionada en la Resclucion 719 de 2015 numeral 1, categoria 1.5.4 debe
adelantar todos sus procescs con un seguimiento estricto de las exigencias que las normas
sanitarias estipulan, pues siendo este tipo de normas las que regulan las condiciones de
fabricacién, almacenamiento, etiguetado y comercializacion de alimentos objeto de vigilancia
sanitaria, el fin Ultimo de estas disposiciones es que los productos alimenticios tengan las
condiciones de inocuidad, calidad y seguridad necesarias para evitar dafios y riesgos asociados
a su uso y/o consumo.

Entendiéndose el riesgo como la probabilidad de gue este produzca un efecto nocivo en la
salud publica como resultado de las actividades de elaboracion, fabricacion y/o procesamiento
de alimentos para el consumo humano.

El primer elemento a tenerse en cuenta para determinar el rigsgo sera la naturaleza del
alimento mismo, pues de acuerdo a la composicion y/o contenido de un producto alimenticio, se
podra considerar el mismo de alto ¢ bajo riego, habida cuenta de lo anterior la Resolucion 2674
de 2013, se permite conceptuar respecto a lo consideradc como alimento de alto riesgo en el
siguiente sentido:

“ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patogenos y favorecer la formacion de foxinas o el crecimienio de

microorganismos patogenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos. "

De acuerdo a lo anterior y como se ha expresado en repetidas oportunidades la Resoiucion 719
de 2015 caracterizd a los derivados lacteos como alimento de "ALTO RIESGO PARA LA
SALUD PUBLICA”, por ser un ambiente propicio para la reproduccién de microrganismos que
pueden ser potencialmente perjudiciales para ia salud de ios consumidores. En este punto este
Despacho se permite indicar que las situaciones irregulares verificadas por los profesionales del
INVIMA en los productos alimenticios fabricados por la vigilada, configuran un efectivo e
inminente riesgo en la salud publica.

Precisamente es este riesgo 1o gue quiso evitar el legislador al instituir la prohibicion de éste
tino de conductas reprochables, con el fin de salvaguardar la salud como principio fundamental
dentro de nuestro ordenamiento

Se decretd como pruebas el acta de contro! sanitario de fecha 20 de diciembre de 2018, llevada
a cabo por profesionales de este Instituto en las instalaciones del Establecimiento de COMercio
LACTEOS FRESCO propiedad del sefior DANIEL ALBERTO ESPITIA PEINADO, y se
conceptud FAVORABLE CON OBSERVACIONES, por cuanto no se encontro afectada la
inocuidad de los productos que fabrica el investigado.

Asi mismo se lievé a cabo protocoio de rotulado de alimentos realizado al producto QUESC
FRESCO, SEMIGRASC, SEMIDURO VARIEDAD MOZARELLA LACTEOS FRESCO contenido
neto 2400 g, en el cual se encontraron incumpiimientos a la Resolucion 5109 de 2005, por
cuantoc:

» Los ingredientes no aparecen en orden decreciente.

» No declara la direccidon del fabricante.
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RESOLUCION No. 2019040056
(11 de Septiembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603752"

En vitud de la situacion sanitaria evidenciada en las instalaciones del estabiecimiento
{-\LJMENTOS DORADA propiedad de la sefior DANIEL ALBERTO ESPITIA PEINADO, el dia 20
de diciembre de 2016, Jos funcionarios que realizaron la visita procedieron al LEVANTAMIENTO
ge la medida sanitaria de seguridad consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL motivada
en la verificacién del cumplimiente de ias exigencias que se establecieron en el acta anterior y
de que se subsanaron las causales que dieron lugar a la aplicacion de la Medida Sanitaria.

Para concluir, de las pruebas obrantes en el proceso se evidencta la responsabilidad del sefior
E?ANIEL ALBERTO ESPITIA PEINADO, identificado con cédula No.1.063.156.059, por el
incumplimiento a la normatividad sanitaria contenida en la resolucion 2674 de 2013 y la
Ff{esolucién 5109 de 2005 y normatividad complementaria generando un riesgo en la salud
publica de los consumidores.

Estas pruebas permiten confirmar la ocurrencia de los hechos con que se infringen las
disposiciones sanitarias y se observa, ademas, que fue necesaria |3 imposicion de una medida
s,fanitaria de seguridad a fin de prevenir o impedir que las condiciones sanitarias encontradas no
derivaran en una situaciéon mas grave que atentara contra la salud de la comunidad.

ALEGATOS

Teniendo en cuenta que el investigado contaba hasta el 16 de agosto para presentar los
alegatos, y este los presentd el dia 27 de agosto de 2019 por medio de apoderado, por lo
afitertor este despacho no realizara consideracion alguna, por encontrarse fuera del termino
legal.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4°, numeral 6° dei Articulc 10
dTI Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcion de! 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 v las sanciones
qt!e sean de su competencia, de conformidad con la Ley 9* de 197% y demas norrmas
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 2674 de 2013, la
resolucion 5109 de 2005 y la Ley 1437 de 2071,

En consecuencia, el INVIMA debe ejercer la iInspeccion, vigilancia y contrel de ios
establecimientos y productos de su competencia; y adoptar las medidas de prevenrcién y
correctivas necesarias para dar cumplimiente a lo dispuesto en los Decretos mencionados ya
las demas disposiciones sanitarias que le sean aplicables; por lo tanto, debe adeiantar los
procedimientos a que haya lugar, de conformidad con las normas citadas: es por esta razon gue
se! solicito que se adelantaran las correspondientes diligencias para corroborar las presuntas

infracciones a la normatividad sanitaria en el establecimiento en cuestion.

Como autoridad publica, este Despacho actia teniendo en cuenta la finalidad de los
procedimientos y las normas aplicadas, por ende, |a potestad sancionadora otorgada a este
Instituto, como manifestacion del ius puniendi del Estado, responde a la realizacién de los
principios constitucionales y la preservacién del ordenamiento juridico. Al respecto se ha
manifestado fa jurisprudencia constitucicnal en el siguiente sentido:

J ‘La actividad sancionatoria de la Administracion tiene su fundamento en la busqueda de Ia
‘realizacion de los principios constitucionales” que ‘gobiernan la funcién publica, a los que alude
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RESOLUCION No. 2019040056
(11 de Septiembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro, 201603752

el articulo 209 de Ia Carta” Por consiguiente, se trata de una potestad que propends por el

cumplimiento de los cometdos estataies y de los objetivos que ella se ha trazado en el ejercicio
de sus funciones. (i} Uno de los chjetivcs de la polestad sancionatoria administrativa, en
consecuencia, es el de cuestionar el incumpiimiento de los deberes, prohibiciones y los mandalos
del ordenamiento. La potestad se activa, a partir del desconocimiento de las reglas
preestablecidas, lo que le permite al Estado imponer sanciones como “respuesta a la

inobservancia por parte de los administrados de fas obligaciones, deberes y mandatos
generales o especificos que se han ideado para el adecuado funcionamiento y marcha de

la Administracién” (negrilia fuera de texto)?

Por o anterior y de acuerdo con la informacién que obra en el exgpediente, este Despacho
estima pertinente precisar que, las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) son los
procedimientos necesarios para lograr que los alimentos sean inocuos y aptos para el consumo
humano. Son una exigencia sanitaria que permite reducir los riesgos de contaminacion de
alimentos y enfermedades.

También, son consideradas las (BPIVI)3, como los principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucién de los alimentos para el consumo humano, con el objeto de garantizar que los
productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccién. (Min. Salud, 1997).

Entonces, las buenas practicas de manufactura (BPM) son las herramientas basicas utilizadas
en la elaboracion de alimentos inccuos para el consumo humano, y se enfocan principalmente
en la higiene y en la manipulacién a lo {arge de toda la cadena productiva. En esa medida, los
establecimientos fabricantes de alimentos, no sorn ajenos a la obligacion de cumplir con las
mismas, toda vez que su aplicacion en el desarrollo de los procesos de fabricacion de alimentos
es una garantia de calidad e inocuidad gque redunda en beneficio del empresario y del
consumidor, en vista de que ellas comprenden aspectos de higiene y saneamiento aplicables
en el proceso de produccion y manipulacion de alimentos.

El contar y mantener !as buenas practicas de manufactura (BPM), tiene como funcion principal
proteger la salud del consumidor, ya que los alimentos procesados deben llevar a cabo su
compromiso fundamental de ser sanos y seguros.

A rivel internacional el Codex Alimentarius ha desarrollado las normas y directrices de las BPM
con la finalidad de otcrgar proteccidn al consumider.

La Organizacion Panamericana de la Salud ha definido las BPM, como el método moderno para
el control de las enfermedades trasmitidas por alimentos a utilizar por parte de los gobiernos e
industrias. Con la incorporacion de esta herramienta, las industrias fabricantes son las
responsables primarias de la inocuidad alimentaria.

De esta manera, compete a las organizaciones, fabricas, instituciones y establecimientos,
propender por la aplicacion de las buenas practicas de manufactura y las normas sanitarias
vigentes, brindando asi alimentos con la calidad nutricional e inocuidad exigida; el Ministerio de
Salud y Proteccidon Social se ha pronunciado al respecto indicando:

“La inocuidad de los alimentos puede definirse como el conjunto de condiciones y medidas
necesarias durante la produccion, almacenamiento, distribucion y preparacion de los alimentos
para asegurar que, una vez ingeridos no representen un riesqgo apraciable para la salud. No se

- CORTE CONSTITUCIONAL, Sentencia C-595 de 2010. M.P. Jorge lvan Palacio Palacio.
‘“‘htlp‘.'/vector,ucaIdas.edu‘coldownIoadsNec{ch_d.pdf
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RESOLUCION No. 2019040056
(11 de Septiembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603752"

puede prescindir de la inocuidad de un alimento al examinar la calidad, dado que la inocuidad es
un aspecto de [a calidad.

Todas las personas tienen derecho a que los alimentos que consumen sean inocuos. Es decir
que no contengan agentes fisicos, quimicos o biclégiccs en niveles o de naturaleza fai, que
pongan en peligro su salud. De esta manera se concibe que la inccuidad como un atributo
fundamental de Ia calidad.

En los dltimos decenios, ha habido una sensibilizacion creciente acerca de la importancia de un
enfoque multidisciplinario que abarque foda la cadena alimentaria, puestc que, muchos de los
problemas de inocuidad de los alimentos tienen su origen en la produccién primaria.

La inocuidad de ios alimentos como un atributo fundamental de fa calidad, se genera en la
produccion primaria es decir en la finca ¥ se transfiere a olras fases de ia cadena alimentaria
como el procesamiento, el empagque, el transporte, la comercializacion y ain la preparacion del
producto y su consumo.

Para cumplir con un control integral de la inocuidad de ios alimentos a o largo de las cadenas
productivas se ha denominado de manera generica la expresion: "de la granja v el mar a la
mesa”.

L& inocuidad en dichas cadenas agroalimentarias, se considera una responsabilidad conjunta del
gobierno, fa industria y los consumidores, el gobierno cumple la funcién de eje de esta relacion al
crear las condiciones ambientales y el marco normativo necesarios para reguiar ias actividades
de la industria alimentaria en el pleno interés de productores y consumidores.

Los productores de alimentos por su parte son responsables de aplicar y cumplir las directrices
dadas por los organismos de control/igubernamentales, y de la aplicacion de sisteras de
aseguramiento de la calidad que garanticen la inocuidad de Jos alimentos.

Los transportadores de alimentos tiene ia responsabllidad de seguir las directrices que diclte i
gobierno para mantener y preservar las condiciones establecidas para los alimentos mientras
estos esten en su poder con destino al comercializador o consumidor final,

Los comercializadores de alimentos cumplen con la importante funcién de preservar las
condiciones de los alimentos durante su almacenamiento y distribucion, ademds de aplicar, para
algunos casos, las técnicas necesarias y lineamientos establecidos para la preparacion de los
Mmismos.

Los consurnidores como esiabon final de la cadena tienen como responsabilidad velar que su
preservacion y/o almacenamiento, y preparacion sean idénecs para que el alimento adquirido no
sea perjudicial. Ademas, deben velar por denunciar faltas observadas en cualquiera de las etapas
de la cadena. Todos somos consumideores™

i
La Organizacién de la Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacién (FAO), se ha

pronunciado en el siguiente sentido:

‘La inocuidad de los alimentos es sélo una parte de un conjunto mas amplio de cuestiones que
no se limitan a como evitar la presencia de patégenos bioldgicos, sustancias quimicas toxicas ¥
otros peligros transmitidos por alimentos. En la actualidad, los consumidores de los paises
desarrollados esperan recibir algo mas que unos alimentos inocuos. Esperan recibir unos
alimentos que satisfagan sus necesidades nutricionales, que sean saludables y sabrosos y que
se produzcan de forma ética, respetando el medio ambiente ¥ la salud y el bienestar de los
animales. En los paises en desarrollo, por el contrario, los motivos de preocupacion son, entre

! Mi'nisterio de Salud y Proteccion Social. 10 de Noviembre de 20185, <www.minsalud.gov.co/salud/Documents/gencral-temp-
jd/LA%20.’NOCUIDAD%2ODE%20AL.'MENTOS%20Y%2OSU%QOIMPORTANCJ’A%ZGEN%2OLA%ZOCADENA%2OAGROAUMENT
ARIA pdf>
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RESOLUCION No. 2019040056
(11 de Septiembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603752

otros, la disponibilidad de alimentos nutritivos y el acceso a elflos durante todo el afto a unos
precios relativamente bajos. Como se reafirmé en la Cumbre Mundial sobre la Alimentacion de
1996, ef acceso a unos alimentos inocuos y nutritivos es un derecho de fodas las personas. El
suministro de alimentos inocuos y nutritivos estéd intimamente relacionado con la seguridad
alimentaria. Constituye una base eficaz para la mitigacién de la pobreza y el desarrollo sccial y
econémico, al tiempo que ofrece nuevas oportunidades de comercio y amplia las existentes.
Sin embargo, garantizar la inccuidad de los alimentos tiene un costo, y unas exigencias
excesivas a ese respecto puede imponer limitaciones a los sistemas de produccion,
almacenamiento y distribucion que tal vez se traduzcan en obstéculos al comercio o impidan la
compelitividad.

Todas fas partes inferesadas en el sistema alimentario, entre las jue se incluyen quienes
producen, transforman o manipulan alimentos, desde su produccion hasta su almacenamiento
y su consumo final, comparten la responsabilidad de asegurar unos alimenlos inocuos y
nutritivos a lo largo de la cadena alimentaria. Esta responsabilidad entraria también una
interaccién de instituciones cientificas, organismos juridicos y reglamentarios y agenies
sociales y econémicos, tanto a nivel nacional como mundial. El desafic consiste en crear unos
sistemas alimentarios integrales que garanticen la participacién y el compromiso a largo plazo
de todos los interesadas para lograr que el resultado sea el suministro de alimentos.”

De esta forma, se debe sefialar que las actas de vigilancia levantadas por funcionarios de este
Instituto, cumplen con funciones extraprocesales de naturaleza sustancial y solemne y fueron

incorporadas al presente proceso con el objeto de demostrar los hechos materia de
investigacion.

Dichos documentos son de caracter publico, los cuales gozan de presuncidon de legalidad,
realizados por funcionarios competentes en cumplimiento de sus labores de inspeccion,
vigilancia y control guienes de forma objetiva plasman todo lo contenido en tal documento,
teniendo en cuenta que scbre este Instituto recae la proteccion de la salud publica, 1a cual se
realiza mediante la gestion del riesgo asociado al consumo yfo uso de los productos
objeto de su competencia, sin que sea condicién necesaria para szncionar, la ocurrencia de
un dafo cierto y probado, pues en materia de salud publica mediante la gestién del riesgo, se
pretende evitar la materializacion de dafo alguno que en muchaes casas puede ser irreversible e
inclusive mortal, y es esa puesta en riesgo del bien juridico fo que convierte a ia conducta
probada como antijuridica.

Segun el articulo 78 de la Constitucian Politica, {a ley regulara el control de la calidad de bienes
y servicios ofrecidos y prestados a la comunidad, y seran responsables quienes en !a
produccién y en la comercializacion de bienes y servicios atenten contra la salud, la seguridad y
el adecuado aprovisionamiento a consumidores y usuarios.

De esta forma establece:

"ARTICULO 78. La ley regularé el control de calidad de bienes y servicios ofrecides y prestados a
la comunidad, asi como la informacion que debe suminisirarse al publico en su comercializacion.

Seran responsables, de acuerdo con la ley, quienes en la produccién y en la comercializacion de
bienes y servicios, atenten contra la salud, la seguridad y el adecuado aprovisionamiento a
consumidores y usuarios.

Ei Estado garantizard la participacion de las organizaciones de consumidores y usuarios en el

estudio de las disposiciones que les conciernen. Para gozar de este derecho las organizacicnes
deben ser representativas y ohservar procedimientos demaocraticos internos.”

De lo anterior, resulta claro gue las conductas contraventcras de la normatividad sanitaria
imputadas, representaron un elevado riesgo para la salud publica,
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) “Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603752"

En cuanto al tema relacionado ¢on el cumplimiento de requisitos de rotulado, se crearon con el
f;in de brindar al consumidor informacion sobre el producto lo suficientemente clara vy
comprensible de modo que no induzca a engafnc o confusion y permita realizar una eleccién
informada, por su parte la materia prima debia contar con la identificacién apropiada y
pertinente, ajustada a la normatividad y en idioma oficial, para permitir una adecuada utilizacién
de los mismos. Todo lo anterior debia contener la infarmacion basica, técnica y normativa de la
informacién relevante del producto y de las materias primas.

Memora el Despacho la importancia de ajustar las actividades de fabricacion de alimentos a las
disposiciones sanitarias, resaltandose que el rotulado es toda inscripcién, leyenda, imagen ¢
toda materia descriptiva o grafica que se haya escrito, impreso, estarcido, marcado. marcado en
relieve o huecograbade o adherido al envase del alimento, destinada a informar ai consumidor
sobre las caracteristicas de un alimento.

Ha sido claro el Ministerio de Salud y Proteccion Social, en reiterar que la funcién del rotuiadc
qe alimentos es permitir proporcionar al consumidor, informacién sobre el producto lo
suficientemente clara y comprensible, de modo que no induzca a engafio o confusién y permita
rgaalizar una eleccion informada, motivo por el cual se cred la Resolucion 5109 de 2005, la cual
‘establece el reglamento técnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben

cbmplir los alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano”

Por otro lado, memora el Despacho |a importancia de ajustar las actividades de fabricacion de
alimentos a las disposiciones sanitarias, resaltandose que el rotulado es toda inscripcion,
leyenda, imagen o toda materia descriptiva o grafica que se haya escrito, impreso, estarcido.
marcado, marcado en relieve o huecograbado o adherido al envase del alimento, destinada a

in:formar al consumidor sobre las caracteristicas de un alimento..® razén por la cual, el hecho de
que el investigado no haya cumplido con dicha normatividad de rotulado, puede llegar a generar
confusion al consumidor final del producto, quien confia en que la informacion alii plasmada es

veraz, y protege su salud y calidad de vida.

Ej articuio 23 de la Ley 1480 de 2011 es muy enfética al sefialar que es obligacion de los
proveedores, fabricantes y productores, suministrar a los consumidores la infermacién clara,
veraz, oportuna, verificable, suficiente, precisa, comprensible e idénea respeto a los productes
gue ofrezcan y comercialicen, y sin perjuicio de lo seAalado, se indica gue seran responsables
dé todo dafio que sea consecuencia de la inadecuada o insuficiente informacion brindada

Lo anterior, de acuerdo a que cuando un fabricante, proveedor o productor por el medio que
sea, comenzando por la etiqueta y/o rotulo, le da una informacion sobre cierto producto al
consumidor, éste confia en que dicha informacion sea completa, veraz y transparente, motivo
por el cual, el consumidor final basa su eleccidn de la informacién leida y suministrada, a través
dé la etiqueta o la publicidad que se haga del mismo, de acuerdo a que es la Unica informacion
que se tiene del mismo, v si el fabricante, proveedor, comercializador o distribuidor del producto
no suministra la informacion adecuada y correcta, esta afectando la confianza del consumidor
que lo induce en un error, y tambien la salud del mismo, que se basa su lectura de informacion
pr:esentada para poder adquirirlo.

Es asi que este Despacho encuentra que el sefior DANIEL ALBERTO ESPITIA PEINADQ,
identificado con cédula No.1.063.156.05¢ propietario del Establecimiento de comercio

* Dr. Pablo Morén Lic. Elizabeth Kleiman Lic. Cefina Moreno {2010) Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca. Buenos Alres —
Ardentina. Guia de Rotulado para Alimentos Envasados. Pg. 4.
8 Dr. Pable Morsn Lic. Elizabeth Kieiman Lie. Celina Moreno (2010} Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca. Buenos Aires —
Argéntina. Guia de Rotulado para Alimentos Envasados. Pg. 4.

\ Pagina 11
d‘ficirm Primcipal; i; ?f, gm&\ﬁ {kmﬁ%
Actryaistration } gr‘a Eg i ‘&fl;t M
‘ ..
L

i ima oy e g




RESOLUCICN No. 2019040056
{11 de Septiembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro, 201603752”

LACTEQOS FRESCOQ, infringid la normatividad sanitaria al no cumplir con las buenas practicas
de manufactura (BPM), en consecuencia, incumplié con su compromiso fundamental de fabricar
alimentos seguros, de calidad e inocuocs, poniendo con su actuar, en riesgo la salud de los
consumidores, situacion que fue evidenciada en los documentos gue soportan las diligencias de
inspeccion, vigilancia y control, realizadas por profesionales de este Instituto, asi como las
diferentes infraccicnes resefadas e imputadas, vulnerando en especial, las disposiciones
establecidas en ia Resolucion 2674 de 2013, ta cual sefala:

“Articulo 1°. Objeto. La presente resclucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios
que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimenics y [0s requisitos para la nclificacion, permiso o registro
samtario de fos alimentos, segtn el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud
de las personas.

Articulo 2°. Ambito de aplicacion. Las disposiciones contenidas en la presente resolucicn se
aplicaran en todo el territoric nacional a:

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

b) Al personal maniputador de alimentos,

c) A las personas naturales y/c juridicas que fabriquen, envasen, procesen, exporlen, importen y
comercialicen matertas primas e insumas,;

d) A las autoridades sanitarias en el gjercicio de fas aclividades de inspeccion, vigilancia y contro!
que ejerzan scbre la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, elmacenamientfo, transporte,
disfribucion, importacion, exportacion y comercializacion de alimentos para el consumo humano y
materias primas para alimentos.

Paragrafo. Se exceptua de la aplicacion de la presente resolucion el Sistema Oficial de Inspeccion,
Vigilanicia y Control de la Carne, Productos Carnicos Comestibles y Derivados Carnicos Destinados
para el Consumo Humana, a que hace referencia el Decreto 1500 de 2007, modificade por los
Decretos 2965 de 2008 2380, 4131, 4974 de 2009, 3961 de 2011, ©17 y 2270 de 2012 y las
normas que los modifiguen, adicionen o sustituyan.

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

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios basicos y practicos generales de
higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de alimentos para consumo humarno, 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 disminuyvan los riesgos inherantes a la produccion.

ARTICULO 5°. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Las actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, fransporte, disiribucion y comercializacion
de alimentos, se cefliran a los principios de las Buenas Practicas de Manufactura contempladas en
la presente resclucion.

Articulo  6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacién,
procesamignto, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de
alimentas deheran cumplir las condiciones generales que se establecern a continuacion.

1. LOCALIZACION Y ACCESOS

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

1.3. Sus accesos y alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacion de basuras y
deberan tener superficies pavimentadas o recublertas con materiales que facifiten el mantenimiento
sanitaric e impidan la generacion de polve, el estancamiento de aguas o la presencia de olras
fuentes de contaminacion para ef alimento.
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2. DISENO Y CONSTRUCCION

2.1. La edificacion debe estar disefada y construida de manera gue proteja los ambientes de
produccion e impida la entrada de poivo, lluvia, suciedades u olros contaminantes, asi como del
ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.

2.7. No se permite la presencia de animales en jos establecimientos objeto de la presente
resolucion, especificamente en las areas destinadas a la fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento y expendio.

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA

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

3.5. £ establecimiento debe disponer de un tanque de aimacenamiento de agua con capacidad
suficiente para un dia de trabajo, garantizando la potabifidad de la misma. La consfruceion y el
material de dicho tanque se reafizara conforme a lo establecido en las normas sanitarias vigentes y
debera cumplir con los siguientes requisitos:

6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como servicios
sanitarios y vestidores, independientes para hombres Yy mujeres, separados de ias dreas de
elaboracion. Para el caso de microempresas que tienen un reducido numero de operarios (no més
de 6 operarios), se podré disponer de un bafio para el servicio de hombres y mujeres.

6.2. L.os servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recursos requeridos para
la higiene personal, tales como pero sin limitarse a: papel higienico, dispensador de jabon.
desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de jas manos 1%
papeleras de accionamiento indirecto o no manual,

6.3. Se deben instalar lavamancs con grifos de accionamiento no manual dotados con dispensador
de jabon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticcs 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 a Supervision de estas practicas. Estas éreas
deben ser de uso exclusivo para este propdsito.

ARTICULO 10. CONDICIONES DE INSTALACION Y FUNCIONAMIENTO. Los equipos y
utensilics requeriran de las siguientes condiciones de instalacién y funcionamiento:

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

ARTICULO 11. ESTADO DE SALUD. Ei personal maniputador de alimentos debe cumplir con los
siguientes requisitos:

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

2. Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones
clinicas y epidemioldgicas, especialmente después de una ausencia del trabajo motivada por una
infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de provocar contaminacion de fos alimentos que se
manipulen. Dependiendo de la vaioracion efectuada por el médico, se deben realizar ias pruebas
de laboratorio clinico u ofras que resuiten necesarias, registrando fas medidas correctivas y
preventivas tomadas con el fin de mitigar la posible contaminacién del alimento que pueda
generarse por el estado de salud del personal manipulador.

3. En todos los casos, como resuitado de la valoracion médica se debe expedir un certificado en el
cual conste la aptitud o no para la manipulacion de alimentos.
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4, La empresa debe garantizar e cumplimiento y seguimientc a los tratamientos ordenadcs por el
médico. Una vez finalizado el tratamiento, el médicc debe expedir un certificado en el cual conste
la aptitud o no para la manipufacion de alimentos.

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

ARTICULO 13. PLAN DE CAPACITACION. £l plan de capacitacién debe contener, al menos, los
siguientes aspectos: Metodologia, duracion, docentes, cronograma y temas especificos a impartir.
El enfoque, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe ser acorde con la empresa, el
proceso tecnolégico y tipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe
demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicion sanitaria del establecimiento la
efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

PARAGRAFO 1o. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se colocaran en sitios
estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante ia
manipulacion de alimentos.

PARAGRAFQ 20. E!l manipulador de alimentos debe ser entrenadc para comprender y manejar e!
control de fos puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y la importancia de su
vigilancia o monitoreo, ademas, debe conocer los limites del punto del proceso y 1as acciones
correctivas a fomar cuando existan desviaciones en dichos limites.

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

4. Lavarse las manos con agua y jabon desinfactante, 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. Serd obligarorio realizar la desinfeccion
de fas manos cuando fos riesgos ascciados con la etapa del proceso asi o justifiquen.

5. Mantener el cabelio recogido y cubierto totalmente mediante malla, ¢orro u otro medio efectivo y
en caso de llevar harba, bigote o patillas se debe usar cubiertas para estas. No se permite el uso
de magquillaje.

6. Dependiendo del riesgo de contaminacién asociadc con el procesc o preparacion, seré
obligatorio el uso de tapabocas desechables cubriendo nariz v boca mientras se manipula el
alimento. £s necesario evaluar sobre todo el riesgo asociado a un alimentc de mayor y riesgo
medio en salud publica en las etapas finales de elaboracién o manipulacion del mismo, cuando
este se encuentra listo para el consumo y puede estar expuesto a posibie contaminacion.

f...)

ARTICULO 18. FABRICACION. Las operaciones de fabricacion deben cumplir con fos siguientes
requisitos:

1. Todo el proceso de fabricacién del alimento, incluyendo las operaciones de envasado y
almacenamiento, deben realizarse en optimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion y
con los controles necesarios para reducir e crecimiento de microorganismos y evitar la
contaminacion del alimentc. Para cumplir con este requisito, se dehen controlar factores, tales
como tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa {Aw), pH, presion y velocidad de flujo.
Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacién, tales como congelacion,
deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracion, asequrando que los tiempos de
espera, las fluctuaciones de temperalura y otros factores, no contribuyan a la alteracidn o
contaminacion del alimento.
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2. Se deben establecer y registrar todos los procedimientos de controi fisicos, quimicos,
microbiologicos y organolépticos en los puntos criticos del procesc de fabricacion, con el fin de
prevenir o detectar cualquier contaminacién, falla de saneamiento, incumplimignto  de
especificaciones ¢ cualquier otro defecto de calidad e inocuidad en las materias primas o el
alimento, materiales de envase ¥/o producto terminado,

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

3.1. Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracion no mayores de 40C +/-20C.
3.2. Mantener el alimento en estado conhgelado.
3.3. Mantener el alimento caliente a femperaturas mayores de 600C (1 400F).

3.4. Tratamiento por calor para destruir los microorganismos mesdfilos de los alimentos écidos o
acidificados, cuando esfos se van a mantener en recipientes sellados herméticamente a
temperatura ambients.

ARTICULO 21. CONTROL DE LA CALIDAD E INOCUIDAD. Todas las operaciones de
fabricacion, procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucion, comercializacién ¥
expendio de los alimentos deben estar sujetas a los controles de calidad e inocuidad apropiados.
Los procedimientos de control de calidad e inocuidad deben prevenir los defectos evitables y
reducir los defectos naturales o inevitables a niveles tales que no representen riesgo para la salud.
Estos conlroles variardn segun el tipo de alimento y las necesidades del establecimiento y deben
rechazar todo alimento que represente riesgo para la salud del consumidor.

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

3. Los planes de muestreo, los procedimientios de laboratorio, especificaciones y métodos de
ensayo deben garantizar que los resultados sean confiables y representativos del fote anaiizadc

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

1. Desechos sdlidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, d&reas, recursos ¥
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccion, manejo,
almacenamiento intermo, clasificacion, fransporte y disposicién final de los desechos solidos, lo cual
tendra que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el
propdsito de evitar fa contaminacion de los alimentos, dreas, dependencias y equipos, y el
deterioro del medic ambiente.

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

4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de gue trata la
presente resolucion deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua que incluye
claramente: fuente de captacién o suministro, tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad
del tanque de almacenamiento, distribucion; mantenimiento, limpieza y desinfeccion de redes y
tanque de almacenamiento, controles realizados para garantizar el cumplimiento de los requisitcs
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fisicoquimicos y microbioldgicos establecidos en la normatividad vigente, asi como ios registros
que soporten ef cumplimiento de los mismos.

RESOLUCION 2310 DE 1586

ARTICULO 108. DEL AREA PARA EL ENVASADO DE LOS CERIVADOS LACTEOS. £l
envasado de los derivados lacteos debe realizarse en un sector técnicamente aislado de las demas
areas.

DECRETO 6186 DE 2006

ARTICULO 25. CONTROL INTERNO EN LAS PLANTAS PARA PROCESAMIENTO DE
LECHE. En las plantas para procesamientc de leche, se practicaran todos los dias como
mecanismos de control interno, y criterios de aceptacion, liberacion y rechazo de fa leche, desde ef
punto de vista microbiolégico, fisico-quimico y organoléplico, fas siguientes pruebas:

1. En la plataforma de recepcion.

1.1 Prueba de alcohol.

1.2. Ausencia de conservantes, aduiterantes y neulralizantes por muestreo selectivo.
1.3. Prueba de densidad.

1.4 Prueba de lactometria o crioscopia

1.5 Prueba de acidez.

1.6 Ausencia de antibicticos.

1.7 Recuento microbiano.

La informacion de los recuentos microbianos histéricos servird de base para el criterio de
aceptacién o rechazo por parte de la planta para la calificacion de calidad de la leche cruda de
proveedores.

2. En ei tanque de aimacenamiento inicial de leche enfriada cruda.

2.1. Registro de temperatura.

RESOLUCION 5109 DE 2005

ARTICULO 50. INFORMACION QUE DEBE CONTENER EL ROTULADO O ETIQUETADO. En la
medida que sea aplicable al alimento que ha de ser rotulado o eliquetado, en el rétulo o etiqueta de
los alimentos envasados o empacados deberd aparecer la siguiente informacion:

5.2. Lista de ingredientes

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

aj) La lista de ingredientes debera ir encabezada o precedida por un titulo apropiado que consista
en el término "ingrediente” o la incluya,

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

(..)

5.4. Nombre y direccibn
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5.4.1 Deberé indicarse el nombre o razén social ¥ la direccién del fabricante, envasador o

reempacador del alimento segin sea el caso, precedido por la expresion "FABRICADO o
ENVASADO POR"

5.4.2 Para alimentos nacionales e importados fabricados en empresas o fabricas que demuestren
lener méas de una sede de fabricacion o envasado, se aceptard la indicacion de la direccion
corporativa (oficina central o sede principal).

3.4.3 En los productos importados debera precisarse ademas de lo anterior el nombre o razén
social y la direccién del importador del alimento,

1 5.4.4 Para alimentos que sean fabricados, envasados o reempacados por terceros en el rotulo o
etiqueta deberd aparecer la siguiente leyenda: “FABRICADO, ENVASADO O REEMPACADO
POR (FABRICANTE, ENVASADOR O REEMPA CADOR) PARA: (PERSONA NATURAL O
| JURIDICA AUTORIZADA PARA COMERCIALIZAR EL ALIMENTO)”,

1
Ahora bien, evidenciada la infraccion y el riesgo sanitario que la misma representd para el bien

Juridico tutelado, previo a determinar la sancién a imponer, es necesario analizar los criterios

respecto a la graduacion de las sanciones contenidos en el Articulo 50 de |a Ley 1437 de 2011,
due senala:

Articulo 50. Graduacion de las sanciones. Salvo fo dispuesto en ieyes especiales, la gravedad

de las faltas y el rigor de las sanciones por infracciones administrativas se graduaran atendiendc
a los siguientes criterios, en cuanto resultaren aplicables:

Dafio o peligro generado a los intereses jurfdicos tutelados.

Beneficio econdmico obtenido por el infractor para si 0 a favor de un tercero.

Reincidencia en la comisién de la infraccion.

Resistencia, negativa u obstruccion a la accion investigadora o de supervision.

Utilizacion de medios fraudulentos o utilizacion de persona interpuesta para ocultar la

infraccién u ocuitar sus efeclos.

6. Grado de prudencia y diligencia con que se hayan atendido /os deberes o se hayan aplicado
las normas legales pertinerites.

7. Renuencia o desacato en el cumplimiento de las ordenes impartidas por fa aulcridad
competente.

8 Reconocimiento o aceptacion expresa de la infraccion antes de/ decreto de pruebas.

Ok oo

Para el presente caso se analizaran cada uno de los anteriores numerales y se tendran en cuenta
los criterios aplicables para la respectiva graduacion de la sancion respectc de las conductas
presentadas:

Dario o peligro generado a los intereses juridicos tutelados. No hay prueba gue determine que
se genert un dafio, pero si generd un peligro al incumplir con las disposiciones sanitarias que
inciden en la salud individual o colectiva; pero si gener6 un peiigro por lo que fue necesario
aplicar medida sanitara consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL.

Dentro de las diligencias no se observa que el investigado haya obtenido beneficio econémico para
si.0 para un tercero, como consecuencia de la infraccion a la nermatividad sanitaria encontrada.

En cuanto al numeral tercero, consultada ia base de datos de los procesos sancionatorics del
Instituto, se encontrd que el sefior DANIEL ALBERTO ESPITIA PEINADO, no ha sido objeto de
sancion o aplicacién de medida sanitaria de seguridad con anterioridad a la fecha de ios hechos
investigados.

Respecto el numeral cuarto, la resistencia, negativa u ebstruccion a la accion investigadora, no
existe prueba dentro del plenario que asi lo demuestre
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En cuanto al numeral quinto, se observa que establecimiento de comercio investigado no utilizé
medios fraudulentes o tratd de ocultar por intermedio de tercera persona la infraccion a la
nermatividad sanitaria ¢ sus efectos,

De acuerdo a lo sefalado en el numeral 6°, es pertinente manifestar que de conformidad con
los documentos obrantes en el presente proceso sancionatorio, se observa a folio 32 de!
plenario acta de levantamiento de la medida impuesta, por lo anterior este aspecto sera tenido
en cuenta para graduar la sancion.

Segin lo dispuesto en el numeral séptimo, ser renuente o desatender el cumplimiento de las
drdenes impartidas por autoridad competente, no hay prueba gue asi lo determine.

En cuanto al reconocimiento o aceptacién expresa de la infraccion antes del decreto de
pruebas, no se observa dentro del plenario aceptacion por parte del investigado.

En consecuencia, este Despacho, en ejercicio de su poder sancionatorio, impondra sancion
pecuniaria consistente en MULTA de QUINIENTOS (500) salarios minimos diarios legales
vigentes, suma que debera ser cancelada dentro del término perentorin de (9) dias siguientes a
la ejecutoria de la presente providencia. Decision que se toma teniendo en cuenta los criterios
de graduacion de la sancidn sefalados, asi como atendiendo la proporcionalidad y necesidad
de la sancidn come principios rectores de la actividad punitiva det Estado, encontrandese
facultado este Instituto por el articulo 577 de la Ley 9 de 1979, pare imponer sanciones mas
altas, pero de acuerdo a lo indiciado, fijar la naturaleza y valor de la multa como se establecid.

CALIFICACION DE LA FALTA

El sefior DANIEL ALBERTO ESPITIA PEINADO, identificado con czédula No.1.063.156.059
propietaric del Establecimiento de comercio LACTEOS FRESCO infringié las disposiciones
sanitarias al:

1. Fabricar y/o procesar derivados |acteos tales como (queso doble crema), sin cumplir con
las Buenas Practicas de Manufactura, segln acta de control sanitario de fecha 6 de
octubre de 2016, contrariandoe lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 por cuanto;

¢« Se observa objetos en desuso y materiales de construccion en los alrededores de la
planta, incumpliendo lo establecido en numerales 1.1 y 1.3 del ariculc 6 de la
Resotucion 2674 de 2013,

» Se observa espacios sin proteccién en el techo del area de empaque y tajado y en &)
segundo piso de la edificacion areas en obra gris, incumptiendo los numerales 2.1y 2.7
del articulo 6 de la Resolucidén 2674 de 2013.

* No cuenta con programa ni precedimientes sobre manejo y calidad de agua, tampoco se
llevan registros, no se da garantia de la potabilidad del agua, no hay control diario de
cloro residual n se llevan registros, incumpliendo el numeral 3.1 del articulo 6, y numeral
4 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

o NoO cuenta con tanque de abastecimientc de agua, incumpliendo con io establecido en
numeral 3.5 del articulo 6 de la Resolucidn 2674 de 2013.

e Se evidenciz la presencia de moscas en la sala de proceso, incumpliendo con io
establecido numeral 3 del articulo 268, Resolucién 2674 de 2013,

» Se observa algunos utensilios y moldes con deficiente limpieza, incumpliendo numeral 1
del articule 26 de la Resolucién 2674 de 2013.

e La planta no cuenta con servicios sanitarios como se establece en los numerales 6.1 y
6.2 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.
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* No presenta reconocimientos médicos de los manipuladores, incumpliendo con lo
establecido en articuio 11 de la Resolucion 2674 de 2013

* La planta no cuenta con lavamanos de accionamiento no manual dotado con
dispensador de jabon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos
para el secado de manos, en las areas de elaboracién o proximos a éstas, exclusivos
para este propcsito como se establece en el numeral 6.3 del articulo 6 de la Resolucién
2674 de 2013.

* Los manipuladores cuentan con dotacien incompleta no utitizan mallas para recubrir
cabello, ni tapabocas, como se establece en los numerales 5 y 6 del articulo 14 ce Ia
Resolucion 2674 de 2013.

= No se da garantia de lavado y desinfeccion de manas cuando sea necesario dado gue
no cuentan con lavamanos en las dareas de proceso o en lugar cercano, incumpliendo
numeral 4 Articulo 14- numeral 3 del articulo 18 de la Resolucion 2674 de 2013.

* Los manipuladores no conocen ni cumplen algunas practicas higiénicas, ya que se
observa uso de dotacion incompleta incumpliendo el Articulo 13 de la Resolucién 2674
de 2013.

* Los equipos de hilado no cuentan con instruments para la medicion de temperatura y
registro, incumpliendo con lo establecido en numeral 3 del articulo 10 de la Resolucién
2674 de 2013,

« No presenta procedimientos ni registros para el controi de materias primas e insumos,
incumpliendo lo que establece el articulo 2% de la Resolucion 2674 de 2013.

* En las etapas de fabricacién, no se garantiza ccndiciones sanitarias 6ptimas que
permitan garantizar la proteccion y conservacion del alimento como se establece en el
numeral 1 del articulo 18 de la Resolucién 2674 de 2013

* No se ha establecido claramente los controles de caiidad requeridos para materias
primas, Unicamente se realiza la medicion de acidez titulable y densidad de la leche, no
se realiza otras pruebas de plataforma para verificar la calidad de leche cruda segun se
estipula en el articulo 25 del Decreto 616 de 2006.

* En las etapas de fabricacién, no se garantiza condiciones sanitarias dptimas
incumpliendo lo establecido en numeral 1 del articulo 18 de la Resolucion 2674 de 2013

* No se mide ni se llevan registros de las variables criticas del proceso incumpliendo con
numerales 1y 2 del articulo 18 de la Resolucién 2674 de 2013,

» El area de empaque no es técnicamente aislada como lo establece el articulo 108 de la
resolucién 2310 de 1986,

* No se cuenta con plan de muestreo como se establece numeral 3 del articulo 22 de la
Resolucién 2674 de 2013,

*» La planta no presenta el plan de saneamiento basico como se establece en el articulo 26
de la Resoiucion 2674 de 2013,

2. Elaborar y empacar el producto queso fresco semigraso semiduro variedad mozarella
lacteos fresco contenido neto 2400 g. incumpliendo con los requisitos de rotulado o
' etiquetado establecidos en la Resolucién 5109 de 2005, Dor cuanto:

2.1, Los ingredientes no aparecen en orden decreciente. Incumpliendo el articule 5
numeral 5.2. de la Resolfucién 5109 de 2005,

2.2, No declara la direccién del fabricante. Incumpliendo el articulo 5 numeral 5.4 de Ia
Resolucién 5109 de 2005.

RESUELVE:

ARTICULO PRIMERDO.- Imponer al sefior DANIEL ALBERTO ESPITIA PEINADO, identificade
con cédula No.1.063.156.059 propietario del Establecimiento de comercio LACTEQOS FRESCO
sancion consistente sancidon consistente en MULTA de QUINIENTOS (500} salarios minimos
diarios legales vigentes, suma que debera ser cancelada dentro del término perentoric de cinco

(5) dias siguientes a la ejecutoria de la presente providencia, consignacién ésta que debera
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RESOLUCION No. 2019040056
(11 de Septiembre de 2019)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro. 201603752

efectuar en la CUENTA DE CORRIENTE No. 002869998688 DEL BANCO DAVIVIENDA a
nombre del INVIMA, en el formato de consignacion respectivo que lievé el logo del Instituto.

L uego de haber efectuado el pago se debera radicar copia de la respectiva consignacion en la
Oficina de tesoreria del INVIMA, Carrera 10 No 64-28 Piso 1, ccn su respectivo acto
administrativo. El no pago del valor de ia multa dentro del término sefalado, dara lugar al cobro
por jurisdiccidon ceactiva.

ARTICULO SEGUNDO. Notificar personalmente la presente decision, al sefior DANIEL
ALBERTO ESPITIA PEINADO, identificado con cédula No.1.063.156.059 y a su Apoderado,
conforme a los términos y condiciones sefialados en el articulo 67 del Codigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo; advirtiéndole que contra la misma sdlo
procede el recurso de reposicion, interpuesto ante la Direccion de Responsabilidad Sanitaria de
esta entidad, el cual debe presentarse dentro de los diez (10) dias habiles siguientes a la fecha
de la notificacion en los términos y condiciones sefalados en el Articulo 76 de la Ley 1437 de
2011.

En el eventc de no comparecer, se notificara mediante aviso, en aplicacion a o previsto en el
articulo 69 del Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo y/o lo
dispuesto en el ordenamiento juridico legal vigente

ARTICULO TERCERO. La presente resolucion rige a partir de ia fecha de su ejecutoria.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

MNagarta saaoulle)

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyectd. Mémca Amparo Quifiones Meneses
Rewviso. Marfa Lina Peila Conge
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