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NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001415 De 8 de Octubre de 2019

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

AUTO DE INICIO Y TRASLADO: 2019012001
PROCESO SANCIONATORIO: 201603780
EN CONTRA DE: DORIS MARIA QUINTERO - LACTEOS SAN LUIS DE
CODAZZI
FECHA DE EXPEDICION: 27 DE SEPTIEMBRE DE 2019
FIRMADO POR: MARIA MARGARITA JARAMILLO — Directora de
Responsabilidad Sanitaria

Contra el Auto No. 2019012001 NO procede ningun recurso.
ADVERTENCIA

EL PRESENTE AVISO SE PUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A

PARTIR DE ‘ , €n la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacion
al Ciudadano y en las instalaciones de! INVIMA ubicadas en la Carrera 10 No. 64 - 28 de esta
Ciudad.

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

MANUEL ALEJANDRO'ROJAS|NIETO
C ' e la Sécretaria Tecnica
Direcciéon de Responsabjli

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (14) fglios a doble cara copia integra del Auto N°
2019012001, proferido dentro del proceso sarcionatorio N® 201603780.

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

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

Proyacto y digitd: Marn
Grupe: Plantas
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AUTO No. 2018012001
(27 de Septiembre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un Proceso sancionatorio y se trasladan cargos proceso No.
201603780"

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 la Direccién General mediante Resolucion No. 2012030800 del 19 de
octubre de 2012, procede a inisiar proceso sancionatorio y trasiadar cargos a titulo presuntivo
contra la sefiora DORIS MARIA QUINTERO identificada con cédula de ciudadania No.
49.689.324, en calidad de propietaria del establecimiento LACTEQS SAN LUIS DE CODAZZI,
teniendo en cuenta los siguientes:

ANTECEDENTES

1. Mediante oficio 707-1446-16 radicado bajo el No. 16138828 de! 26 de diciembre de 2018,
el Coordinador Encargado del Grupo de Trabajo Territorial Costa Caribe 1, remiti¢ a la
Direccién de Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas adelantadas por
funcionarios del Instituto, en las instalaciones del establecimiento LACTEOS SAN LU!S
DE CODAZZI {folio 1).

El dia 21 de diciembre de 2016, funcionarios del INVIMA realizaron visita de Inspeccion
Sanitaria al establecimiento LACTEOS SAN LUIS DE CODAZZI cuya propietaria es la
sefiora DORIS MARIA QUINTERO identificada con cédula de ciudadania No. 49.689.324,
en la cual se observo la presunta comision de irregularidades a la normativa sanitaria, por
lo que se emiti6 concepto sanitario DESFAVORABLE de acuerdo a io siguientes
incumplimientos, 4(folios 4 al 17

"1.- INSTALACIONES FiSICAS.

1.1. La planta esta ubicada en un lugar alejado de focos de insaiubridad o contaminacion y sus
accesos y alrededores se encuentran limpios (maleza, objetos en desuso, estancamiento de
agua, basuraj y en buen estado de mantenimiento

1.3. La edificacion estd disefiada y construida de manera que protege los ambientes de
produccion y evita entrada de poivo, Htuvia e ingresc de plagas y animales domésticos u otros
contaminantes

14. La edificacion estd construida en proceso  secuencial (recepcion insumos hasta
almacenamiento de producto terminado) v existe una adecuada separacion fisica de aquellas
areas donde se realizan operaciones de produccion susceptibles de ser contaminadas, evitan la
contaminacion cruzada y Se encuentran claramente sefializadas

1.7. Existe un sitio adecuado e higiénico para el consumo de alimentos ¥ descanso de ios
empleados (drea social),

2.- CONDICIONES DE SANEAMIENTO

2.2 MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS
2.2.3 Las trampas de grasas y/o sélidos (si se requieren} estan bien ubicadas Y disefadas y
permiten su limpieza.

2.3 MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS (BASURA S)

2.3.2 Existen suficientes, adecuados, bien ubicados e identificados recipientes para la recoleccicn
interna de ios residuos sélidos ¢ basuras ¥ no presentan riesgo para la contaminacion del alimento
y del ambiente.

2.3.5 De generarse residucs peligrosos, la planta cuenta con los mecanismos requeridos para
manejo y disposicitn

2.4 CONTROL DE PLAGAS (ARTROPQDOS, ROEDORES, AVES)
2.4.3 Existen dispositivos en buen estado y bien ubicados, como medidas de control integral de
plagas (electrocutadores, rejiffas, coladeras, trampas, cebos, etc. ).

2.5 LIMPIEZA Y DESINFECCION
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AUTO No. 2019012001
(27 de Septiembre de 2019)

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos proceso No.
201603780"

2.5.1 Existe programa y procedimientos especificos para el establecimiento, para limpieza vy
desinfeccién de las diferentes areas de la pianta, equipos, superficies, manipuladores

2.5.2 Se reaiiza inspeccién, limpieza y desinfeccion periodica de las diferentes areas, equipos,
superficies, utensilios, manipuladores y se lievan los registros

2.5.4 Los productos utilizados se almacenan en un sitio adecuado, ventilado, identificado, protegido
y bajo llave y se encuentran debidamente rotulados, organizados y clasificados.

2.6 INSTALACIONES SANITARIAS

2.6.1 La planta cuenta con servicios sanitarios bien ubicados, en cantidad suficiente, separados por
género, en buen estado, en funcionamiento (lavamanos, inodorps), dotados con los elementos
para la higiene personal (jabén desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico, pape!
higiénico, caneca con tapa, efc.) y se encuentran limpios.

2.6.3 La planta cuenta con lavamanos de accionamiento no manual dotado con dispensador de
jabon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secadc de manos,
en Jas dreas de elaboracion o proximos a éstas, exclusivos para este proposito.

2.6.4 De ser requerido la plania cuenta con filtro sanitario {lava botas, pediluvio, estacion de
limpieza y desinfeccion de calzado, elc) a la entrada de ia sala de proceso, bien ubicados,
dotados, y con la concentracion de desinfectante requerida 2.6.5 Sorn apropiados los avisos
alusivos a la necesidad de lavarse las manos después de ir al bafio o de cualquier cambio de
actividad y a practicas higiénicas.

3.- PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

3.1. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION.

3.1.1 Se realiza control y reconocimiento médico a manipuladores y operarios (certificado médico
de aptitud para manipular alimentos), por lo menos 1 vez al afio y cuando se considere necesaro
por razones clinicas y epidemiologicas

4.- CONDICIONES DE PROCESO Y FABRICACION.

4.1 DISENO Y CONSTRUCCION

4.1.1 Los pisos se encuentran limpios, en buen estado, sin grietas, perforaciones o roturas y tiene
la inclinacion adecuada para efectos de drenaje.

4.1.3 Las paredes son de material resistente, de colores claros, no absorbentes, lisas y de facil
limpieza y desinfeccion, se encuentran limpias y en buen estado.

4.1.5 El techo es de facil limpieza, desinfeccion y mantenimiento y se encuentra limpio.

4.1.10 La sala se encuentra con adecuada iluminacion en calidad e intensidad (natural o artificial).
4.1.11 Las lamparas y accesorios son de seguridad, estan protegidas para evitar la contaminacion
en caso de ruptura, estén en buen estado y limpias.

4.1.13 Los sistemas de ventilacion fiitran el aire y estan proyectados y construidos de tal manera
que no fluya el aire de zonas contaminadas a zonas limpias.

4.2 EQUIPOS Y UTENSILIOS

4.2.2 Todas las superficies de contacto con el alimento cumplen con las
resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012

4.2.3 Las piezas © accesorios estan asegurados para prevenir que caigan dentro del producto o
equipo de proceso.

4.2.4 Los recipientes utilizados para materiales no comestibles y desechos son a prueba de fugas,
debidamente identificados, de material impermeable, resistentes a la corrosién y de facil limpieza.
4.2.5 Las tuberfas empleadas para la conduccion de alimentos, no presentan fugas, son de
material resistente, inertes, no porosos, impermeables, facilmente desmontables para su limpieza y
desinfeccion y estan localizados en sitics donde no significan riesgo de contaminacion del
producto.

4.2.7 Los equipos en donde se realizan operaciones criticas cuentan con instrumentos y
accesorios para medicién y registro de variables del proceso (termémetros, termografos, pH-
metros, etc.).

4.2.8 Los cuartos frios o los equipos de refrigeracion estan construidos de materiales resistentes,
facites de limpiar, impermeables, se encuentran en buen estado y no presentan condensaciones y
equipados con termometro de precision de facil lectura desde el exterior, con el sensor ubicadc de
forma tal que indique fa temperatura promedio del cuarto y se registra dicha temperatura.
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AUTO No. 2019012001
(27 de Septiembre de 2019)

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio Y se trasladan cargos proceso No.

201603780
5.- REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION,

5.1 MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

5.1.2 Las materias primas e insumos estan rotulados de conformidad con la normatividad sanitaria
vigente, estan dentro de su vida dtil y las condiciones de recepcion evitan la contaminacion y
proliferacion microbiana.

5.1.3 Previo al usc ias materias primas e insumos son inspeccionados ¥ sometidos a los controles
de calidad establecidos.

5.1.5 Las materias primas e insumos se almacenan en condiciones sanitarias adecuadas, en areas
independientes y debidamente marcadas o etiquetadas.

5.2 ENVASES Y EMBALAJES
5.2.1 Los envases y embalajes estan fabricados con materiales tales que garanticen la inocuidad
del alimento, de acuerdo a fas resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012, 834 y 835 de 2013

5.3 OPERACIONES DE FABRICACION

5.3.2 Se realizan y registran los controles requeridos en las etapas criticas del proceso (frempo,
temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y velocidad de fiujo) para asegurar la
inocuidad del producto.

5.3.7 Cuenta la planta con las diferentes dreas y secciones requeridas para el proceso y se toman
las medidas para evitar ia contaminacion cruzada.

5.4 OPERACIONES DE ENVASADO Y EMPAQUE

5.4.1 El envasado y/o empaque se realiza en condiciones que eliminan la posibilidad de
contaminacién del alimento y el drea 8s exclusiva para este fin.

5.4.2 Los productos se encueniran rotulados de conformidad con las normas sanitarias (aplicar el
formato establecido: Anexo 1: Protocolo Evaluacién de Rotulado de Alimentos).

5.4.3 La planta garantiza la trazabilidad de los preductos y materias primas en todas las etapas de
proceso, cuenta con registros y se conservan el tiempo necesario.

5.5 ALMACENAMIENTQ DE PRODUCTO TERMINADO.

5.5.4 £l almacenamiento de los productos se realiza ordenadamente, en estibas o pilas, sobre
palés apropiados, con adecuada separacion de Jas paredes y del piso.

5.5.5 Los productos devueltos a la planta por fecha de vencimiento ¥ por defectos de fabricacicn se
almacenan en un drea identificada, correctamente ubicada y exclusiva para este fin y se llevan
registros de lote, cantidad de producto, fecha de vencimiento, causa de devolucién y destino final.

5.6 CONDICIONES DE TRANSPORTE

5.6.1 Las condiciones de transporte excluyen la posibilidad de contaminacién y/o proliferacion
microbiana y asegura la conservacién requerida por el producto (refrigeracion, congelacion, etc., y
se llevan los respectivos registros de control. Los productos ro se disponen directamente sobre el

iS0.

2.6.2 Los vehlculos se encuentran en adecuadas condiciones sanitarias, de aseo, mantenimiento y
operacion para el fransporte de los productos, son ulilizados exclusivamente para el transporte de
alimentos y lievan el aviso “Transporte de Alimentos”,

6.- ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD.

6.1. SISTEMAS DE CONTROL

6.1.1 Existen manuales, catdlogos, guias o instrucciones escritas sobre equipos y procedimientos
requeridos para efaborar los productos.

6.1.3 Se cusnta con plahes de muestreo.

6.1.6 Se tiene programa y procedimientos escritos de calibracién de equipos e instrumentos de
medicion, se ejecuta conforme a lo previsto y se llevan registros.”.

3. En la misma diligencia, los funcionarios procedieron a llevar a cabo el protocolo de
evaluacion de rotulado para alimentos envasados, al producto "Queso Fresco, Semigraso

Tipo Mozarella, Marca: Lacteos San Luis de Codazzi Bolsa de PEBD de 2500 g’ en el

Pagina 3
ficina Brincipal i TR = .
0 & Brincipals ¥ O £ 7Ty e
i Ic.i-h‘-.. |r’i' ;,.1 : ?z’*ﬁ o t"‘-& ,f“%é %i.a
Adrinisteativa: l 1 N i Ei*»,.m



AUTO No. 2019012001
{27 de Septiembre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos proceso No.
201603780"

cual se evidenciaron los siguientes incumplimientos a la Resolucion 5109 de 2005 (folios
18 al 20):

e ‘En el envase aparece declarado marca Lactecs San Luis, no autorizado en el
Registro Sanitario”, incumpliendo lo establecido en el numeral 5.5.1 del articulo 5 de |a
Resolucién 5109 de 2005.

o “No declara la funcion tecnologica de los ingredientes”, incumpliendo lo establecido en
el numeral 5.2 del articulo 5 de la Resolucion 5109 de 2005.

o “Aparece la expresion “peso aprox”; incumpliendo o establecido en el numeral 5.3 del
articulo 5 de la Resoclucién 5109 de 2005.

4. Como consecuencia de fo anterior, el dia 21 de diciembre de 2016, los funcionarios del
Invima procedieron a aplicar la Medida Sanitaria consistente en: "Clausura temporal totai,
Decomiso y Destruccion del Producto y Empaqgue”, conforme a lo establecido en los
literales a y d articulo 576 de la Ley 92 de 1979, por incumplimiento de la Resolucion 2674
de 2013, sefialando lo siguiente: (folios 24 al 27)

*Al hacernos presentes en el establecimiento evidenciamas l0s siguiente; Se evidencia objetos
en desusc deniro fuera en los alrededores de la planta maleza sin podar fa planta no posee Ia
debida proteccion para garantizar el acceso de plagas contaminantes de/l extericr, Los registros
de analisis fisicoguimicos y microbioldgicos del agua se encuentran desactualizados, £l agua
utiizada para las labores de lavado de utensilics equipos lavamanos proviene de un pozo se le
realizo medicion de cloro residual evidenciandose que no presentaba cloro nc se garantiza la
potabilidad del agua, No se evidencia procedimiento para ef mangjo de los residuos lfquidcs no
cuentan con trampa de grasas No se evidencia loca!l adecuado para el depdsito temporal de
residuos solidos, Se observan moscas dentro del area do proceso, Los sistemas de limpieza y
desinfeccion utilizados pueden dejar residuales dentro de los equipos pues se utilizan maleriales
como (lijas, y brillo metalicos}), Se observa ropa de los trabajadores fuera de los lockers y el area
sucia, Se evidencian tres (3) lavamanos de accionamiento no manual los cuales no confaban con
dotacién para ef aseo de las manos dos (2} de ellos no contaban con agua, Se observa
empleado consumiendc alimento (FPony Malts) dentro del area de proceso, Se evidencia que en
algunas parfes de la planta las uniones no son redondeadas, Se observa condensacion
formacion de hongo en pared cercana al area de calentamiento de leche, Se nota falta de aseo
limpieza en las cortinas que separa cada una de las areas del establecimiento W are el
calentamiento de ia leche (Trompo) no cuenta con la debida proteccion que permita asegurar
que no caigan residuos dentro del proceso, Se observa ventilador con malas condiciones de
aseo y limpieza el cual esté directamente sobre el equipo de calentamienic de leche (trompao),
gue no cuenta con la debida proteccion, Los regisiros de control de calidad de materias primas
se encuentran desactualizados y no se estan realizando fodos los analisis en plataforma segun
decreto 616 de 2008, Las materias primas no son conservadas y usadas en las condiciones
requeridas por cada producto temperalura, No se evidencian registros de eslo. No se observan
registros de inspeccién de envase, Se evidencia almacenamiento de suero directamente sobre el
piso del cuarto frio, No se observa coritroi sobre los insumos (cuajo y sal), Se evidencia
extractores sin proteccion en area de produccicn, No se observa separacion fisica entre las
areas de envasado moldeo producto terminado, No se evidencia recipientes para la recoleccion
interna de los residuos sdlicdos, Se evidencia falta de dispositivos para ef control de plagas, Ef
programa de limpieza y desinfeccion se encuentra desactualizado para ias diferentes éreas de la
planta equipos, superficies, manipuladores, No se evidencia un sitio protegido para el
almacenamiento de los productos de limpieza y desinfeccion, Se observa que los servicios
sanitarios no cuentan con dotacion (fabon y toalfas) y sin canecas, Se evidencia lavamanos de
accionamiento manual, Se ohserva que el lavabofas no es de paso obligatoric, Se presentan
examenes clinicos pero no aporta el concepto médico, Se evidencia que los pisos no son lisos
son en hbaldosas separadas lo cual permite acumulacion de agua, Se evidencia amarre no
sanitario en la manguera ulilizada para ia produccién de leche cruda, No se evidencia registros
sobre la medicién de las variables del proceso (Fasteurizacion), No se realiza fodos los analisis
en plataforma segun decreto 616 de 2006, No se evidencia estudios de migracion de acuerdo a
io confemplado a la resoiucion 683 de 2012 y resolucion 4143 de 2012 y concepto sanitario
Invima, los registros evidenciados no permiten reaiizar la trazabilidad de! producto, No cuentan
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con un area para los productos en devolucién y no llevan registros respectivos, Se evidencia faita
de manuales sobre los equipos, No cuentan con programa de calibracidn ni llevan los registros
respectivos.”.

5. Mediante oficio 7300-0854-17 radicado bajo el No. 17100410 del 25 de septiembre de
2017, el Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Costa Caribe 1, remitié a la
Direccién de Responsabilidad Sanitaria, nuevas diligencias administrativas adelantadas
por funcionarios del Instituto, en las instalaciones del establecimiento LACTEQS SAN
LUIS DE CODAZZI (folio 32).

8. Los dias 4 y 5 de septiembre de 2017, funcionarios del INVIMA realizaron visita de
Inspeccion Sanitaria al establecimiento LACTEOS SAN LUIS DE CODAZZI cuya
propietaria es la sefiora DORIS MARIA QUINTERO identificada con cédula de ciudadania
No. 49.689.324, en la cual se emitid concepto  sanitario FAVORABLE CON
OBSERVACIONES (folios 34 al 44),

7. Con ocasidén a lo anteriormente descrito se procedic al levantamiento de la medida
sanitaria impuesta al establecimiento LACTEOS SAN LUIS DE CODAZZ| cuya propietaria
es la sefiora DORIS MARIA QUINTERO identificada con cédula de ciudadania No.
49.689.324 (folio 45).

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3) del articulo 4°, numeral 8) del articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es 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 sanciones que sean de su competencia de conformidad con la Ley 9% de 1979 y demas
normas reglamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1,2, 4y 8 del
articulo 24 del Decreto 2078 de 2012 y de acuerdo a lo estipulado en la Resolucidon 2674 de
2013, Resolucién 5109 de 2005, Resolucién 12186 de 1991 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; v adoptar ias medidas de prevencion vy
correctivas necesarias para dar cumplimiento a lo dispuesto en los Decretos mencicnados 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.

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

1.)

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

PARAGRAFO. Las sancionss de gue trata el presente articulo deberan Sujetarse estrictamente a lo

dispuesto en el articulo 577 de la Ley 9 de 1979 y contra elias procederan los recursos de ley
contenidos en el Cédigo Contencioso Adminisirativo,

(..)"

Asi mismo mediante el Decreto 2078 de 2012, el Ministerio de Salud y Proteccion Social, se
implemento el redisefio del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —
INVIMA y en su articulo 8 muestra su estructura, dentro de la cual encontramos en el numeral
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AUTO No. 2019012001
(27 de Septiembre de 2019)
“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos proceso No.
201603780”

8) a la Direccion de Responsabilidad Sanitaria y en el articulo 24 se establecieron sus
funciones, entre las cuales, encontramos !as siguientes:

1)

Articulo 24°. Direccién de Responsabilidad Sanitaria. Son funciones de la Direccion de
Responsabilidad Sanitaria, 1as siguientes:

1. Adelantar y tramitar, con observancia del principic de legalidad, ios procesos sancionatorios que
se deriven de las diferentes actividades de inspeccion, vigilancia y control, ejercidas por el Instiluto,
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 la informacion
reportada por las direcciones misionales del INVIMA y por las demds auforidades y organismos del
Estado, los procesos sancionatorios a que haya lugar como resultado de actividades de
inspeccién, vigilancia y control, adelantadas para el control a la ilegalidad.

(...

8. Imponer, previa delegacion, a través de los actos administrativos, las sanciones de ley a quienes
infrinjan las normas de calidad de los productos establecidos en el articufo 245 de la Ley 100 de
1893 y en las demas normas pertinentes.

(.

La Resolucién 2674 de 2013, "Por la cual se reglamenta el arficulo 126 del Decreto-ley 019 de
2012 y se dictan ofras disposiciones”, establece:

"Articulo 1°. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer fos requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas nafurales y/o juridicas que ejercen actividades de {fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de
alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la nolificacion, permiso ¢ registro
sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud pablica, con el fin de proteger la vida y la salud de
las personas.

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

a} Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a todas o alguna de las siguientes actividades:
fabricacion, procesamiento, preparacidn, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
importacion, exportacién y comercializacion de alimentos;

b) Aipersonal manipulador de alimentos,

¢) A las personas naturales y/o juridicas que fabriquen, envasen, procesen, expcrten, importen y
comercialicen malerias primas e insumos;

d) Aias autoridades sanitarias en ei gjercicio de las actividades de inspeccion, vigilancia y control que
grerzan sobre la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, fransporte,
distribucién, importacion, exportacion y comercializacién de alimentos para e! consumc humano y
materias primas para alimentos.

Paragrafo. Se exceplua de la aplicacion de la presente resolucion el Sistema Oficial de Inspeccidn,
Vigifancia y Control de la Carne, Productos Carniccs Comestibles vy Derivados Carnicos Destinados
para el Consumo Humano, a que hace referencia el Decreto 1500 de 2007, modificado por los
Decretos 2965 de 2008, 2380, 4131, 4974 de 20089, 3961 de 2011, 917 y 2270 de 2012 y las normas
gue los modifiguen, adicionen o sustituyan.”.

Scbre el caso en particular que se investiga en la presente actuacién administrativa, la norma
ibidem, precisa:
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“Articulo  6°. Condiciones generales. Los establacimienios destinados & la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucién, comercializacién Yy expendio de
alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion:

(...)

1. LOCALIZACION Y ACCESOS.
1.1. Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que represente riesgos
potenciales para la contaminacion del alimento.

1.2. Su funcionamienta no debe poner en riesgo la salud y ef bienestar de la comunidad.

1.3. Sus accesos y alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacion de basuras v deberdn
tener superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten el mantenimiento sanitario e
fmpidan la generacion de poivo, el estancamiento de aguas o la presencia de otras fuentes de
contaminacion para el alimento.

2. DISENO Y CONSTRUCCION.

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

2.2. La edificacion debe poseer una adecuada separacion fisica de aquellas areas donde se realizan
operaciones de produccion susceptibles de ser contaminadas por otras operaciones o medios de
contaminacion presentes en las 4reas adyacentes.

2.3. Los diversos ambientes de la edificacion deben tener el tamario adecuado para la instalacion,
operacion y mantenimiento de los equipos, asi como para la circutacion del personal y el trasiado de
materiales o productos. Estos ambientes deben estar ubicados segun la secuencia logica del proceso,
desde la recepcion de los insumas hasta el despacho del producto terminado, de tal manera que se
eviten retrasos indebidos y la contaminacion cruzada. De ser requerido, tales ambientes deben
dotarse de las condiciones de temperatura, humedad u otras necesarias para la ejecucion higiénica de
las cperaciones de produccién y/o para la conservacion del alimento.

2.4. La edificacion y sus instalaciones deben estar consiruidas de manera gue se faciliten fas
operaciones de limpieza, desinfeccién y control de plagas segun lo establecido en el plan de
saneamiento del establecimiento.

2.8 En los establecimientos que lo requieran, especialmente las fabricas, procesadoras vy
envasadoras de alimentos, se debe contar con un 4rea adecuada para el consumo de alimentos y
descanso del personal que Jabora en el establecimiento.

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA.
3.1. El agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas vigentes establecidas
para el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

4. DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS.
4.2. El manejo de residuos liguidos dentrc del establecimiento debe realizarse de manera que impida
la contaminacion del alimento o de las superficies de potencial contacio con esie.

5. DISPOSICION DE RESIDUQS SOLIDOS.
5.1. Los residucs sélidos que se generen deben ser ubicados de maners tal que no representen
riesgo de contaminacién al alimento, a los ambientes o superficies de potencial contacto con este.

5.2 Los residuos sdlidos deben ser removidos frecuentemente de las areas de produccion y
disponerse de manera que se elimine la generacion de malos olorss, el refugio y alimento de animales
¥ plagas y que no contribuya de otra forma af deteriorc ambiental.
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5.3. £l establecimiento debe estar dotado de un sistema de recoleccién y almacenamiento de residuos
solidos que impida el acceso y proliferacién de insectos, roedores y olras plagas, el cual debe cumpiir
con las normas sanitarias vigentes.

54. Cuando se generen residuos organicos de facil descomposicion y no se disponga de un
mecanismo adecuado de evacuacién periddica se debe disponer de cuartos refrigerados para el
manejo previo a su dispostcion final.

5.5. Aquellos establecimientos que generen residuos peligrosos deben cumplir con la reglamentacion
sanitaria vigente. (...)

6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como servicios sanitarios y
vestidor, independientes para hombres y mujeres, separados de las areas de elaboracion. Para el
caso de microempresas que tienen un reducido nimero de operarios (no mas de € operarics), se
podra disponer de un bafio para el servicio de hombres y mujeres. (...)

6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recursos requeridos para la
higiene personal, tales como pero sin limitarse a: papel higiénico, dispensador de jabén desinfectante,
implementos desechables o equipos automaticos para el secado de fas manos y papeleras de
accionamiento indirecto o no manual,

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

6.5. Cuando se requiera, las areas de elaboracion deben disponer de sistemas adecuados para la
limpieza y desinfeccién de equipos y ultensilics de trabajo. Estos sistemas deben construirse con
materiales resistentes al uso y corrosion, de facil limpieza v provistos con suficiente agua fria y/o
caliente a temperalura no inferior a 8G°C.

Articulo 7°. Condiciones especificas de las areas de elaboracion. Las dreas de elaboracién de los
productos objeto de la presente resolucion deben cumplir con los siguientes requisitos de disefio y
construccion:

1. PISOS Y DRENAJES

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

1.2. Ei piso de las areas humedas de elaboracion debe tener una pendiente minima de 2% y al menos
un drenafe de 10 cm de diamefro por cada 40 m2 de area servida;, mientras que en las areas de baja
humedad ambiental y en los almacenes, la pendiente minima serd del 1% hacia los drenajes, se
requiere de al menos un drenaje por cada 90 m2 de area servida. Los pisos de fas cavas o cuartos
frios de refrigeracidon o congelacién deben fener pendiente hacta drenajes ubicados preferiblemernite
en su parte exterior. ‘

1.3 Cuando el drenaje de las cavas o cuartas frios de refrigeracion o congelacion se encueniren en ef
interior de los mismos, se debe disponer de un mecahismo que garantice el sellamiento tofal del
drenaje, el cual puede ser removido para propositos de limpieza y desinfeccion.

1.4. El sistema de tuberias y drenajes para la conduccion y recoleccion de las aguas residuales, debe
tener la capacidad y la pendiente requeridas para permitir una salida rapida y efectiva de Jos
volimenes maximos generados por el establecimiento. Los drenajes de piso deben tener la debida
proteccion con rejillas y si se requieren trampas adecuadas para grasas y/o sclidos, deben estar
disefiadas de forma que permitan su limpieza.

2. PAREDES
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2.1. En las dreas de elaboracion y envasado, las paredes deben ser de materiales resistentes, colores
claros, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccién. Ademas, segun el fipc de
proceso hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin grietas, pueder
recubrirse con pinturas plasticas de colores claros que reunan ios requisitos antes indicados.

3. TECHOS

3.1. Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la acumulacion de
suciedad, la condensacion, la formacion de hongos y levaduras, el desprendimiento superficial v
ademas faciiitar fa limpieza y el mantenimiento.

4. VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

4.2. Las ventanas que se comuniquen con el ambiente exterior, deben estar disefiadas de tal manera
que se evite el ingreso de plagas y otros contaminantes, y estar provistas con malla anti-insecto de
facil limpieza y buena conservacion que sean resistentes & fa limpieza y la manipulacién. Los vidrios
de las ventanas ubicadas en éreas de proceso deben tener proteccion para evitar contaminacitn en
caso de ruptura.

5. PUERTAS

5.1, Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser resistentes v de suficiente
amplitud, donde se precise, tendran dispositivos de cierre automatico y ajuste hermético. Las
aberturas entre ias puertas exteriores y los pisos, y entre estas y las paredes deben ser de tal manera
que se evite ef ingreso de plagas.

7. ILUMINACION

7.1. Los establecimientos a que hace referencia el articulo 2 de la presente resolucion tendran una
adecuada y suficiente iluminacion natural o artificial, la cual se obtendrd por medic de ventanas,
claraboyas, y ldmparas convenientemente distribuidas.

7.2. La iluminacidn debe ser de ia calidad e intensidad adecuada para la ejecucitn higiénica y efectiva
de todas las actividades.

7.3. Las iamparas, accesorios y otros medios de iluminacion del establecimiento

deben ser del tipo de seguridad y estar protegidos para evitar a contaminacion en caso de ruptura y,
en general, contar con una ifuminacion uniforme que no altere los colores naturales.

8. VENTILACION

8.2. Los sistemas de ventilacion deben fiitrar el aire y proyectarse Y construirse de manera que el aire
no fluya nunca de zonas contaminadas a zonas limpias, y de forma que se les realice limpieza y
mantenimiento periédico,

Articulo 9°. Condiciones especificas. Los equipos y utensiiios utilizados deben cumplir con fas
siguientes condiciones especificas:

2. Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las Resoiuciones 683, 4142 Y
4143 de 2012 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

6. En los espacios interiores en contacto con el alimento, 10s equipos no deben poseer piezas o
accesorios que requieran fubricacion ni roscas de acoplamiento u otras conexiones peligrosas.

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

12. Las tuberias empleadas para la conduccion de alimenics deben ser de materiales resistentes,
inertes, no porosos, impermeables y facilmente desmontables para su limpieza y desinfeccién. Las
tuberias fijas se limpiaran y desinfectardn mediante la recirculacion de las sustancias previstas para
este fin.

Articulo 10. Condiciones de instalacién y funcionamiento. Los equipos y utensilios requeriran de
las siguientes condiciones de instalacion y funcionamiento.
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1. Los equipos deben estar instalados y ubicados segun la secuencia Idgica del proceso tecnoldgico,
desde la recepcion de las materias primas y demas ingredientes, hasta el envasado y embalaje ds!
producto ferminado.

2. La distancia entre los equipos y las paredes perimetrales, columnas u otros elementos de la
edificacion, debe ser tal que les permita funcionar adecuadamente y facilite el acceso para la 3. Los
equipos que Se utilicen en operaciones criticas para lograr la inocuidad del alimento, deben estar
dotados de los instrumentos y accesorios requeridos para la medicion v registro de las variables del
proceso, Asi mismo, deben poseer dispositivos para permitir la toma de muestras de! alimento y
materias primas.

4. Las tuberias elevadas no deben instalarse directamente por encima de fas iineas de elaboracion,
salvo en los casos tecnoldgicamente justificados y en donde no exista peligro de contaminacion del
alimento.

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

1. Contar con una ceriificacion medica en el cual conste la aptitud o no para la manipulacién de
alimentos. La empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal manipulador de
alimentos se le practiqgue un reconocimiento médico, por lo mencs una vez al afio,

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

3. En todos los casos, como resultado de la valoracion médica se debe expedir un certificado en el
cual conste la aplitud o no para la manipulacion de alimentos.

4. La empresa debe garantizar ei cumplimiento y seguimiento a los tratamientos ordenados por el
medico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un certificado en ef cual conste fa
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 afimentos directa o indirectamente por una persona que se sepa o sospeche que padezca de una
enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o que sea portadora de una enfermedad
semejante, o que presente heridas infectadas, irritaciones cutdneas infectadas o diarrea. Todo
manipulador de alimentos que represente un riesgo de este tipo debe comunicario a la empresa,

Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de proteccién. Todo manipulador de afimentos debe
adoptar las practicas higiénicas v medidas de proteccion gue a continuacion se establecen:

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

11. No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, coma tampoco fumar o
escupir en las areas donde se manipulen alimentos.

13. Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el pasta, andenes o
lugares donde fa ropa de trabajo pueda contaminarse.

Articulo 16. Materias primas e insumos. Las materias primas € insumos para las aclividades de
fabricacion, preparacion, procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos deben cumplir con
los siguientes requisitos.
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1. La recepcion de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion,
alteracion y dafios fisicos y deben estar debidamente identificadas de conformidad con la Resolucion
5109 de 2005 o las normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan, y para el caso de Jos nsumos,
deben cumplir con las resoluciones 1506 de 20711 y/0 fa 683 de 2012, segin corresponda, o las
normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

3. Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados previc al uso, clasificados ¥ sometidos a
analisis de laboratorio cuandc asi se requiera, para determinar si cumplen con las especificaciones de
calidad establecidas al efectc. Es responsabilidad de la persona natural ¢ juridica propietaria del
establecimiento, garantizar la calidad e inocuidad de las materias primas e insumos.

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

7. Los depositos de materias primas y productos terminados ocuparan espacics independientes, saivo
en aquellos casos en que a juicio de la autoridad sanitaria competente no se presenten peligros de
contaminacion para los alimentos.

Articulo 17. Envases y embalajes. Los envases y embalajes utilizados para manipular las materias
primas o los productos terminados 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 reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud y
Proteccion Social especialmente las Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012, 834 y B35 de 2013 o las
normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan af respecto.

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

1. Todo el proceso de fabricacion del alimenio, incluyendo las operaciones de envasado y
almacenamiento, deben realizarse en dptimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion y
con fos conltroles necesarics 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 acucsa (Aw), pH, presién y velocidad de flujo. Adicionalments, se
debe vigilar las operaciones de fabricacion, tales como congelacion, deshidratacion, tratamiento
termico, acidificacién y refrigeracion, asegurando que los tiernpos de espera, las fluctuaciones de
temperatura y otros factores, no contribuyan a la alteracion o contaminacién del alimento.

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

3. Los alimentos que par su naturaleza permiten un rapido crecimientc de microorganismos
indeseables, deben mantenerse en condiciones tales que se evile su proliferacién. Para el
cumplimiento de este requisito deben adoptarse medidas efectivas coma:

3.1, Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracion no maycres de 4°C +/- 20C.

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 par calor para destruir los microorganismos mesoéfilos de los alimentos acidos o
acidificados, cuando estos se van a mantener en recipientes sellados hermenéuticamente &

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

1. El envasado y embaladc debe hacerse en condiciones que impidan la contaminacion del alimento o
materias primas y debe realizarse en un drea exclusiva para este fin.
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2. Identificacion de lotes. Cada envase y embaldje debe llevar marcado ¢ grabado la identificacicn de
la fabrica productora y el lote de fabricacion, la cual se debe hacer en clave ¢ en lenguaje claro, de
forma visible, legible e indelebie (Ntumeros, alfanumérico, ranuras, batras, perforaciones, fecha de
produccion, fecha de fabricacion, fecha de vencimiento), teniendo en cuenta lo establecido en fa
resolucion 5109 de 2005 o la norma que la medifique, adicione o sustituya. A partir del lote, fecha de
vencimiento o fabricacién se debe garantizar la trazabilidad hacia adelante y hacia alras de los
productos elaborados, asf como de las malerias primas utilizadas en su fabricacion. No se aceptara el
uso de adhesivos para declarar esta informacion.

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

4. Todo producto al momento de salir de una planta de proceso, independiente de su destino debe
encontrarse debidamente rotulado, de conformidad con lo establecido en la reglamentacion sanitaria
vigente.

Articulo 20. Prevencion de la contaminaciéon cruzada. Con el propésifo de prevenir la
confaminacion cruzada, se deben cumplir los siguientes requisitos.

1. Durante las opsraciones de fabricacion, procesamiento, envasado y almacenamiento se tomaran
medidas seficaces para evitar la contaminacion de los alimentos por contacto directo o indirecto con
malerias primas que se encuentren en las fases iniciales del proceso.

8. Cuando sea requerido, se deben implementar filtros sanitarios {lava betas, pediuvios o
instalaciones para limpieza y desinfeccion de calzado, fava manos de accionamiento no manual y
toallas desechables o secador de manos, aspiradoras de polvo y contaminacion, etc.) debidamente
dotados y provistos de sustancias desinfectantes en cantidad suficiente para impedir el paso de
contaminacién de unas zonas a otras. En cualquier caso, se debe garantizar la limpieza y desinfeccion
de manes de los operarios al ingreso de la sala de proceso o de manipulacion de los productos.

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

2. Documentacion sobre planta, equipos y procesc. Se debe disponer de manuales e instrucciones,
guias y regulaciones donde se describen 105 detalles esenciales de equipos, procesos y
procedimientos requeridos para fabricar ¢ procesar producios. Estfos documentos deben cubrir todos
los factores que puedan afectar la calidad, manejo de los alimentos, del equipo de procesamiento, al
control de calidad, almacenamiento, distribucién, metodos y procedimientos de laboratorio.

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

Articulo 25. Garantia de la confiabilidad de las mediciones. Toda perscna natural o juridica
propietaria del establecimienfc de que trata esta resolucion deben garantizar la confiabilidad de las
mediciones que se realizan para el control de puntos ¢ variables criticas del proceso, para o cual
deben tener implementado un programa de calibracion de los equipos e insfrumentos de medicion,
que se encuentren relacionados con la inocuidad del producto procesado.

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del establecimierito
que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus materias primas debe
implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramenfe definidos y con los
procedimientos requeridcs para disminuir 10s riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan
debe estar escrito y a disposicién de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como minimo
los procedimientos, croriogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguienfes

programas;
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1. Limpieza vy desinfeccién. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer las
necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe tener
par escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asfi 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 desinfeccién.

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

4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos las establecimientos de que trata la presente
resolucion deben tener documentado el procesc 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 vy desinfeccion de redes y tangue de
almacenamiento; controles realizados para garantizar el cumplimiento de las requisitos fisicoquimicos
y microbioldgicos establecidos en la normatividad vigente, as/ coma los registros que soporten el
cumplimiento de los mismos.

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

3. El almacenamiento de los insumos, materias primas y productos terminados se realizard de manera
que se minimice su deteriorc y se eviten aquellas condiciones que puedan afectar la inccuidad,
funcionalidad e integridad de los mismos. Ademas, se deben identificar claramente y lievar registros
para conocer su uso, procedencia, calidad y tiempo de vida.

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

6. £ almacenamiento de las alimentos y materias primas devueltos a la empresa o que se encuentren
dentro de sus instalaciones con fecha de vencimiento caducada, debe realizarse en un drea o
depdsito exclusive para tal fin; este lugar debe identificarse claramente, se llevara un libro de registro
en el cual se consigne la fecha y la cantidad de producto, las salidas parciales o totales y su destine
final. Estos productos en ningin caso pueden destinarse al reproceso para elaboracion de alimentos
para consumo humano. Estos registros estaran a disposicion de la autoridad sanitaria competente.

7. Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y olras sustancias peligrosas que por necesidades de
uso se encuentren dentro de la fabrica, deben etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se
Informe sobre su toxicidad y empleo. Estos productos deben almacenarse en dregs independientes
con separacion fisica y Su manipulacion solo podrd hacerla el personal idéneo, evitando la
contaminacion de otros productos. Estas dreas deben estar debidamente identificadas, organizadas,
serializadas y aireadas.

Aunado a lo anterior, la Resolucién 5109 de 2005, “Por Ja cual se esiablece el reglamento
tecnico sobre los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos
envasados y materias primas de alimentos para consumo humano”, dispone:

fadmnnistrativg, -
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"ARTICULO 1o. OBJETO. La presente resolucion tiene por objeto establecer el regfamerito técnico a
lraves del cual se seflalan los requisitos que deben cumplir los rotuios o etiquetas de los envases o
empaques de alimentos para consumo humane envasados o empacados, as/ como los de las
materias primas para alimentos, con el fin de proporcionar al consumidor una informacion sobre el
producto lo suficientemente clara y comprensible que no induzca a engafio o confusion y que permiia
efectuar una eleccion informada.
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ARTICULO 5o0. INFORMACION QUE DEBE CONTENER EL ROTULADO O ETIQUETADO. En la
medida que sea aplicable al alimento que ha de ser rofulado o eliquetadc; en el rotulo o etiqueta de
los alimentos envasados o empacados deberd aparecer la siguiente informacion

5.1. Nombre del alimento

51.1 El nombre deberd indicar la verdadera naturaleza del alimento, normalmente debera ser
especifico y no genérico.

a} Cuando se hayan establecido unc o varios nombres para un alimento en la legistacion sanitaria, se
debera utilizar por los menos uno de esos nombres;

b) Cuando no se disponga de tales nombres, debera utilizarse una denocminacion comin o usual
consagrada por el uso corriente como término descriptivo apropiado, sin que induzca a eror o @
engafio al consumidor,;

¢) Se podré emplear un nombre ‘acufado”, de ‘fantasia” o “de fabrica”, o "una marca registrada’,
siempre que vaya juntc con una de las denominaciones indicadas en los literales a) y b) del presente
numeral, en la cara principal de exhibicion.

5.1.2 En la cara principal de exhibicion del rofulo o etiqueta, junto al nombre del alimento, en forma
legible a vision normal, apareceran las palabras ¢ frases adicionales necesarias para evitar que se
induzca a error o engafio al consumidor con respecto a ia naturaleza y condicion fisica auténtica del
alimento que incluyan, pero no se limiten, al tipo de medio de cobertura, la forma de presentacion,
condicion o el tipo de tratamiento al que ha sido sometido; tales como deshidratacion, concentracion,
reconstitucion, ahumado, etc.

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
unico ingrediente.

a) 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 el
momento de la fabricacion de! alimento;

¢) Cuando un ingrediente sea a su vez producto de dos o mas ingredientes, estos deben declararse
como tales en la lista de ingredientes, siempre que vaya acompafiado inmediatamente de una lista
entre paréntesis de sus ingredientes por arden decreciente de proporciones (m/m).

Cuando un ingrediente compuesto, para el que se ha establecido un nombre en la legisiacion sanitaria
vigente, constituya menos del 5% del alimento, no sera necesario declarar los ingredientes, salvo 0s
aditives alimentarios que desempefian una funcion tecnolbgica en el producto acabado;

d) En la lista de ingredientes debera indicarse el agua afadida, excepto cuando el agua forme parte
de ingredientes tales como la salmuera, el jarabe o el caldo empleados en un alimento compuesto y
declarados como tales en ia lista de ingredientes. No serd necesario declarar el agua u olros
ingredientes volatiles que se evaporan durante la fabricacion,

e) Cuando se trate de alimentos deshidratados o condensados destinados a ser reconstituidos, podran
enumerarse sus ingredientes por orden de proporciones (m/m) en el producto reconstituido, siempre
que se incluya una indicacion como la siguiente: 'INGREDIENTES DEL PRODUCTO CUANDO SE
PREPARA SEGUN LAS INSTRUCCIONES DEL ROTULO O ETIQUETA".

52.2 Se declarara, en cualquier alimento o ingrediente alimentario obtenido por medic de fa
biotecnologia, la presencia de cualquier alergenc lransferido de cualquiera de los productos
enumerados en el paragrafo del presente articulo.

Cuando no sea posible proporcionar informacién adecuada sobre la presencia de un alergenc por
medio del etiquetado, e! alimento gue contiene ef alergeno no se podra comercializar.

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,

b) El nombre genérico de una clase resulte mas informativo. En este casc, podran emplearse los
siguientes nombres genéricos para los ingredientes que pertenecen a la clase correspondiente!

TABLA 1
Nombres genericos correspondientes a ingredientes
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Clases de ingredientes

Nombres genéricos

Aceifes refinados distintos del aceite
de oliva.

"Aceite”, junto con el término “vegetal” o
“animal”, calificado con el términc
“hidrogenado” 0 "parcialmernite

-| hidrogenado”, segin sea ef caso.

Grasas refinadas.

“Grasas”, junto con el férmino “vegetal"
c“animal’, segun sea el caso.

Almidones distintos de los almidones
modificados quimicamente.

"Almidén”, "Fécuia®

Todas las especies de pescado,
cuando este constituya un ingrediente
de otro alimento y siempre que en el
rotulo y la presentacion de dicho
alimento, no se haga referencia a una
determinada especie de pescado.

“Pescado”

Toda clase de carne de aves de corral,
cuando dicha came constituya un
ingrediente de otro alimento y siempre
que en el rotulo y la presentacion de
dicho alimento no se haga referencia a
un tipo de came de aves de corral.

“Came de aves de corral”

Toda clase de queso, cuando un
queso © una mezcla de quesos
consiituyan un ingrediente de otro
alimento y siempre que en el rétulo y fa
presentacion de dicho alimento no se
haga referencia a un tipo especifico de
queso,

Queso

Todas las especias y extractos de
especias en canlidad no superior al
2% en peso, solas o mezcladas en el
alimento.

"Especia”, "especias” o mezclas de

especias’, ‘condimentos” segun sea el
caso.

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

Hierbas aromaticas” © ‘“mezclas de
hierbas arométicas”, segtin sea el caso.

Todas las c¢lases de preparados de | “Goma base”

goma utilizados en la fabricacion de la

goma base para ia goma de mascar.

Sacarosa "Azocar’”.

Dextrosa anhidra ¥ dextrosa | Dextrosa” o "glucosa”
monohidratada.

Todos los tinos de caseinatos.

“Caseinatos”,

Manteca de cacao obtenida por
presion extraccion o refinada.

“Manteca de cacao”

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

"Frutas confitadas”
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Afervininteadinvo,

PRI 50

alb:

60

| v
e
Brcmeoains i

Pagina 15



Pt ':?'A ‘.."‘;f“"“n
HIERESGROS)

el . l
|

AUTO No. 2019012001
(27 de Septiembre de 2019)

“Por medio del cual se inicia un proceso sancionatorio y se trasladan cargos proceso No.
201603780”

c) No obstante lo estipulado en el literal a) del numeral 5.2.3. deberan declararse siempre por sus
nombres especificos la grasa de cerdo, la manteca, ia grasa de bovino y la grasa de polio,

d) Cuando se trate de adifivos alimentarios de usc permitido en los alimenics en general,
pertenecientes a las distintas ciases, deberén emplearse los siguientes nombres genéricos, junto con
el nombre especifico y se podra anotar de manera opcional el numero de identificacion internacional

1. Acentuador de sabor.

2. Acidulante {acido).

3 Agente aglutinante.

4. Antiaglutinante.

5 Anticompactante.

6. Antiespumante.

7. Antioxidante.

8 Aromatizante.

9. Blanqueador.

10. Colorante natural o artificial.

11. Clarificante.

12. Edulcorante natural o artificial.

13. Emulsionante o Emulsificante.

14. Enzimas.

15. Espesante.

16. Espumante.

17. Estabitizante o Estabilizador.

18. Gasificante.

19. Gelificante.

20 Humectante.

21. Antihumectante.

22 incrementador del volumen o leudante.
23, Propelente.

24. Regulador de la acidez o alcalinizante.
25. Sal emulsionante o sal emulsificante.
26. Sustancia conservadcora ¢ conservante.
27. Sustancia de retencion def color.

28 Sustancia para el tratamiento de las harinas.
29. Sustancia para el glaseado.

30, Secuestrante;

e) Cuando se trate de aditivos alimentarios qus pertenezcan a fas respectivas clases aprobados por ef
Ministerio de la Proteccion Sccial o en su defecto figuren en las listas del Cdédex de Aditivos
Alimentarios cuyo uso en los alfimentaos han sido autorizados, podran emplearse los siguientes
nombres geneéricos:

1. Aromaf(s) y aromatizante(s) o Sabar(es) - Saborizante(s).

2. Almidén(es) modificado(s).

La expresion "aroma” debera estar calificada con los términos "naturales”, “idénticos a los naturales”
“artificiales” o con una combinacién de los mismos, segun corresponda;

f) Cuando un aditivo requiera alguna indicacién o advertencia sobre su usc se debe cumplir lo
establecido en la legislacion sanitaria vigente;

g) Cuando se ufillice Tarirazina debe declararse expresamente y en forma visible en el rétulo del
producto alimenticio que este contiene Amarilio ndmero 5 o Tartrazina,

h) Cuando a un alimento le sea adicionado Aspartame como eduicorante artificial se debe incluir una
leyenda en el rotuio en el que se indique: “FENILCETONURICOS: CONTIENE FENILALANINA".

5.2.4 Coadyuvantes de elaboracidn y transferencia de aditivos alimentarios:

52.4.1 Todo aditivo alimentario que por haber sido empleado en las materias primas u olros
ingredientes de un alimento, se transfiera a este alimento en cantidad notable o suficiente para
desempefiar en 6/ una funcion tecnoldgica, sera incluido en la lista de ingredientes.

5.2.4.2 [.05 aditivos alimentarios transferidos a los alimenitos en cantidades inferiores a las necesarias
para lograr una funcion tecnoidgica v los coadyuvantes de fabricacidn, estaran exentos de la
declaracion en la lista de ingredientes. La excepcion no aplica a los aditivos alimentarios y
coadyuvantes de fabricacion enumerados en el paragrafo del presente articulo.
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5.3. Contenido neto y peso escurrido
5.3.1 El contenido neto deberé declararse en unidades del sisterna métrico (Sistema Infernacional).

5.3.2 £l contenido neto debera declararse de Ia siguiente forma:

a) En volumen, para los alimentos liquidos;

b) En peso, para los alimentos sélidos;

¢} En peso o volumen, para los alimentos semisélidos ¢ viscosos.

5.3.3 Ademas de la declaracion del contenido neto, en los alimentos envasados en un medio liquido,
debera indicarse en unidades del Sistema internacional e! pesc escurrido del alimento.

Para efectos de este requisito, por medio liquido se entiende: Agua, soluciones acuosas de azicar o

sal, zumos (jugos) de frutas y hortalizas, en frutas ¥ hortalizas en conserva unicamente o vinagre,
solos 0 mezcefados.

6. Requisitos Obligatorios Adicionales

6.1 Etiquetado cuantitativo de los ingredientes.

6.1.1 Cuando ef etiguetado de un alimento destaque la presencia de unc o més ingredientes valiosos
y/o caracterizantes, o cuando la descripcion del alimento produzca el mismo efecto, se deberd
declarar el porcentaje inicial del ingrediente (m/m) en el momento de la fabricacién. Para este efecio,
no se consideran ingredientes valiosos y/o caracterizantes las sustancias afiadidas al alimento para
mantener 0 mejorar las cualidades nutricionaies.

6.1.2 Asi mismo, cuando en la etiqueta de un alimento se destaque el bajo contenido de uno o mas
ingredientes, deberé declararse el porcentaje del ingrediente (m/m) en el producto final.

6.1.3 La referencia en el nombre del alimento a un determinado ingrediente no implicara, por si solo,
que se le conceda un refieve especial, La referencia, en ia etiqueta del alimento, a un ingrediente
utilizado en pequefia cantidad y/o solamente como aromatizante, no implicarg por si sola, que se le
conceda un relieve especial.”.

Decreto 616 de 20086:

"ARTICULG 1.- OBJETO. El presente decreto tiene por objelo establecer el reglamento técnico a
traves del cual se sefielan los requisitos que debe cumplir la leche de animales bovinos, bufalinos v
caprinos destinada para el consumc humano, con el fin de proteger la vida, la salud y la seguridad
humana y prevenir las practicas que puedan inducir a error, confusion o engafio a los consumidores.

ARTICULO 2.- CAMPO DE APLICACION. Las disposiciones contenidas en el reglamento técnico que
se establece mediante ef presente decreto se aplican a:

1. La leche, cbtenida de animales de la especie bovina, bufalina y caprina destinada a ia produccion
de la misma, para consumo humano.

2. Todos los establecimientos donde se obtenga, procese, envase, fransporte, comercialice y expenda
leche destinada para consumo humano en el territorio nacional. 3. Las actividades de inspeccion,
vigilancia y control que ejerzan las autoridades sanitarias sobre obtencion, procesamiento, envase,
almacenamiento, transporte, distribucidn, importacion, exportacion y cormercializacion de leche.

(...}

ARTICULO 25.- CONTROL INTERNQO EN LAS PLANTAS FARA PROCESAMIENTO DE LECHE. En
las plantas para procesamiento de leche, se practicaran todos ios dias como mecanismos de control
interno, y criterios de aceptacion, liberacion y rechazo de la leche, desde el punto de vista
microbiolégico, fisico-quimica y organoléptico, las siguientes pruebas:

1. En la plataforma de recepcion.

1.1 Prueba de alcohol

1.2. Ausencia de conservantes, adulterantes y neutralizantes por muestreo selectiva.

1.3. Prueba de densidad.

1.4 Prueba de lactometria o crioscopia

1.5 Prueba de acidez.

1.6 Ausencia de antibioticos,

1.7 Recuento microbiano.
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La informacién de los recuentos microbianos histérices servird de base para el criterio de aceptacion o
rechazo por parte de la planta para la calificacion de calidad de la leche cruda de proveedores.

2. En el tanque de a'macenamiento inicial de leche enfriada cruda.

2.1. Registro de temperatura.

()"
Para efectos procedimentales de la presente actuacion la Ley 1437 del 2011 establece:

“Articulo 47°. PROCEDIMIENTO ADMIMISTRATIVO SANCIONATORIO. Los procedimientos
administrativos de caracter sancicnatorio no regulfados por leyes especiales o por el Codigo
Discipiinario Unico se sujetaran a las disposiciones de esta Parte Primera del Cédigo. Los preceptos
de este Cddigo se aplicaran también en lo no previsto por dichas ieyes.

Las actuaciones administrativas de naturaleza sancionatoria podran iniciarse de oficio o por sclicitud
de cualquier persona. Cuando como resultado de averiguaciones preliminares, la 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 sefialara, con precision y claridad, los hechos que lo originan, las
personas nalurales o juridicas objelo de la investigacion, las disposiciones presuntamerite vulneradas
y las sanciones o medidas que serian procedentes Este acto administrative deberd ser notificado
personalmente a los investigados. Contra esta decisién no procede recursc.

Los investigados podran, dentro de los quince (15) dias siguientes a fa notificacion de la formulacion
de cargos, presentar los descargos y sclicitar o aporiar las pruebas que pretendan hacer valer. Seran
rechazadas de manera molivada, ias inconducentes, ias impertinentes y las superfluas y no se
atenderan fas practicadas ilegalmente,

Pardgrafo. Las actuaciones administrativas contractfuaies sancionatorias, incluyendo fos recurscs, se
regiran por lo dispuesto en las normas especiales sobre la materia.”

A su vez, si al culminar la actuacién administrativa se encuentra probada la responsabilidad de
la investigada en el incumplimiento de la legislacién sanitaria, podra ser sujeto de las siguientes
sancioenes:

Ley 9° de 1979:

"ARTICULO 576. Podrén apiicarse como medidas de seguridad encaminadas a proteger la salud
publica, las siguientes.

a) Clausura temporal del establecimiento, que podra ser total o parcial;

b) La suspension fotal o parcial de trabajos o de servicics;

¢) El decomiso de objetos v productos,

d) La deslruccion o desnaturalizacion de articulos o productos, si es el caso, y

e) La congelacion o suspension temporal de la venta 0 emplec de productos y objetos, mientras se
foma una decision definitiva al respecto,

PARAGRAFQ. Las medidas a que se refiere este articulo seran de inmediata ejecucion, tendrén
caracter preventivo y transitorio y se aplicaran sin perjuicio de las sanciones a que haya lugar,”

Ce conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que la sefiora DORIS MARIA QUINTERO identificada
con cedula de ciudadania No. 49.689.324, en calidad de propietaria del establecimiente
LACTEOS SAN LUIS DE CODAZZI, presuntamente infringio las dispcsiciones sanitarias de
alimentos, al:

CARGO PRIMEROQ: Fabricar, elaborar y/o preducir productos lacteos tales como: QUESO
SEMIGRASO, SEMIDURO Y QUESO SEMIGRASO BLANCO, sin el cumplimiento de las
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buenas practicas de manufactura, establecidas en la Resolucién 2874 de 2013, segun Acta de
Control Sanitario de fecha 21 de diciembre de 20186, por cuanto:

1.

10.

1.

12,
13.

14.
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Se evidencid en los alrededores del establecimiento objetos en desuso y maieza sin podar.
Incumpliendo fo dispuesto en los numerales 1.1 y 1.3, del articulo 6 de la Resolucién 2674
de 2013.

Se evidencid extractores sin proteccion en area de produccion. Incumpliendo lo dispuesto
en el numeral 2.1, del articulo 6 de {a Resolucion 2674 de 2013.

No se evidenci¢ separacion fisica entre las areas de envasado moldeo y producto
terminado. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 2.2 y 2.3, del articuio 6 de Ia
Resolucion 2674 de 2013,

No se evidencié un area social para el descanso de los empleados. Incumpliendo lo
dispuesto en el numeral 2.8, del articulo 6 de la Resolucidn 2674 de 2013.

No se evidencio trampas de grasas. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 1.4, del
articulo 7 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se evidenciaron recipientes para la recoieccion interna de los residuos solidos.
Incumpliendo o dispuesto en el numeral 3.1, del ordinal 5) del articulo 6 de la Resolucién
2674 de 2013.

No se evidencié mecanismos para el manejo de residuocs peligrosos. Incumpliendo lo
dispuesto en el numeral 5.5, del articulo 6 de !a Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencié falta de dispositivos para el control de plagas (electrocutadores para moscas).
Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 3, del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

Ef programa para limpieza y desinfeccion se encuentra desactualizado para las diferentes
areas de la planta, equipos, superficies, manipuladores; ademas se evidencio que ios
registros observados no son congruentes con io evidenciado en la planta. tncumpliendo fo
dispuesto en el numeral 1 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013,

No se evidencié un sitio protegido para el almacenamiento de los productos de limpieza y
desinfeccion. incumpliendo lo dispuesto en el numeral 7 del articulo 28 de la Resoiucion
2674 de 2013,

Se evidencio gue los servicios sanitarios no cuentan con dotacion (jabon y toallas) y sin
canecas). Incumpliendc to dispuesto en los numerales 6.1 y 6.2, del articulo 6 de la
Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencié lavamanos de accionamiento manual. Incumpliendo lo dispuesto en el
numeral 6.3, del articulo 6 de ia Resolucién 2674 de 2013.

Se observa que el lavabotas no es de paso obligatorio. Incumpliendo lo dispuesto en el
numeral 6, del articulo 20 de la Resoiucién 2674 de 2013,

Se evidenciaron examenes clinicos, pero no aporta el concepto medico. Incumpliendo lo
dispuesto en el articulo 11 de la Resolucidon 2674 de 2013.
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Se evidencid que los pisos no son lisos, son en baldosas separadas lo cuai permite
acumulacién de agua. Incumpliendo lo dispuesto en los numerales 1.1 y 1.2 del articule 7
de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencio humedad en la pared de las areas de recepcion y pasteurizacion de leche.
Incumpliendo lo dispuesto en el numerat 2.1, del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencio falta de mantenimiento (sin teja) y falta de limpieza en el techo del area de
recepcion de suero acido. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 3.1, del articulo 7 de la
Resolucidn 2674 de 2013.

Se evidencié falta de iluminacion en el area de lavado de canastilla. Incumpliendo lo
dispuesto en los numerales 7.1y 7.2 del articulo 7° de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencié iluminacion sin proteccién en el area de recepcion de suero acido y cuarto frio
de almacenamiento de producto terminado. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 7.3,
del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencio extractores sin proteccidn. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 8.2, del
articuto 7 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se evidencio cumplimiento de le contemplado en la Resolucion 683 de 2012 “For medio
de ia cual se expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir Ios materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto
con alimentos y bebidas para consumo humano” y Resolucion 4143 de 2012 “Por la cual
se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los
materiales, objetos, envases y equipamientos plasticos y elastoméricos y sus aditivos,
destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el
territoric nacional”. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 2, del articulo 9 de la
Resolucidn 2674 de 2013,

Se evidencid accesorio metalico sobre la tina con materia prima en proceso. Incumpliendo
lo dispuestc en el numeral 6, del articulo 9 de fa Resolucion 2674 de 2013.

No cuentan con recipientes debidamente identificados. Incumpliendo lo dispuesto en el
numeral 11, del articulo 9 de ta Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencié amarre no sanitario en la manguera utilizada para la conduccion de leche
cruda. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 12), de! articulo 9 y el numeral 4), del
articulo 10 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se evidenciaron registros sobre la medicidn de las variables del proceso
(pasteurizacidén}. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 3, del articulo 10 de Ia
Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencio cuarto frio para almacenamiento de producto terminado sin iluminacién. Asi
como, objetos en desuso fuera y dentro de la planta. Incumpliendo lo dispuesto en los

numerales 1.2 y 1.3, del articulo 7 y el numeral 3, del articulo 10 de la Resolucion 2674 de
2013.

No se realizaron todos los andlisis en plataforma segun Decreto 616 de 2008, “Por ef cual
se expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos que debe cumplir la leche para el
consumo humano que se obtenga, procese, envase, lransporte, comercializa, expenda,
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importe o0 exporte en el pais”. Incumpliendo lo dispuesto en los numeraies 1 y 3, del
articulo 16 de la Resolucién 2674 de 2013,

Se evidencié productos de aseo en el area de almacenamiento de materia prima.
Incumpliendo lo dispuesto en los numerales 6 y 7, dei articulo 16 y los numerales 3 y 4, del
articulo 28 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se evidenciaron estudios de migracion de acuerdo con lo contemplado en la Resoiucion
683 de 2012 “Por medio de la cual se expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos
sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados
a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”, Resolucion 4142 de
2012 "Por la cual se establece ef reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que
deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos metélicos destinados a
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el territorio nacional”
y Resolucion 4143 de 2012 “Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos sanitarios que deben cumplir los rateriales, objetos, envases y equipamientos
plasticos y elastoméricos y sus aditivos, destinados a entrar en contacto con alimentos y
bebidas para consumo humano en el territorio nacional” y Concepto Sanitario INVIMA.
Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 1, del articulo 17 de |a Resolucion 2674 de 2013.

No se evidenciaron registros sobre la medicion de las variables de! proceso
(Pasteurizacion). Incumpliendo lo dispuesto en los numerales 1 y 2, del articulo 18 de la
Resolucion 2674 de 2013.

No se evidencié separacion fisica entre las areas de envasado, moldeo y producto
terminado. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 1, del articulo 20 de la Resolucidn
2674 de 2013,

No se evidencia drea exclusiva para el envasado ya que estas se encuentran entre el area
de moldeo y producto terminado. Incumpliendo io dispuesto en el numeral 1, del articulo 19
de la Resolucion 2674 de 2013,

Los registros evidenciados no permiten realizar |a trazabilidad del producto. Incumpliendo
lo dispuesto en los numerales 2 y 3, del articuio 19 de la Resolucién 2674 de 2013.

Se evidencid canastilla con producto terminado sobre el piso. Incumpliendo lo dispuesto en
el numeral 4, del articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013

No cuentan con un area para los productos en devolucién y nc llevan registros respectivos.
Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 6, del articulo 28 de la Resolucion 2674 de 201 3

Se evidencié falta de manuales sobre los equipos. incumpliendo lo dispuesto en el numeral
2, del articulo 22 de la Resolucion 2674 de 2013,

No cuenta con los planes de muestreo. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 3, de!
articulo 22 de ta Resoluciéon 2674 de 2013,

No cuentan con programa de calibracion, ni llevan los registros respectivos. Incumpliendo
lo dispuesto en el articulo 25 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se evidenciaran objetos en desuso fuera y dentro de la planta. Incumpliendo el numeral
1.2), del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.
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Se evidercia que la planta no posee la debida proteccién para garantizar el acceso de
plagas contaminantes del exterior. Incumpliendo o dispuesto en el numeral 2.4, del articulo
6 de la Resolucion 2674 de 2013.

Los registros de analisis fisicoquimicos y microbiologices del agua se encuentran
desactualizados (2015), no se realizan conforme a lo previsto. Incumpliendo lo dispuesto
en el numeral 4}, del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

El agua utitizada para las labores de utensilics, equipos, lavamanos proviene de un pozo.
Se le realizé medicion de cloro residual evidenciandose que no presentaba clorc. No se
garantiza la potabilidad del agua y los registros evidenciados se encontraron
desactualizados. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 3.1 del articulo 6 de la
Resolucion 2674 de 2013.

No se evidencia precedimiento para el mano de los residuos liquidos, no cuenta con
trampa de grasas. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 4.2, del articulo 6 de Ia
Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencié basura dentro y fuera de las instalaciones de la planta. Incumpliendo fo
dispuesto en los numerales 5.2 y 5.3, del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se evidencid local adecuado para el depdsito temporal de residuos solidos.
Incumpliendo lo dispuesto en los numerales 5.3 y 5.4, del articulo 6 y numeral 2, del
articule 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidenciaron moscas dentro del area de proceso. Incumpliendo lo dispuesto en e!
numeral 3), delf articulo 26 de |la Resolucidn 2674 de 2013,

Los sistemas de limpieza vy desinfeccion utilizados pueden dejar residuales dentro de los
equipos pues se utilizan materiales como (liias y brillo metalicos). Incumpliendo lo
dispuesto en el numeral 6.5 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencid condensacion, formacion de hongo en pared cercana al area de
calentamiento de leche. Incumpliendc lo dispuesto en el numeral 3.1, del articulo 7 de la
Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencio falta de aseo y limpieza en las cortinas gue separa cada una de las areas del
establecimiento. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 4.2, y en el numeral 5.1, del del
articulo 7 de la Resolucidn 2674 de 2013.

Se evidencia ventiladoer con malas condiciones de asec y limpieza el cual esta
directamente sobre el equipo de calentamiento de leche (trompo), que no cuenta con la

debida proteccién. Incumpliendo io dispuesto en los numerales 1y 2, del articulo 10 de la
Resolucion 2674 de 2013.

CARGO SEGUNDO: Etiquetar y rotular el producto QUESO FRESCO SEMIGRASO, TIPO
MOZZARELLA MARCA: SAN LUIS DE CODAZZI, EN BOLSA DE PEBD DE 2500G, sin cumplir
con o dispuesto en la normativa sanitaria Resolucion 5109 de 2005, por cuanto:

1.

En el envase aparece declarado marca Lacteos San Luis, la cual no esta auterizada en el
Registro Sanitario. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 5.1.1 del articulo 5 de la
Resolucion 5109 de 2005,
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2. Elrotulo no declara la funcién tecnolégica de los ingredientes. Incumpliendo lo dispuesto
en el numeral 5.3.1 del articulo 5 de la Resolucion 5109 de 2005

3. En el rotulo no declara el contenido neto en unidades del sistema métrico (Sistema
Internacional), toda vez que en el mismo aparece la expresion “peso aprox’.
Incumpliendo fo dispuesto en e! literal c) del numeral 5.2.1 del articulo 5 de la Resolucion
5109 de 2005,

4. Elnombre del producto y el contenido neto aparecen en la cara principal de exhibicion. El
tamafio de las letras y nimeros del contenido sefala la expresion “peso aprox’.
Incumpliendo lo dispuesto en el numerat 4), del articuio 6 de la Resolucién 5109 de 2005.

NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS
* Decreto 616 de 2006, numeral 1 del articulo 25.

* Resolucién 2674 de 2013, numerales 1.1 y 1.3, del ordinal 1); numerales 1.1 1.2 y 1.3 del
ordinal 1, numerales 2.1, 2.2, 2.3, 2.4 y 2.8 del ordinal 2); numeral 3.1 del ordinal 3);
numeral 4.2 del ordinat 4); numerales 5.1, 5.2, 5.3, 5.4 y 5.5 del ordinal 5); numerales 6.1,
6.2, 6.3y 6.5 del ordinal 6), del articuto 6: numerales 1.2 y 1.3 ordinal 1); numerales 1.1y
1.2 ordinal 1), numerales 2.1, 2.4 ordinal 2), numeral 3.1 del ordinal 3); 4.2 del ordinal 4) y
5.1 del ordinal 5), numerales 7.1, 7.2 y 7.3 ordinal 7), 8.2 ordinal 8) del articulo 7
numerales 2), 8), 11) y 12) del articulo 9: numerales 1), 2), 3) y 4) del articulo 10: articulo
11, numerales 1), 3), 8) y 7) del articulo 16; numeral 1) del articuio 17; numerales 1), 2) del
articulo 18; numerales 1}, 2) y 3) del articulo 19 numerales 1), 6) del articulo 20; numerales
2), 3) y 6) del articulo 22; articulo 25; numeral 1), 2) y 3) del articulo 26; numeraies 3), 4),
6), 7) del articulo 28.

» Resolucion 5109 de 2005, numeral 5.1.1), ordinal 5.1; iiteral ¢} dei numeral 5.2.1), ordinal
5.2, numeral 5.3.1), ordinal 5.3, del articulo 5 y numeral 4} del articulo 6.

En mérito de lo expuesto, este Despacho,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Iniciar proceso sancionatoric contra la sefora DORIS MARIA
QUINTERQO identificada con cédula de ciudadania No. 49.689.324, en calidad de propietaria del
establecimiento LACTEOS SAN LUIS DE CODAZZI; de acuerdo a la parte motiva y
considerativa del presente acto administrativo.

ARTICULO SEGUNDO: Formular cargos contra la sefiora DORIS MARIA QUINTERO
identificada con cédula de ciudadania No. 49.689.324, en calidad de propietaria del
establecimiento  LACTEOS SAN LUIS DE CODAZZI: por presuntamente infringir las
disposiciones sanitarias de alimentos, al:

PRIEMER CARGO: Fabricar, elaborar y/o producir productos lacteos tales como: QUESO
SEMIGRASO, SEMIDURO Y QUESO SEMIGRASO BLANCO, sin e cumplimiento de las
buenas practicas de manufactura, establecidas en la Resolucién 2674 de 2013, segin Acta de
Control Sanitario de fecha 21 de diciembre de 2018, por cuanto:

1. Se evidencio en los alrededores del establecimiento objetos en desuso y maleza sin podar.
Incumpliendo lo dispuesto en los numerales 1.1 y 1.3, del articulo 6 de la Resolucion 2674
de 2013.
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Se evidencid extractores sin proteccion en area de produccién. Incumpliendo lo dispuesto
en el numeral 2.1, del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se evidencié separacion fisica entre las areas de envasado moldeo y producto
terminado. Incumpiiendo lo dispuesto en el numeral 2.2 y 2.3, del articulo 6 de la Resolucion
2674 de 2013,

No se evidencié un area social para el descanso de los empleados. Incumpliendo lo
dispuesto en el numeral 2.8, del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se evidencié trampas de grasas. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 1.4, del
articule 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se evidenciaron recipientes para la recoleccion interna de los residuos solidos.
incumpliendo lo dispuesto en el numeral 5.1, del ordinal 5) del articulo 6 de ia Resolucion
2674 de 2013,

No se evidencid mecanismos para el manejo de residuos peligrosos. Incumpliendo lo
dispuesto en el numeral 5.5, del articulc 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencio falta de dispositivos para el control de plagas (electrocutadores para moscas).
Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 3, del articulc 26 de la Resolucion 2674 de 2013

El programa para limpieza y desinfeccion se encuentra desactualizado para las diferentes
areas de la planta, equipos, superficies, manipuladores: ademas se evidencid que los
registros observados no son congruentes con lo evidenciado en la planta. Incumpiiendo lo
dispuesto en el numeral 1 del articulo 26 de la Resolucidn 2674 de 2013,

No se evidencid un sitio protegido para el aimacenamiento de los productos de limpieza y
desinfeccidn. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 7 del articulo 28 de la Resolucion
2674 de 2013.

Se evidencio que los servicios sanitarios no cuentan con dotacion (jabén y toallas) y sin
canecas). Incumpliendc lo dispuesto en los numerales 6.1 y 6.2, del articulo 6 de la
Resolucion 2674 de 2013,

Se evidencié lavamanos de accionamiento manual. tncumpliendo lo dispuesto en el
numeral 8.3, del articulo 6 de la Resolucidon 2674 de 2013.

Se observa que el lavabotas no es de paso obligateric. Incumpliendo lo dispuesto en el
numera! 6, del articulo 20 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se evidenciaron examenes clinicos, perc no aporta el concepto medico. Incumpliendo lo
dispuesto en el articulo 11 de la Resolucién 2674 de 2013.

Se evidencio que los pisos no son lisos, son en baldosas separadas lo cual permite

acumulacidon de agua. Incumpliendo lo dispuesto en los numerales 1.1 y 1.2 del articulo 7
de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencid humedad en la pared de las areas de recepcion y pasteurizacion de leche.
Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 2.1, del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013.
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Se evidencio falta de mantenimiento {sin teja) y falta de limpieza en el techo del area de
recepcion de suero acido. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 3.1, del articulo 7 de |a
Resolucidon 2674 de 2013.

Se evidencio falta de iluminacién en el area de lavado de canastilla Incumpliendo io
dispuesto en los numerales 7.1y 7.2 del articulo 7° de la Resolucion 2674 de 2013,

Se evidencid iluminacion sin proteccién en el drea de recepcion de suero acido y cuarto frio
de almacenamiento de producto terminado. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 7.3,
del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se evidencid extractores sin proteccion. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 8.2, del
articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se evidencio cumplimiento de lo contemplado en la Resolucion 683 de 2012 “Por medio
de la cual se expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos sanitarios que deben
cumplir los materiales, objetos, envases ¥ equipamientos destinados a entrar en contacto
con alimentos y bebidas para consumo humano” y Resolucion 4143 de 2012 “Por Ja cual se
establece el reglamento fécnico sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir fos
materiales, objetos, envases y equiparnientos plasticos y elastoméricos y sus aditivos,
destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humanc en el
territorio nacional”. Incumpiiendo lo dispuesto en el numeral 2, del articulo 9 de la
Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencio accesorio metalico sobre la tina con materia prima en proceso. Incumpliendo
lo dispuesto en el numeral 6, del articuio 9 de la Resolucion 2674 de 2013,

No cuentan con recipientes debidamente identificados. Incumpliende o dispuesto en el
numeral 11, del articulo 9 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencio amarre no sanitario en la manguera utilizada para la conducciéon de leche
cruda. Incumpliendo lo dispuesto en e! numeral 12), del articulo O y el numeral 4) del
articulo 10 de la Resolucion 2674 de 2013,

No se evidenciaron registros sobre la medicion de las variables del proceso
(pasteurizacion). Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 3, del articulo 10 de la Resolucion
2674 de 2013.

Se evidencié cuarto frio para almacenamiento de producto terminado sin iluminacidn. Asi
como, objetos en desuso fuera y dentro de la planta. Incumpliendo lo dispuesto en los
numerales 1.2 y 1.3, del articulo 7 y el numeral 3, del articulo 10 de la Resolucion 2674 de
2013,

No se realizaron todos los andlisis en plataforma segun Decreto 616 de 2008, "Por ef cual
se expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos que debe cumplir la leche para el
consumo humano que se obtenga, procese, envase, fransporte, comercializa, expenda,
importe 0 exporte en ef pais”. Incumpliende lo dispuesto en los numerales 1 y 3, del articulo
16 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se evidencio productos de aseo en el area de almacenamiento de materia prima.

Incumpliendo lo dispuesto en los numerales 6 y 7, del articulo 18 y [os numerales 3 y 4, dei
articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013.
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No se evidenciaron estudios de migracion de acuerdo cen lo contemplado en la Resolucion
883 de 2012 “Por medio de la cual se expide el Reglamento Tecnico sobre los requisitos
sanitarios que deben cumplir los materiales, ohjetos, envases y equipamientos destinados a
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano”, Resclucién 4142 de
2012 “Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que
deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos metélicos destinados a
entrar en contacto con alimentos y bebidas para consumo humano en el territorio nacional”
y Resolucion 4143 de 2012 "Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los
requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos
plasticos y elastoméricos y sus aditivos, destinados a entrar en contacto con alimentos y
bebidas para consumo humano en el territorio nacional” y Concepto Sanitario INVIMA.
Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 1, del articulo 17 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se evidenciaron registros sobre la medicién de las variables del proceso
(Pasteurizacion). Incumpliendo lo dispuesto en los numerales 1 y 2, del articulo 18 de Ia
Resolucion 2674 de 2013.

No se evidencid separacién fisica entre las areas de envasado, moldeo y producto
terminado. incumpliendo lo dispuesto en el numeral 1, del articulo 20 de la Resolucion 2674
de 2013.

No se evidencia area exclusiva para el envasado ya que estas se encuentran entre el area
de moldeo y producto terminado. incumpliendo lo dispuesto en el numeral 1, del articulo 19
de la Resolucion 26874 de 2013.

Los registros evidenciados no permiten realizar la trazabilidad del producto. Incumpliendo lo
dispuesto en los numerales 2 y 3, del articulo 19 de la Resolucién 2674 de 2013.

Se evidencid canastilla con producto terminado sobre el piso. Incumpliendo lo dispuesto en
el numeral 4, del articulo 28 de la Resolucidn 2674 de 2013.

No cuentan con un area para los productos en develucién y no llevan registros respectives.
Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 6, del articulo 28 de la Resciucidén 2674 de 2013.

Se evidencid falta de manuales sobre los equipos. Incumpliendo lo dispuesto en el numerai
2, del articulo 22 de la Resolucion 2674 de 2013.

No cuenta con los planes de muestreo. Incumpliendo lo dispuesto en ei numeral 3, del
articulo 22 de |la Resolucion 2674 de 2013.

No cuentan con programa de calibracion, ni llevan los registros respectivos. Incumpliendo io
dispuesto en el articulo 25 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se evidenciaron ohjetos en desuso fuera y dentro de la planta. Incumpliendo el numeral
1.2), del articule 6 de la Resolucién 2674 de 2013,

Se evidencia que la planta no posee ta debida proteccion para garantizar el acceso de
plagas contaminantes det exterior. Incumpliendo lo dispuesto en el numerai 2.4, del articulo
6 de la Resolucion 2674 de 2013.

Los registros de analisis fisicoquimicos y microbiolégicos del agua se encuentran
desactualizados {2015), no se realizan conforme a lo previsto. Incumpliendo lo dispuesto en
el numeral 4), del articulo 26 de {a Resolucion 2674 de 2013,
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El agua utilizada para ias labores de utensilios, equipos, lavamanos proviene de un poZza,
Se le realizé medicién de cloro residual evidenciandose que no presentaba cloro. No se
garantiza la potabilidad del agua y los registros evidenciados se encontraron
desactualizados. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 3.1 del articulo 6 de la Resolucion
2674 de 2013,

No se evidencia procedimiento para el mano de los residuos liguidos, no cuenta con trampa

de grasas. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 4.2, del articulo 6 de la Resolucion 2674
de 2013,

Se evidencio basura dentro y fuera de las instalaciones de la planta. Incumpliendo lo
dispuesto en ios numerales 5.2 y 5.3, del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013,

No se evidencidé local adecuado para el depdsito temporal de residuos solidos.
Incumpliendo lo dispuesto en los numerales 5.3 y 5.4, de! articulo 6 y numeral 2, del articulo
26 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se evidenciaron moscas dentro del area de proceso. Incumpliendo lo dispuesto en el
numeral 3), del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013,

Los sistemas de limpieza y desinfeccion utilizados pueden dejar residuales dentro de los
equipos pues se utilizan materiales como (ljas y brillo metalicos). Incumpliendo lo dispuesto
en el numeral 6.5 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se evidencio condensacién, formacién de hongo en pared cercana al area de calentamiento
de leche. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 3.1, del articulo 7 de la Resolucion 2674
de 2013,

Se evidenci¢ falta de aseo y limpieza en las cortinas gue separa cada una de las areas del
estabiecimiento. Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 4.2, y en el numeral 5.1, del del
articule 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia ventilader con malas condiciones de asec y limpieza el cual esta directamente
scbre el equipo de calentamiento de leche (trompo), que no cuenta con ia debida
proteccion. Incumpliendo lo dispuesto en ios numerales 1 y 2, del articulo 10 de Ia
Resolucion 2674 de 2013.

CARGO SEGUNDO: Etiguetar y rotular el producto QUESQ FRESCO SEMIGRASO, TIPO
MOZZARELLA MARCA: SAN LUIS DE CODAZZI, EN BOLSA DE PEBD DE 2500G, sin cumplir
con lo dispuesto en la normativa sanitaria Resolucion 51089 de 2005, por cuanto:

1. En el envase aparece decfarado marca Lacteos San Luis, la cual no esta autorizada en
el Registro Sanitario. Incumpliendo io dispuesto en el numeral 5.1.1 del articulo 5 de Ia
Resolucion 5109 de 2005.

2. Elrotulo no declara la funcion tecnolégica de los ingredientes. Incumpliendo lo dispuesto
en et numeral 5.3.1 del articulo 5 de la Resolucién 5109 de 2005.

3. En el rotulo no declara el contenido neto en unidades del sistema métrico (Sistema
Internacional), toda vez que en el mismo aparece la expresion “peso aprox”.
Incumpliendo lo dispuesto en el literal ¢) del numeral 5.2.1 de! articulo 5 de la
Resolucién 5109 de 2005.

g
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4. El nombre del producto y el contenido neto aparecen en la cara principal de exhibicién.
El tamafio de las letras y nimercs del contenido sefiala la expresiéon “peso aprox’.
Incumpliendo lo dispuesto en el numeral 4), del articulo 6 de la Resolucidon 5109 de
2005.

ARTICULO TERCERO: Notificar personalmente el presente acto administrativo a la sefiora
DORIS MARIA QUINTERO identificada con cédula de ciudadania No. 49.689.324, en calidad
de propietaria del establecimiento LACTEOS SAN LUIS DE CODAZZI, o a su apoderado
debidamente constituido, conforme a lo dispuesto en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011,

En el evento de no comparecer, se notificara por Aviso, conforme a lo dispuesto en el articulo
69 de la Ley 1437 de 2011, o lo dispuesto en el ordenamiento juridico legal vigente.

ARTICULO CUARTO: Conceder un término de quince (15) dias habiles que comienzan a
contarse a partir del dia siguiente de la notificacién, para que directamente ¢ por medio de
apoderado, la presunta infractora presente sus descargos por escrito, aporte y solicite la
practica de las pruebas que considere pertinentes de acuerdo a ta Ley 1437 de 2011.

ARTICULO QUINTO: Contra el presente auto no procede recurso alguno segun lo dispuesto en
el articulo 75 de la Ley 1437 de 2011,

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

i, (ugad e ool ¢

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA

Directora de Responsabilidad Sanitaria
Prayectd: Ana B. Montero R.
Reviso: Maria Lina Peila C
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