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NOTIFICACION POR AVISO No. 2019001140 De 6 de Agosto de 2019

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

RESOLUCION No. 2019031751
PROCESQO SANCIONATORIO: Nro. 201603980
EN CONTRA DE: MARIA ADELINA LOPEZ DE PANTOJA/AGUA VIVA
MOCOA
FECHA DE EXPEDICION: 26 DE JULIO DE 2019
FIRMADO POR: MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA — Directora
de Responsabilidad Sanitaria

Contra la resolucion de calificacion No. 2018031751 sélo procede el recurso de reposicion,
interpuesto ante la Direccién de Responsabilidad Sanitaria de esta entidad, el cual debe
presentarse dentro de los Diez (10) dias habiles siguientes a la fecha de notificacién en los
términos y condiciones sefialados en los articulos 76 y 77 del Codigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

ADVERTENCIA
EL PRESENT VIE@ 856’ BLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE _ U , en la pagina web www.invima.gov.co Servicios de Informacion
al Ciudadano y en las instalacicnes del INVIMA, ubicada en la Cra. 10 No. 64-28 de esta
ciudad.

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

LEIDY ALEX ﬁgagB%NILLA GUARIN

Coordinadora Grupg Sancitnatorio Alimentos y Bebidas
Direccion de Responsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en (14) folios a doble cara copia integra de la Resolucion N°

2019031751 proferida dentro del proceso sancionatorio N° 201603980

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

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

Proyectd y Digité: Olga Arandia
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RESOLUCION No. 2019031751 DE 26 de Julio de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201603980"

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en ejercicio de sus facultades fegales y especialmente las delegadas por
la Direccion General mediante Resolucion No. 2012030800 dei 19 octubre de 2012, procede a
calificar el proceso sancionatorio No. 201603980, adelantado en contra de !a sefora MARIA
ADELINA LOPEZ DE PANTOQJA, identificada con la cédula de ciudadania No. 27.352 851, en
caiidad de propietaria del establecimiento de comercio AGUA VIVA MOCOA ., de acuerdo cen
los siguientes:

ANTECEDENTES

1. La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Institutc Nacicnal de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos — INVIMA, mediante Auto No. 2019005328 del 14 de mayo de
2019, inicid proceso sancionatorio y trasladd cargos en contra de la sefiora MARIA
ADELINA LOPEZ DE PANTOJA, identificada con la cédula de ciudadania Nro. 27.352.851
en calidad de propietaria del establecimiento de comercic denominado AGUA VIVA
MOCOA, presuntamente per infringir la normatividad sanitaria en la fabricacion de productos
alimenticios. {Folios 36 a 47 a doble cara).

2. Mediante oficio No. 0800 PS - 2019019168 con radicados 20192024053 y 20192024054 del
15 de mayc de 2019 y via correo electrénico, se le enviaron comunicaciones a la parte
investigada, con el fin de que se acercara al Instituto para surtir la notificacion personal del
auto de inicio y traslado No. 2019005328 del 14 de mayo de 2019. (Folios 48 a 51).

3. Ante la no comparecencia de la parte investigada a surtir la notificacien personal del auto
de inicio y traslado de cargos que se menciona en el item 1° se envid pcr correo certificado
el Aviso 2019000820 del 24 de mayo de 2019, con radicade 20192025806 del 24 de mayo
2019, habiendose entregado en el lugar de destino el 31 de mayo de 2019, segun consta
en las Guias No 8036124042 de la empresa de correspondencia URBANEX, quedando
debidamente notificado el 04 de junio de la misma anualidad. (Folios 52 al 54)

Por lo anterior, de acuerdo con o previsto en el articulo 89 de la Ley 1437 de 2011 se
entiende notificado con la entrega del aviso en el iugar de destino y no con la publicacién
obrante a folio 55 a 67 del expediente administrativo.

4. De conformidad con el Articuio 47 del Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo
Contencioso Administrativo y en cumplimiento del debido proceso, se concedid un término
de quince (15) dias habiles contados a partir del dia siguiente de 1a notificacion del auto
mencionado, para que la investigada, directamente o por medio de apoderado, presentara
sus descargos por escritc, aportara y solicitara la practica de las pruebas que considerara
pertinentes.

5. Vencido el términe legal establecido para el efecto, la sefiora MARIA ADELINA LOPEZ DE
PANTOJA, identificada con la cédula de ciudadania Nro. 27.352.851 en calidad de
propietaria de! establecimiento de comercio denominado AGUA VIVA MOCOA, no presentd
escrito de descargos.

6. Eldia 10 de julio de 2018, se emitié el auto de pruebas No. 2019007898 dentro del proceso
sancionatoric 201603980, adelantadc en contra de la sefiora MARIA ADELINA LOPEZ DE
PANTOJA, identificada con la cédula de ciudadania Nro. 27.352.851, en calidad de
propietaria del establecimiento de comercio AGUA VIVA MOCOA. (Folios 70 al 74).

7. A traves de oficio No. 0800 PS - 2019029612 con radicado No. 20182033523 vy
20192033524 de! 10 de julio de 2019 y via correo electronico, se remitid comunicacion a la
presunta infractora, informando la expediciéon del auto de pruebas, el término para la
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RESOLUCION No. 2019031751 DE 26 de Julio de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201603980”

presentacion de los alegatos y colocando el expediente a disposicion de las partes. (Folio 72
al 76).

8. Vencido el término lega! establecido para el efecto, la investigada no presentd escrite de
alegatos.
DESCARGOS Y ALEGATOS

Vencido términe legal establecido para ia presentacion de descargos de conformidad con la Ley
1437 de 2011, la sefiora MARIA ADELINA LLCPEZ DE PANTOJA, identificada con la cédula de
ciudadania No. 27352851, en calidad de propietaria del establecimiento de comercio AGUA
VIVA MOCOA, no realizo pronunciamiento algunc, asi es entonces procedente continuar con la
investigacion administrativa analizando las pruebas legal y oportunamente incorporadas en el
expediente administrative.

PRUEBAS

Por haber sido allegadas dentro del término de ley y al considerarse conducentes, pertinentes y
utiles, se dispusc incorporar las siguientes pruebas que obran en el expediente, cuyo analisis y
valoracién se hara conforme a los principios de la sana critica y en conjunto:

1. Oficio No. 710-1229-16, con radicado No. 16088641 de fecha 22 de agosto de 2016,
suscrito por el Coordinador dei Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente, quien remitio a
la Direccion de Responsabilidad Sanitaria las diligencias administrativas adelantadas en las
instalaciones del establecimiento de comercio AGUA VIVA MOCOA propiedad de ia sefiora
MARIA ADELINA LOPEZ DE PANTOQJA, identificada con la cédula de ciudadania Nro.
27.352.851. (Folio 1)

2. Acta de inspeccidén sanitaria a fabrica de alimentos, de fecha 17 de agostoc de 2016,
realizado en el establecimiento de comercio AGUA VIVA MOCOA, propiedad de la sefiora
MARIA ADELINA LOPEZ DE PANTOJA, identificada con !a cédula de ciudadania Nro.
27.352.851 donde se emitié concepto sanitario DESFAVORABLE. (Folios 6 al 16).

3. Formato protecole de Evaluacion de rotulade general de alimentos al producto "AGUA
POTABLE TRATADA -MARCA BARTOLA KARAOKE EN BOTELLA PLASTICA POR
500ML" (Folios 17 y 18).

4. Acta del 17 de agosto de 2016, contentiva de la aplicacion de la medida sanitaria de
seguridad consistente en "CLAUSURA TEMPQORAL TOTAL". {Folics 19 al 23).

5. Oficio 710-1447-16 con radicade No. 16101703 de fecha 26 de septiembre de 2016, a
través del cual el Coordinador del Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 3, remitié a la
Direccien de Responsabilidad Sanitaria, las diligencias adminisirativas adelantadas, en las
instalaciones del establecimiento de comercio denominado AGUA VIVA MOCOA propiedad
de la sefnora MARIA ADELINA LOPEZ DE PANTOJA, identificada con la cédula de
ciudadania Nro. 27 352.851. (Folio 24).

6. Acta de control sanitario, suscrita bajo un concepto FAVORABLE CON OBSERVACIONES
por funcionarios del INVIMA, el dia 22 de septiembre de 2016, con ocasion de la visita
realizada en el establecimiento de comercio AGUA VIVA MOCOA propiedad de ia sefiora
MARIA ADELINA LOPEZ DE PANTOJA. (Folios 27 al 32).

7. Acta del 22 de septiembre de 2016, contentiva del levantamiento de la medida sanitaria
impuesta el 17 de agcsto de 2016, consistente en "CLAUSURA TEMPRAL TOTAL". (Folios
33).
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RESOLUCION No. 2019031751 DE 26 de Julio de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201603980"

8. Certificado matricula mercantil a nombre de la sefiora MARIA ADELINA LOPEZ DE
PANTOJA, identificada con la cédula de ciudadania Nro. 27.352.851, expedido por la
Camara de Comercio de putumayo. (Folios 34 a 35).

ANALISIS DE LAS PRUEBAS

De acuerdo con fas pruebas allegadas al proceso, observamos gque existen elementos
probatorios que determinan la responsabilidad de la sefiora MARIA ADELINA LOPEZ DE
PANTOJA, identificada con ia cédula de ciudadania No. 27352851, en calidad de propietaria del
estabiecimiento de comercio AGUA VIVA MOCOA. en cuanto al incumplimiento de la
Resaolucidon 2674 del 2013 y la Resolucion 5109 de! 2005.

Mediante oficio 710-1229-16 con radicade No. 16088841 del 22 de agosto de 2016, la
Coordinadora del Grupo de Trabajo Territorial Oriente tres, remitic a la Direccidn de
Responsabilidad Sanitaria, las diligencias adelantadas en las instalaciones dei establecimiento
de comercio AGUA VIVA MOCOA, propiedad de la sefiora MARIA ADELINA LOPEZ DE
PANTOJA, identificada con la cédula de ciudadania Nro. 27.352 851 {folio 1).

Una vez analizados los documentos obrantes en el plenario, se puede evidenciar que ios dias
17 de agosto de 2018, los profesionales de! INVIMA se hicieron presentes en las instalaciones
del establecimiento AGUA VIVA MOCOA, ubicado en el municipio de Mocoa - Putumayo,
quienes procedieron a difigenciar Acta de inspeccion sanitaria a fabrica de alimentos (Folic 8 a
16), rectificando que en dicho establecimiento se realiza actividades de procesamiento, envase
y rotulado de agua potable tratada con destino al consumo humano, sin las condiciones
higiénico - sanitarias requeridas para la inocuidad del alimento, razon por la cual, se emitid
concepto DESFAVORABLE.

En virtud de los hallazgos encontrados en las instalaciones del establecimiento de propiedad de
la investigada, los funcionarios encargados impusiercn medida sanitaria consistente en la
CLAUSURA TEMPORAL TOTAL DEL ESTABLECIMIENTO' (folio 19 al 23), al evidenciar
deficiencias en las buenas practicas de manufactura, entre las cuales se encuentran las
siguientes:

()
SITUACION SANITARIA ENCONTRADA

Después de realizar la reunion de apertura se procedis a realizar el recorrido por las instalacionegs
encontrandose la siquiente situacion:

1. Los alrededores de ia planta lienen maleza objetos inservibies y _basura, fncumpliendo fos
numerales 1.1. v 1.3 del articulo 6.

2. La planta no estd hermetizada complelamente, se cobservan &reas v superficies con poivo,
plagas, fas tapas de los tanques de almacenamiento de aqua tienen tierra en su superficie, se
observan espacios sin proteccion_y ventanas y puertas del area de envasado abiertas.
Incumpliendo los numerales 2.1.y 2. 7 del articulo 6.

3. Se observa area de residuos solidos al lado de 10s filtros de aqua (aren ay carbon), Incumpliendo
los numerales 2.2 _y 2. 3 del articulo 6.

4. Mo existe drea social_incumple el numeral 2.8 del articulo 6

5. No existe control diario de cloro residual incumpliendo el numeral 3.1 def articulo 6.

1. Articulo 47 del Decreto 3518 del 2006. Suspension Total de Trabajos. Consiste cnn la orden. por razones de
prevencion o contrel epidemioldgico. de cese de actividades o servicios, cuando con estos se estén violando las normas sanitarias.
La suspensidn podra ordenarse sobre todos o parte de los trabajos o servicios que se adelanten o se presien.
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RESOLUCION No. 2019031751 DE 26 de Julio de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201603980"

Mo existen registros de la limpieza v desinfeccion de los tanques. Incumpliendo numeral 3.5 del
articulo 6.

No cuenta con reqgistro de manegjo de Residuos Solidos. Incumpiiendo el numeral 2 del articulo
26.

No cuentan con &rea adecuada para deposito de Residuos Sélidos Incumpliendo Numeralies 5.3 ¥
5.4 del Articulo 6.

No existe programa ni reqistros de control de FPlaga con enfogue preventivo se observan
cucarachas, hormigas y lelarafias; los sifones no cuentan con rejillas. Incumple 1os numerales 3
del articulo 26 v el numeral 7 del articulo 28.

No cuenta con reqistros de limpieza v desinfeccion, los procedimientos de limpieza y desinfeccion
de tuberias vy botellones no se adecuados; no se observd productos de limpieza y el hipociorito se
almacena en filtros de agua. Incumple: el numeral 1 del articulo 26 v el numeral 7 del articulo 28,
el numeral 6.5 del Articulc 6.

E! servicio sanitario se encontraba en deficientes condiciones de limpieza y sin dotacion; los
lavamanos son de accionamiento manual v no cuentan con dotacion; No existen avisos alusivos
al lavado de manos, el lavabotas no dispone de rejilla en sifon y cuentan solucion desinfectante.
Incumpliendo los numerales 6.1 6.2 y 6.3 dei Articulo 6 y el numeral 6 del Articule 20

No cuenta con cerlificado médico de aptitud de manipulador de alimenios. Se observa operario
con reloj en procesc y quantes sucios mal ubicados, los manipuladores no se favan ni se
desinfectan las manos puesto gue no existe dotacion. Incumpliendo Articulo 11, numerales
4.5.6.7.8.10 del articulo 14 v el numeral 3 del articulo 18.

No existen avisos alusivos a practicas higiénicas y los operarios no las cumplen. Incumpliendo el
paraqgrafo 1 del articulo 13. Y el Articulo 13

Se observaron paredes v con proliferacicn _de hongos, pisos en deficientes condiciones de
limpieza, techo de la bodega de empaque dstericrade. Incumpliendo numerales 1.1 1.2 2.1 2 2,
3.1. 3.2 3342delAnticulo 7.

105 mesones del drea de refrescos estan deteriorados y con presencia de horigos, se observan
los contenedores de los microfiltros sucios v uno de ellos sin_microfiltro. el area de envasado de
botellones no es adyacente al darea de limpieza y desinfeccion. Incumpliendo_el Articulo 8 vy fos
numerales 1y 2 del Articulo 10.

No existen procedimientos ni registros de control de calidad de las malerias primas, 10s insumos
de refresco se observan almacenados inadecuadamente. Incumpliendo ef articulo 21 numeral 3
del articulo 16, los numerales 1, 5.6, 7 del articuto 16 y los 3 y 4 del articuio 28.

Se ohserva empaque almacenado en deficientes condiciones de limpieza y orden. incumpliendo
numerales 2, 4.5 del articulo 17.

Se observan deficientes condiciones de limpieza y orden en las dreas equipos v utensilios de
proceso, no se realizan los controles para garantizar la_inocuidad del productc. El tanque de
almacenamiento de agua potable tratada para envasado se encuentra alejado del ultimo
procedimiento. Incumpliende los numera!l 1_2 4, 5 6, 8, 9 del Articulo 18 v el numeral 1 del
articuto 20.

El area de envasadc tiene ventanas v puertas abiertas, e Rotulado de la botella Pet por 500 mi
del agua marca AGUA POTABLE TRATADA - MARCA BARTOLA KARAOKE EN BOTELLA
PLASTICA POR 500 ML, nc cuenta con registros que garanticen la trazabilidad. incumpliendo los
numerales 1, 2, 3y 4 del Articulo 19.

El almacenamiento dei productc terminado se realiza en condiciones inadecuadas. Incumpliendo
numerales 2, 3, 4 v 6 del articulo 28
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RESOLUCION No. 2019031751 DE 26 de Julio de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201603980"

21. Los manuales de no prevén los puntos criticos del proceso v las acciones correctivas, ni se
cuentan con criterios de aceptacion, liberacin o rechazo. no cuentan con reqistros de
mantenirmiento, ni_calibracién. Incumpliendo; Numeral 2 del Articulo 16, numeralos 1 ¥y 2 del
Articulo 22, el Articuio 25

Es de advertir que el acta de Inspeccién Sanitaria como el acta de aplicacion de medida
sanitaria de seguridad de fecha 17 de agosto de 2018, cumplen con funciones extraprocesales
de naturaleza sustancial y solemne, y se han incorperado al presente proceso con el objeto de
demostrar los hechos materia de investigacion. Dichas actas son documentos de caracter
publico, las cuales gozan de presuncién de legalidad, realizadas por funcicnarios competentes
en cumplimiento de sus labores de inspeccion, vigilancia y control, quienes de forma objetiva
plasman todo lo que refleja la situacion sanitaria encontrada.

La medida sanitaria impuesta al establecimiento de la investigada, como se indicd con
anterioridad, tenia la finalidad de prevenir o impedir que la situacién descrita y evidenciada en
cuanto al procesamiento y envase de agua potabie, pudiese generar un riesgo o peligro a la
salud de la comunidad, asi pues, es preciso indicar que la Resolucion 719 de 2015, caracterizd
el agua destinada para el consumo humano como alimento de "ALTO RIESGO PARA LA
SALUD PUBLICA”, por ser un ambiente propicio para la reproduccion de microrganismos que
pueden ser potencialmente perjudiciales para la salud de los consumidores.

Asi entonces, la Resolucion 2674 de 2013, se permite conceptuar respecto a lo considerado
como alimento de alto riesgo en el siguiente sentido:

‘ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimenios que pueden contener
microorganismos patégenos y favorecer la formacion de foxinas o el crecimiento de
microcrganismos patdgenos y alimenios que pueden contener productos quimicos nocivos.”

Por lo tanto, la investigada al realizar actividades de procesamiento y envase del producto
‘Agua potable tratada’, estaba en la obligacién de cumplir con todos locs reguisitos que
demandan las normas sanitarias, porque de ello depende la calidad de sus productos, vy
consecuentemente la salud de los consumidores.. De este modo la decision de clausurar el
establecimiento, se consigna en un documento que constituye prueba idénea del
incumplimiento a las disposiciones de la ley sanitaria por parte de la sefiora MARIA ADELINA
LOPEZ DE PANTOJA, quien dada su actividad econdmica debe conocer y darles total
cumplimiento a fas normas sanitarias debido a su naturaleza de orden publico de acuerdo con
el ambito de aplicacién de la Resolucion 2674 del 2013,

Es importante puntualizar que las normas sanitarias regulan las condiciones de fabricacion,
almacenamiento, etiquetadc, comercializacién de productos como medicamentos, alimentos,
suplementos dietarios, dispositivos médicos y otros objeto de vigilancia sanitaria, en estas
condiciones las mismas buscan que los productos que son objeto de uso y/o consumo por ia
poblacion tengan las condiciones de inocuidad, calidad y seguridad necesarias para evitar
dafios y riesgos asociados a su uso y/o consumo.

En consecuencia, la normatividad estipulada en la Resolucién 2674 del 2013, propende por &l
cumplimiento de principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos
para consume humano, cuya carencia como en el presente caso no garantiza la inocuidad del
producto.

La inocuidad del producto de conformidad con la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion — FAQ, debe entenderse asi:

“ ... Cuando se habla de inocuidad de los alimentos se hace referencia a todos los riesgos,
sean cronicos o agudos, que pueden hacer que los alimentos sean Nocivos para la salud del
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RESOLUCION No. 2019031751 DE 26 de Julio de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201603980”

consumidor. Se frata de un objetivo que no es negociable. El concepto de calidad abarca todos
los demas atributos que influyen en el valor de un producto para el consumidor. Engloba, por
ic tanto, atributos negativos, como estado de descomposicién, contaminacion con suciedad,
decoloracion y olores desagradables, perc también atributos positives, como arigen, color, aroma,
textura y métodos de elaboracion de los alimentos. Esta distincidn entre inocuidad y calidad tiene
repercusiones en las poiiticas publicas e infiuye en la naturaleza y contenide del sistema de control
de fos alimentos mas indicado para alcanzar objefivos nacionales predeterminados. (Negritia y
subraya fuera de fextp).

De otra parte, en la misma visita del 4 de agosto de 2016, se procedid a diligenciar el formato
Protocalo de Evaluacion de Rotulado General de Alimentos Envasados, por advertir conductas
gue presuntamente infringen disposiciones normativas de rotulado y etiquetado de alimentos
respecto al productc “AGUA POTABLE TRATADA -MARCA BARTOLA KARAOKE EN
BOTELLA PLASTICA POR 500ML” (folio 17 a 18), al evidenciar la siguiente situacion:

oy

REQUISITOS GENERALES

()

6. En la cara principal noc aparece el nombre del producic se observa la marca BARTOLA
KARAQOKE - BARTOLA BAR MOCOA. En la etiqueta nc aparece le contenido neto del

producto.

(..)

5.5.1 La identtficacion del lofte no es legible

()

5.6. La fecha de vencimiento no es fegible.

()

5.8 Se ohserva en la etiqueta” registro invima R.SAY.P, No. 18i2209 el oforgadc es:
RSAYP16G12209

(..}

Es asi que frente al tema de la vulneracién de las normas tecnicas sobre rotulado, se hace
necesario precisar la imporancia sobre el correcto uso del etiquetade y fa veracidad de la
informacion que debe contener el rotule de un producto alimenticio.

Asi entonces, la FAO® (Organizacién para las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura}, establece sobre este tema, que la etiqueta del alimento proporciona informacién al
consumidor sobre sus cualidades, la utilizacion adecuada, los beneficios, l0s posibles riesgos, v
la forma en que se produce y se comercializa; por lo tanto, resulta reprochable que el fapricante
comercialice el alimento declarando informacion imprecisa o incompleta, maxime si se tiene en
cuenta que el consumidor recibe informacién inmediata del productc mediante las
caracleristicas visuales contenidas en el empaque del alimento.

"L ogs clientes no compran los productos o servicios por fo gue son, sino por lo gue aparenfan ser,
de tal manera que los clientes se ven atraidos hacia las caracteristicas visuales y conocidos de
log empagues gue, manejados de manera uniforme con otra marca, puede producir confusiones
o errores en la eleccicn de compra ™.

De alli la exigencia que en e! rotulo, se debe declarar informacion veraz, clara y precisa con
relacién al producto.

Por lo tanto, resulta reprochable que el nombre del alimento no se encuentre en la cara principal
del producto, aun cuando esto no significa ningun riesgo, su omision constituye un
incumplimiento en lo que se refiere a las exigencias que consagra fa mencionada norma

2 hitp:/iwww.fac.org/docrep/006/y8705s/y8705s03. him#TopOfPage
*hitphwww Tao.org/ag/humannutrition/foodlabel/es/
! hutp:fes stideshare.nelfortizadrian/neuromarketing-del-producto
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“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201603980"

tecnica, de tal manera, que se estd omitiendo una informacion que dificulta que el consumidor
final tome una decisién informada sobre el producto.

Asi mismo, el hecho de que el lote que declara el rotulo del producto, no sea legible, impide que
la autoridad sanitaria y el fabricante del producto reaficen una adecuada trazabilidad de! mismo

En relacion con la irregularidad en la fecha de vencimiento, su omisién supone un riesgo en ia
salud, puesto que se esta frente a una fecha cuya durabilidad se ve comprometida, no siendo
posible que el fabricante pueda garantizar las propiedades senscriales del producto hasta que
este sea consumido por el comprador.

Ademas, resulta censurable al fabricante del producto, que omita la leyenda “"Después de
abierto consurnase en el menor tiempo posible” y “‘consérvese en lugar fresco y después de
abierto consumase en un tiempo no mayor de 15 dias”, ya gue es una exigencia que consagra
la norma técnica para los procesos de obtencion, envasado y comercializacion de agua potable
tratada — (Resolucién 12186 de 1991), ademas la omisidon en ia inclusién de las instrucciones
para la conservacién del alimento impide que el consumidor sepa como el alimento puede
conservar su salubridad y su vaior nutritivo.

Finalmente, se evidencidé que la investigada no declaré correctamente en la etiqueta del
producto el numero del registro sanitario otorgado, omisién, que si bien es cierto no afecta la
inrccuidad del producto, el fabricante tiene el deber legal de declarario.

Es importante puntualizar que de conformidad con el articulo 3 de la Resolucicn 2674 de 2013,
el registro sanitario:

'Es el documentc expedido por la autoridad sanitaria competente, mediante ef cual se autoriza a
una persona natural o juridica para fabricar, envasar, e importar un alimento con destino al
consumo humana.”

Por lo tanto en los rotulos y empaques de los productos, se debe declarar tanto el registro
sanitario comoe la informacién a través del cuai se autoriza el mismo, es decir, se debe indicar e
nombre, ingredientes, presentacién comercial, fabricante, etc, tal y como fue concedido, pues,
de no hacerlo, impide el pleno convencimiento de su identificacion, con caracter de "auterizado
por el INVIMA”, al consumidor y en especial el ejercicio de control sanitario que ejercen las
autoridades competentes, en cuanto a su trazabilidad, como claramente ocurre en el presente
caso.

Posteriormente, mediante oficio 710-1447-16 del Grupo de Trabajo Territorial Centre Oriente 3,
remitio a la Direccion de Responsabilidad Sanitaria, las nuevas diligencias administrativas
adelantadas por funcionarios del INVIMA en las instalacicnes del establecimiento AGUA VIVA
MOCOA, de propiedad de la seficra MARIA ADELINA LOPEZ DE PANTQJA, identificada con la
cédula de ciudadania Nro. 27.352.851 (folio 24).

De los documentos remitidos mediante oficio 710-1447-16, se aprecia el Acta del 22 de
septiembre de 2016 contentiva del Control Sanitario realizado por profesionales de esta entidad
en las instalaciones del establecimiento de la investigada, quienes al realizar un analisis de las
condiciones higiénico — sanitarias y técnico — locativas del establecimiento AGUA VIVA
MQOCOA, emitieron concepto sanitario FAVORABLE CON OBSERVACIONES, al evidenciar gue
la investigada, cumplio con las exigencias requeridas en visita del 17 de agcsto de 2016.

Teniendo en cuenta lo antericr, en esa misma diligencia, es decir 22 de septiembre de 2016, los
funcionarios de esta entidad procedieron a levantar la medida sanitaria de seguridad
consistente en la CLAUSURA TEMRPORAL DEL ESTABLECIMIENTQO, tal y como se aprecia en
el folio 33 del expediente administrativo.
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Sea el caso mencionar, que independientemente que fa medida sanitaria sea levantada y/o se
mantenga, la responsabilidad de a quien le es impuesta continua incélume, toda vez, que el
proceso sancionatoric se fundamenta en las condiciones sanitarias que fueron evidenciadas y
bajo las cuales se elabora el producto, y que al ser desfavorables motivaron la aplicacion de Ia
medida sanitaria dado el riesgo que implicaba su produccion para la poblacidn consumidora de
los mismos.

En este orden de ideas, que la investigada decidiera implementar correctives, demuestra su
compromiso de no afectar la salud de los consumidores adeptando las buenas practicas de
manufactura, sin embargo, no excluye su responsabilidad por las condiciones sanitarias en
las que con anterioridad al 22 de septiembre de 2018, procesd y envasd agua potable tratada
con destino al consumo humano, no obstante, este Despacho las tendra en cuenta al analizar
los criterios de graduacion de la sancion, contempladas en el articulo 50 de la Ley 1437 de
2011 al momento de calificar la falta a la luz de |la normatividad sanitaria vigente.

Cabe sefialar, que el incumplimiento de las buenas practicas de manufactura al momento de la
fabricacién y/o elaboracion del producto alimenticio, genera consecuencias juridicas para el
titular del registro sanitario. Se resalta que los titulares estan en la obligacion de realizar la
trazabilidad de manera continua y permanente de sus productos, cen el fin de determinar que,
en todo su proceso, es decir, desde |la fabricacion hasta la comercializacion, se estén rigiendo
conforme a los parametros normativos establecidos por el legislador.

Finaimente, se encuentra a folio 34 a 35 al vto, el certificado de Matricuia Mercantil de perscna
natural, expedido por la Camara de Comercic de Putumayo, de fecha 04 de abril de 2019,
documento con el cual se pudo verificar la plena identidad de ia sefiora MARIA ADELINA
LOPEZ DE PANTOJA, idertificada con la cédula de ciudadania No. 27352851 y que el
desarrollo de su actividad econdmica es de competencia de esta entidad.

En este orden de ideas, se reitera que toda persona natural o juridica que se dedica a la
fabricacion y/o procesamiento de alimentos, debe obligatcriamente de manera permanente y
rigurosa sin excepcion alguna al cumplimiento de la normatividad saniaria vigente, porque de
ello depende {a calidad de los productos, y consecuentemente la salud de los consumidores.

Por ende, la Resolucion 2674 del 2013 establece que las acciones de la entidad sanitaria
competenie, como Ic es esta Direccion de Responsabilidad Sanitaria, tiene la obligacién y como
fundamento de su funcion, realizar todo tipo de accién de caracter preventive, con el fin de
evitar cualquier perjuicio actual o futuro a la salud, como interés publico a guardar por la
administracién. Asi las cosas, lcs hechos que son materia de investigacion se refieren no a un
perjuicio actual, sino en tanto que para ia configuracion y aplicacion de la facultad sancionatoria
de este Instituto, se requiere que la actividad del particular investigado haya configurado un
riesgo para ia salud, y es en esa medida que la situacion encontrada en determinado momentc
y lugar en ei esiablecimiento, se halle bajo vigilancia sanitaria, pues representa o puede
representar una amenaza al bien juridico a tutelar.

No sobra recordar gue la ley es una norma juridica o precepto establecido por la autoridad
competente, en que se manda o prohike aigo en consonancia con la justicia, y para el bien de
los gobernados. Su incumplimiento trae aparejada una sancion.

Por lo tanto, quien tiene un establecimiento de comercio como el de la investigada, esta
obligado a cumplir todos los reguisites gue demandan las normas sanitarias, porque de ello
depende la calidad de los productos, y consecuentemente la salud de los consumidores.
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RESOLUCION No. 2019031751 DE 26 de Julio de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201603980"

Asi las cosas y ya para concluir de las pruebas obrantes en el proceso, se evidencia la
responsabilidad de ia sefiora MARIA ADELINA LOPEZ DE PANTOJA, identificada con la cédula
de ciudadania Nro. 27.352.851, por el incumplimiento a la normatividad sanitaria de alimentos.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4° numeral 68° dei Articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcidon del INVIMA
identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a los procedimientos establecidos,
adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar ias medidas sanitarias y las sanciones
que sean de su competencia, de conformidad con la ey 9% de 1979 y demas normas
reglamentarias;, de conformidad con lo establecido en el articulc 47 de Codigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo, con fos numerales 1, 2, 4 y 8
del articuio 24 del Decreto 2078 de 2012 Ia iey 9 de 1979, la Resolucion 2674 del 2013, la
Resolucién 5109 del 2005 y la Ley 1437 de 2011,

Habiéndose precisado que efectivamente con las faltas sanitarias en gue incurric la
investigada, se configurd un riesgo en el bien juridico de la saiud publica, resulta oportunc
indicar que el INVIMA debe velar por el cumplimiento de las normas sanitarias con el fin de
evitar que se genere riesgo a este bien juridico tutelado, Io cual se realiza mediante la gestidn
del riesgo asociado al consumo y/o uso de los productos obieto de su competencia, sin que sea
condicion necesaria para sancionar, la ocurrencia de un dafio cierto y probado, pues en materia
de salud publica mediante la gestion del riesgo, se pretende evitar la materializacién de dafio
algunc, y es esa puesta en riesgo del bien juridico lo que convierte a la conducta probada como
antijuridica.

En este sentido, la Resolucién 1229 de 2013 establece:

“ARTICULO 7o. INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL SANITARIO. Funcion esencial
asociada a la responsabilidad estatal y ciudadana de proteger la salud individual v colectiva,
consistente en el proceso sisfemélico y consiante de verificacion de gstandares de calidad e
ingeuidad, monitoreo de efectos en salud y acciones de intervencion en las cadenas productivas,
orientadas a eliminar 0 minimizar riesgos, dafios e impacics negativos para la salud humana por
el uso de consumo de bienes y servicios.

ARTICULO 80. MODELO DE INSPECCION, VIGILANCIA Y CONTROL SANITARIO, Es ol mapa
conceplual que establece el conjunto de elementos propios y dimensiones del sery quehacer de la
funcion esencial de inspeccion, vigilancia y control sanitaric en el contexto de |a sequridad
sanitana, los cuales se configuran como una estructura sistémica de muitiples organismos
infegrados con sentido unitano y orientacién global, e incorporan enfoques de riesgo y de
promocion del aseguramiento sanitario en todas las fases de las cadenas productivas de bienes y
servicios de uso y consumo humano. Ef modelo representa el esquema o marco de referencia
para la administracién de gestion de riesgos sanitarios basados en procesos.”

Asi entonces, se reitera que el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —
INVIMA, adopta las medidas de prevencién y correctivas necesarias para dar cumplimiento a
las disposiciones en la normatividad sanitaria, razén por la cual, en este caso objeto de estudio,
a traves de sus profesionales, optd por la clausura temporal total, con el fin de prevenir un
riesgo a la salud de la comunidad, debido a las condiciones higiénico - sanitarias en que se
encontraba las instalaciones del establecimiento de !a investigada y a los efectos adversos que
podian producirse para quien consumiera el producto.

Es pertinente reiterar, que ias Buenas Practicas (BPM) de manera general, son los
procedimientos necesarios para lograr que los alimentos se fabriquen, manipulen, empaquen vy
rotulen condiciones aptas de seguridad y calidad. Entonces, las buenas practicas constituyen el
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RESOLUCION No. 2019031751 DE 26 de Julio de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201603980”

factor que asegura que los productos cumplan con las normas de calidad, conforme a las
condiciones exigidas en cada normatividad.

Por otro ladc debe considerarse que uno de los objetivos estrategicos el INVIMA es aplicar las
acciones de inspeccion, vigilancia y control para disefiar € implementar procesos de gestidn
orientados a mitigar cualquier riesgo posible al bien juridico de la salud publica, verificando que
quienes ostentan la calidad de fabricantes de un producto alimenticio cuenten con las
condicicnes sanitarias requeridas para realizar los procesos de transformacion o elaboracion y
que en general cumplan los parametros establecidos por la ley, requisitos cuyo cumplimiento
dan a la autoridad sanitaria la potestad para asignar un numero de Registro Sanitario que
distinguira a este producto y lo calificard come apto para el consumo o uso humano.

En cuanto al rotuiado general de alimentos es importante considerar lo sefialado en ia Guia
para los consumidores sobre rotulado de alimentos envasados Convenio de cooperacion
técnica y financiera N°233 de 2009 entre el Ministerio de la Proteccidn Social, Accion Social,
Unicef y Programa Mundial Aimentos {PMA) de las Naciones Unidas, la cual indica:

"Las poiiticas de muchos gobiernos en el campo de la nulricidn y salud publica, estan
generando cambios importantes en [os habitos de consumo de la poblacion hacia alimentos
mas nutritivos y saludables.

En Colombia, La Poiitica Nacional de Seguridad Alimentaria y Nutricional aprobada por el
Consejo Nacional de Politica Econdémica y Social en el documento CONPES 113 del afio
2007, dentro de sus ohjetivos, busca Promover habitos y eslilos de vida saludables que
permitan mejorar el estado de salud y nutricion de fa poblacion, y prevenir la aparicion de
enfermedades asociadas con la digta.

En ia politica se definen las acciones necesarias en Informacion, Educacion y Comunicacion
alimentaria y nutnicional dirigidas a la poblacion en general, para mofivar a las personas a
giegir los alimentos mas apropiades de su dieta a fin de que reduzcan las enfermedades
relacionadas con la alimentacion y potencien factores proteciores que inciden en su estado
nutricional.

Asi mismo, para el fomento de estilos de vida saludable, se enfatiza en la necesidad de
generar condiciones para una adecuada informacién y orientacion a los consumidcres, que les
permita tomar las mejores decisiones de compra y consumo de preducios alimentarios, entre
estas. la exigencia de eliquetado y publicidad que proporcicne a los consumidores informacion
esencial y precisa para elegir con conocimiento de causa.

_a proteccian del consumidor es el fundamento de las regulaciones en materia de rotulado de
los productos alimenticios. El rotulado de fos alimentcs es un derecho de los consumidores de
gstar debidamente informados sobre las caracteristicas y propiedades de los alimentos que
adqutere.

L.a normativa sobre rotulado nutricionai de los alimentos envasados, del Ministerio de fa
Proteccion Social tiene por objeto asegurar que fa informacion nutricional de fas etiguetas sea
veraz, precisa y clara para ayudarle al consumidor a elegir los alimentos més adecuados para
una alimentacion saludable.

Tcdas las perscnas tienen derecho a disponer de alimentos inoccuos y nulritivos para
satisfacer sus necesidades nutricionales y sus preferencias alimentarias, con la finalidad de
fievar una vida activa y sana.”?

De lo anterior puede entenderse gue el rotulado de los alimentos juega un pape!l importante en
la cadena de consumo, pues es una herramienta con la cual el consumider de primera mano

‘hitp //huila gov cofdocumentos/2012/Salud/Nutricion_Ok/ESTILOS%20DE%20VIDA%20SALUDABLE/MANUALES%Z0ROTULADO
%20NUTRICIONALIGUIAS20CONSUMIDOR/GUIACONSUMIDOR pdf
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obtiene informacién importante sobre las caracteristicas y procedencia del oroducto,
informacion que sera determinante al momento de su eleccién, por lo tanto, el no indicar y/o
indicar de manera incorrecta, el nombre, contenido neto en unidades del sistema métrico
internacional y demas informacion; no solo implica una infraccion a las normas técnicas de
rotuiado, sino que tambien puede generar confusiones al consumidor final de!l producto.

Asi las cosas, de acuerdo con lo evidenciado en el acta de inspeccién sanitaria a fabrica de
alimentos, el acta de aplicacion de medida sanitaria y e! formato protocolo de evaluacion de
rotulado general de alimentos, realizadas por profesionales de este Instituto en las instalacicnes
del establecimiento AGUA VIVA MOCOA, se concluye que los aspectos sanitarios de manera
parcial o total vulneran la normatividad sanitaria que a continuacion se describe:

Con relacion a la Resoluciéon 2674 del 2013, "Por la cual se reglamenta el articulo 126 del
Decreto-ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones, indica:

Articulo 1°, Objeto. La presente resoiucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que
deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notiticacion, permiso o regisiro
sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger fa vida y la salud
de fas personas.

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

a) L.as personas naturales y/o juridicas dedicadas a todas o alguna de las sigulentes actividades:
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
importacion, exportacion y comercializacién de alimentos;

b} Al personal manipulador de alimentos,

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

d) A las autoridades sanitarias en el gjercicio de las actividades de inspeccicn, vigilancia y coritrol
que ejerzan sobre la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucion, importacion, exportacién y comercializacién de alimenlos para el consumo humano %
materias primas para alimentos.

()

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

{...)

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son ios prinicipios basicos y practicos generales de
higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en
cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

{.)

Articulo  6° Condiciones generales. lLos estabiecimientos destinados a la  fabricacion
procesamiento, preparacion, envase, aimacenamiento, distribucion, comercializacién y expendio de
alimentos deberan cumplir 1as condiciones generales que se establecen a cantinuacion:

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

1.3. Sus accesos y alrededores se mantendran limpios, iibres de acumulacion de basu-ras y
deberan tener superficies pavimentadas o recubrertas con materiales que faciiiten ei mantenimiento
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RESOLUCION No. 2019031751 DE 26 de Julio de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201603980”

sanitario e impidan 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 proleja I6s ambienles de
produccidn e impida la entrada de polvo, liuvia, suciedades u otros 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 produccién susceptibles de ser contaminadas por otras operacicnes o
medios de contaminacion presentes en las areas adyacentes.

2.3 Los diversos ambientes de la edificacion deben tener el tamafic adecuado para la instalacion,
operacion y mantenimientc de los equipos, asi como para la circulacion del personal y el traslado
de maleriales o productos. Estos ambientes deben estar ubicados segtn la secuencia logica del
proceso, desde la recepcion de los insumos hasta el despacho del producto terminado, de lal
manera que se eviten retrasos indebidos y la contaminacidn cruzada. De ser requerido, tales
ambientes deben dofarse de las condiciones de temperatura, humedad u otras necesarias para la
gjecucion higiénica de las operaciones de produccion y/o para la conservacion del alimento.

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

2.8. En los establecimientos que o requieran especialmente las fabricas, procesadoras y
envasadoras de alimentos, se debe contar con un area adecuada para €l consumo de alimentos y
descanso del personal gue labora 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 por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

{..)

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

3.5.1. Los pisos. paredes y tapas deben estar construidos con materiales que no generen
sustancias o contaminantes icxicos, deben ser resisienies, no porosos, (mpermeables, no ab-
sorbentes y con acabados flibres de grietas o defectos que dificuiten la impieza y desinfeccion.

3.5.2 Debe ser de facil acceso para limpieza y desinfeccion periddica segqun lo establecido en el
plan de saneamienio.

3.5.3. Debe garantizar proteccion tolal contra el acceso de animales, cuerpos extrafios o
contaminacion por aguas luvias.

3.5.4. Deben estar debidamente identificados e indicada su capacidad.

() ’
5 DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

{...)
5.3. E! establecimionto debe estar dotadc de un sistema de recoleccion y almacenamienio de

residuos sélidos que impida el acceso y proliferacion de insectos, roedores y otras plagas, ef cual
debe cumplir con las normas sanitarias vigentes.
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RESOLUCION No. 2019031751 DE 26 de Julio de 2019
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5.4. Cuando se generen residuos orgénicos de facil descomposicion y no se disponga de un
mecanismo adecuado de evacuacion periodica se debe disponer de cuartos refrigerados para el
manegjo previc a su disposicion final.

()

6. INSTALACIONES SANITARIAS.

6.1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como servicios
sanitarios y vestidores, independientes para hombres y mujeres, separados de las areas de
elaboracion. Para el caso de microempresas que tenen un reducido nimero de operarios (no mas
de 6 operarios), se podra disponier de un bafio para el servicio de hombres y mujeres.

6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de 10s recursos requeridos para
la higiene personai, tales como pero sin limitarse a. papel higiénico, dispensador de jabon,
desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para &l secado de fas manos y
papeleras de accionamiento indirecio 0 no manual.

6.3. Se deben instalar favamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con dispensador
de jabon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de
manos, en las areas de elaboracion ¢ préximos a estas para la higiene del personal que participe
en la manipulacion de los alimentos y para facilitar la supervision de estas praclicas. Estas areas
deben ser de uso exclusivo para este proposito.

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

6.5. Cuando se requiera, las dreas de elaboracion deben disponer de sistermas adecuados para la
limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios de trabajo. Estos sistemas deben construirse con
materiales resistentes al uso y corrosion, de facil limpieza y provistos con suficiente agua fria y/o
caliente a temperatura no inferior a 80°C.

{..)

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

1. PISOS Y DRENAJES

1.1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen susiancias o contaminantes
toxicos, resistentes, no poroscs, impermeables, nc absorbentes, no deslizantes y con acabados
libres de grietas o defectos gue dificulten ia limpieza, desinfeccion v mantenimiento sanitario.

1.2. £l piso de las areas humedas de elabaracion debe tener una pendiente minima de 2% y al
menos un drenaje de 10 cm de diamelro pcr cada 40 m2 de area servida, mienlras gue en las
areas de baja humedad ambiental y en los almacenes, la pendiente minima sera def 1% hacia los
drenajes, se requiere de al menos un drenaje por cada 90 m2 de area servida. Los pisos de las
cavas o cuwarfos frios de refrigeracién o congelacion deben tener pendiente hacia drenajes
ubicados preferiblemente en su parte exterior,

(...}

1.4. Ef sistema de tuberfas 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 los
volumenes maximos generados por ef establecimiento. L.os drenajes de piso deben tener la debida
proteccion con rejiflas y si se requieren frampas adecuadas para grasas y/0 solidos, deben estar
disefiadas de forma que permitan su limpieza.

2. PAREDES

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 vy desinfeccion. Ademas, segun e!
fipo de proceso hasfa una altura adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin grietas,
pueden recubrirse con pinturas plastices de colores claros que rednan los requisitos antes
indicados.
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2.2 Las uniones entre las paredes y enfre estas y los pisos, deben estar selladas y tener forma
redondeada para impedir la acumulacion de suciedad y facilifar la limpieza v desinfeccion.

3 TECHCS

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

3.2. En lo posible, no se debe permitir el uso de techos falsos o dobles techos, a menos que se
construyan con materiales impermeables, resistentes, lisos, de facil limpieza y con accesibilidad a
la camara superior para realizar la limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

3.3. En el caso de los falsos techos, las laminas utilizadas, deben fijarse de tal manera que se gvite
su facil remocion por accion de corrienfes de aire u ofro factor externo ajeno a las labores de
limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

(...)

Articulo 9°. Condiciones especificas. Los equipos y uiensihos ulilizados deben cumplir con las
siguienies condiciones especificas:

1. Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimenios deben sstar fabricades con
materiales resistentes al usoc y a la corrosion, asi como a la utilizacién frecuente de fos agenies de
limpieza y desinfeccion.

2. Tedas las superficies de confacto con el alimento deben cumplir con las
resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

3 Todas las superficies de confacto directo con el alimento deben poseer un acabado liso, no
porcso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas, intersticios v olras irregularidades que
puedan atrapar particulas de alimentos o microorganismos que afectan la inccuidad de los
alimentos. Podran emplearse otras superficies cuanda exista una justificacion tecnolégica y
sanifaria especifica, cumpliendo con la reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud y
Proteccidn Social.

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

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

6. En los espacios interiores en contacto con el alimento, los equipos no deben poseer piezas ¢
accesorics que requieran lubricacion ni roscas de acoplamiento u otras conexiones peligrosas.

/. Las superficies de contacio directo con el alimento no deben recubrirse con pinturas u ctro tipo
de material desprendibie que represente un rissge para la inocuidad del alimento.

8. En lo posible los equipos deben e$tar disefiados y construides de manera que se evite el
contacto del alimento con el ambiente que lo rodea.

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

10. Las mesas y mesones empleados en el manejo de aiimentos deben tener superficies lisas, con
bordes sin aristas y estar construidas con maleriales resistentes, impermeables y de facil limpieza
v desinfeccion.

11. Los recipientes usados para materiales no comestibles y desechos, deben ser a prueba de
fugas, debidamente identificados, consfruidos de material impermeable, de facil limpieza y
desinfeccion vy, de ser requerido, provistos de fapa herméfica. Los mismos no pueden utllizarse
para contener productos comestibles.
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12. Las tuberfas empleadas para la conduccion de alimentos deben ser de materiales resistentes,
inertes, noc porosos, impermeables y faciimente desmontables para su limpieza v desinfeccicn. Las
tuberias fijgs se limpiardn y desinfectaran mediante la recirculacion de las sustancias previstas
para este fin.

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

1. Los equipos deben estar mstalados y ubicados segun la secuencia l6gica del procesc
tecnologico, desde la recepcion de las materias primas y demas ingredientes, hasta el envasado y
embalafe del producto terminado.

2. La distancia entre los equipos y las paredes perimetrales, columnas u olros elemenics de la
edificacion, debe ser tal que les permita funcionar adecuadamente y facilite el acceso para la
inspeccion, mantenimiento, limpieza y desinfeccién.

(.}

Personal manipulador de alimentos

Articulo 11. Estado de salud. E/ personal manipulador de alimentos debe cumplic con los
Siguientes requisitos.

1. Contar con una certificacion médica en la cual conste la aptitud o no para la manipuiacion de
alimenfos. La empresa debe tomar las medidas cotrespondientes para que al personal
manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento medico, por fo menos una vez al ado.

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

3. En todos los casos, como resuitado de la valoracion médica se debe expedir un certificadc en el
cual conste la aptitud o no para la manipulacion de alimentcs.

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

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

(...)

Articulo 13. Plan de capacitacién. El pian de capacitacion debe contener, al menos, los
siguientes aspectos: Mefodologia, duracion, docentes. cronograma y temas especificos a impartir.
El enfoque, contenido y alcance de la capacitacién impartida debe ser acorde con la empresa, el
proceso tecnoldgico y lipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, ia empresa debe
demostrar a traveés del desempedio de los operarios y la condicién sanitaria del establecimiento la
efectividad ¢ impacto de la capacitacién impartida.

Paragrafo 1°. Para reforzar el cumplimiento de las préciicas higiénicas, se colocarén en sitios
eslrategicos avisos alusivos a fa obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la
manipulacion de alimentos.
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Paragrafo 2°. El manipulador de alimenfos debe ser entrenado para comprender y manejar el
control de ios puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y fa importancia de su
vigilancia o monitoreo, ademas, debe conocer ios limites del punto del proceso y las acciones
correctivas a fomar cuando existan desviaciones en dichos limiles.

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

{.)

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

()
8. No se permite utilizar reloj, anillos, areles, joyas u ctros accesorios mientras el personal realice
sus labores. £n caso de usar lentes, deben asegurarse a la cabeza mediante bandas, cadenas u

ctros medios ajustables.

(...)

10. De ser necesario el usc de guantes, esitos deben mantenarse limpios, sin roturas o
desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos sin proleccion. £l
maferial de los guantes, debe ser aproptado para la operacion realizada y debe evitarse la
acumulacion de humedad y contaminacion en su inferior para prevenir posibles afecciones
cutaneas de ios operarios. El uso de guantes no exime al operario de la obligacion de lavarse las
manos, segun lo contempla el numeral 4 del presente articulo.

(.}

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

1. La recepcion de malerias primas debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion,
alteracion y dafios fisicos y deben esfar debidamente identificadas de confq‘rmf‘dad con fla
Resclucion 5108 de 2005 o las normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan, y'para el casc de
Ios insumos, deben cumplir con las reseluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012, segun
corresponda, o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

2. Toda materia prima debe poseer una ficha técnica la cual debe estar a disposicicn de la
autoridad sanitaria competente cuando eslta lo requiera.

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

5 Las malerias primas conservadas por congelacion que requieren ser descongefadas previo al
uso, deben descongelarse a una velocidad controlada para evitar el desarrollo de microorganismos
y no podran ser recongeladas. Ademas, se manipularan de manera que se minimice 1a
confaminacion proveniente de oiras fuentes.

6. Las materias primas e insumos gue requieran ser aimacenadas antes de enirar a las etapas de
proceso, deben almacenarse en sifios adecuados que eviten su contaminacion v alteracion.

7. Los depositos de materias primas y productos terminados ocuparan espacios independientgs,
salvo en aquellcs casos en gue a juicio de la autoridad sanitaria competente no se presenten
peligras de contaminacion para los alimentos.

(...)
Articulo 17. Envases y embalajes. Los envases y embalajes utillizados para manipular las
materias primas o los productos terminados deber reunir los siguientes requisitos:
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(.)
2. El material del envase y embalaje debe ser adecuado y conferir una proteccion apropiada contra
fa contaminacion.

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

() -
5. Los envases y embalajes deben aimacenarse en un sitio exclusivo para gste fin en condiciones
de limpieza y debidamente protegidos.

(-.)
Articulo 18. Fabricacién. Las operaciones de fabricacion deben cumplir con los siguientes
requisitos. ‘

1. Todo el proceso de fabricacicn del alimento, incluyendo las operaciones de envasadc v
almacenamiento, dehen realizarse en optimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion y
con los controles necesarios para reducir ef crecimienio de microorganismos y evitar la
contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisitc, se deben controlar factores, tales
como liempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw}, pH, presion y velocidad de flujo.
Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacicn, tales como congelacion,
deshidratacién, tratamiento térmico, acidificacién y refrigeracion, asegurandc que los tiempos de
espera, las fluctuaciones de temperatura y otros factores, no contribuyan & la alteracion o
contaminacion del alimento.

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

{...)

4. Los méledos de esterilizacion, irradiacion, ozonizacion, cloracién, pasteurizacion,
ultrapasteurizacion, ultra alta temperatura, congelacion, refrigeracion, confrol de pH, v de actividad
acuosa (Aw) entre ofros, que se utilizan para destruir y evitar el crecimientc de microorganismos
indeseables, deben ser suficientes y validados bajo las condicicnes de fabricacion, procesamiento.
manipulacion, distribucion y comercializacion, para evitar la alteracion ¥ deterioro de los alimentos.

5. Las operaciones de fabricacion deben realizarse en forma secuencial Y confinua para gque nc se
produzcarn retrasos indebidos gue permitan el crocimiento de MICrcorganismos, contribuyan a otros
tipos de deterioro o contaminacion del alimento. Cuando se requiera esperar enire una elapa del
proceso y la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido y en el caso de alimentos
susceptibles al rapido crecimientc de microorganismos durante el fiempo de espera, deben
emplearse temperaturas altas (> 60°C} ¢ bajas no mayores de 4°C +/-2°C segun sea el caso.

6. Los procedimientos mecéanicos de manufactura, tales como, lavar, pelar, cortar, clasificar,
desmenuzar, extraer, batir, secar, entre otros, deben realizarse de manera tal gque se profejan los
alimentos y las materias primas de {a contaminacion.

(...)

8. Se deben tomar medidas efectivas para proteger ei alimento de la contaminacion por metales u
otros materiales extrafios, instalando mallas, trampas, imanes, detectores de metal o cuaiquier otro
método apropiado.

9. Las dreas y equipos usados en la fabricacicn de alimentos para consumo humano no deben ser
utilizados para la eiaboracién de alimentos o productos de consumo animal o destinados a olros
fines.

(...)
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Articulo 19. Envasado y embalado. Las operaciones de envasado y embalado de los ahimentos ©
materias primas deben cumplir con los siguientes requisitos’

1. Ei envasado vy embalado debe hacerse en condiciones que impidan la contaminacion del
alimento o materias primas y debe realizarse en un area exclusiva para este fin.

2. ldentificacion de iotes. Cada envase y embalaje debe lievar marcado o grabado fa identificacion
de la fabrica productora y el lote de fabricacion, la cual se debe hacer en clave ¢ en lenguaje claro.
de forma visible, legible e indeleble (Numeros, alfanumérico, ranuras, barras, perforaciones, fecha
de produccion. fecha de fabricacion, fecha de vencimiento), teniendo en cuenta lo establecido en la
resolucion 5109 de 2005 o la norma que la modifigue, adicione o sustituya. A partir del lote, fecha
de vencimiento o fabricacion se debe garantizar la trazabilidad hacia adelante y hacia atras de los
productos efaborados asi como de las matenas primas utilizadas en su fabricacion. No se aceplara
el uso de adhesivos para declarar esta informacion.

3, Registros de elaboracién, procesamiento y produccion. De cada lole debe llevarse un registro,
legible y con fecha de los detailes pertinentes de elaboracion, procesamiento y produccion. Esltos
registros se conservaran durante un periodc que exceda el de la vida util del producto, sailvo en
caso de necesidad especifica, nc se conservaran mas de dos afnos.

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

Articulo 20. Prevencion de la contaminacion cruzada. Con el proposito de prevenir fa
contaminacion cruzada, se deben cumplir los siguientes requisitos.

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

(..)

6. Cuando sea requerido. se deben implementar filfros sanitarios (fava botas, pediluvios o
instalaciones para limpieza y desinfeccion de calzado, lava manos de accionamiento no manual y
foallas desechables o secador de mancs aspiradoras de polvo y contaminacién, etc),
debidamente dotados y provistos de sustancias desinfectantes en cantidad suficiente para impedir
el paso de contaminacion de unas zonas a otras. En cualquier caso, se debe garantizar la impieza
y desinfeccion de manos de los operarios al ingreso de la sala de proceso o de manipuiacion de ios
productos.

Articulo 21. Controf de la calidad e inocuidad. Todas las operaciones de fabricacion,
procesamiento, envase, embalado, aimacenamiento, distribucion, comercializacion y expendic de
los alimentos deben estar sujetas a los controles de calidad e inocuidad apropiados. Los
procedimientos de control de calidad e inocuidad deben prevenir los defectos evitables y reducir los
defectos naturales o inevitables a niveles tales que no representen riesgo para la salud. £slos
controles variaran segun el tipo de alimento y las necesidades del establecimientc y deben
rechazar lodo alimento gue represente riesgc para la salud del consumidor.

{..)

Articulo 22. Sistema de control. Todas ias fabricas de alimentos deben contar con un sistema de
control v asequramiento de calidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir todas las
etapas de procesamiento del alimento, desde la obtencién de materias primas e insumos, hasta fa
distribucién de productos terminados, el cual debe contar como minimo, con los siguientes
aspectos:

1 Especificaciones sobre las malerias primas y productos terminados. Las especificaciones
definen completamente la calidad de todos los productcs y de todas las materias primas con los
cuales son elaborados y deben incluir criterios claros para su aceptacion, liberacion, retencion o
rechazo.
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2. Documentacion scbre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de manuales e instrucciories,
guias y regulaciones donde se describen los detalles esenciales de equipos, procescs y
procedimientos requeridos para fabricar 0 procesar productos. Estos documentos deben cubrir
fodos fos factores que puedan afectar la calidad, manejo de los alimentos, del equipc de
procesamiento, el control de calidad, almacenamiento, distribucién, métodos ¥ procedimientos de
laboratorio.

(..

Articulo 25. Garantia de la confiabilidad de las mediciones, Toda persona natural o juridica
propietaria del establecimiento de que trata esta resolucion deben garantizar la confiabilidad de las
mediciones que se realizan para el control de puntcs o variables criticas del procesc, para lo cual
deben tener implementado un programa de calibracion de los equipcs e instrumentos de medicion,
que se encuentren relacionadcs con la inocuidad del producto procesado.

i...)

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona naiural o juridica propietaria del establecimiento
que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos ¥ sus materias primas debe
implantar y desarrclfar un Flan de Saneamiento con objetivos claramente definidos v con los
procedimientos requeridos para disminuir i0s riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan
debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente, este debe incluir como
minimo 10s procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo v responsables de los
siguientes programas.

1. Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer ias
necesidades particulares del proceso y del producto de que se frate. Cada establecimiento debe
tener por escrito lodos los procedimientos, incluyendc los agentes y sustancias utilizadas, asi como
las concentraciones o formas de uso, tempos de contacto y los equipos e implementos requeridos
para efeciuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion.

(..}

3. Conlrol de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programa de control especificc. el cual
debe involucrar el concepto de control integral, apelando a la aplicacion armdénica de las diferentes
medidas de control cenocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preveritivo.

(..)
Articulo 28. Almacenamiento. Las operaciones de aimacenamiento deben cumplir con las
siguientes condiciones;

(...)

2. £l almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacion se realizaré teniendo
en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacion dei aire que requiera el alimento,
materia prima o insumo. Estas instalaciones se mantendran limpias y en buenas condiciones
higiénicas, ademas, se llevara a cabo un control de temperatura y humedad gue asegure la
conservacion del producic. Los dispositivos de registro de la temperatura y humedad deben
inspeccicnarse a intervalos regulares y se debe comprobar su exactitud. La temperatura de
congelacion debe ser de -18°C o menor.

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

4. El aimacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se realizard
ordenadamente en pilas o estibas con separacién minima de 60 centimetros con respectc a las
paredes perimetrales, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del
piso por fo menos 15 centimelros de manera que se permita la inspeccion, himpieza y fumigacion,
5l es el caso.

{(...)

7. Los plaguicidas, defergenltes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que por necesidades
de uso se encuentren denfro de la fabrica. deben etiquetarse adecuadamente con un rétulo en gue
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RESOLUCION No. 2019031751 DE 26 de Julio de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201603980"”

se informe sobre su toxicidad y emplec Esios productos deben aimacenarse en éreas
independienies con separacion fisica y su manipulacion sdlo podré hacerla el personal idoneo.
gvitando la contaminacion de otros productos. Estas dreas deben estar debidamente identificadas,
organizadas, sefalizadas y aireadas.

()

Por su parte, la Resolucién 5109 de 2005 “Por ia cual se establece el reglamento técnico sobre
los requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados y materias
primas de alimentos para consumo humano”, reza lo siguiente:

.)

Articulo 1°. Objeto. La presente resolucién tiene por objeto establecer el reglamento tecnico a
través del cual se sefalan los requisites que deben cumplir los rotulos o etiquetas de los envases ¢
empagues de alimentos para consumo humano envasados o empacados, asi como Jos de las
materias primas para alimentos, con el fin de proporcionar al consumidor una informacion sobre el
producto o suficientemente clara y comprensible que no induzca a engafio ¢ confusion y que
permita efectuar una eleccion informada.

Articulo 2°. Campo de aplicacién. Las disposiciones de que trata la presente resolucion aplican a
los rotulos o etiquefas con los que se comercialicen los alimentos para consumo humano
envasados o empacados, asi como los de las materias primas para alimentos, bien sean productos
nacionales e importados que se comercialicen en el territorio nacional, cuyvas partidas arancelarias
seran las correspondientes a los productos almenticios para consumo humano envagsados o
empacados gue correspondan a los Capituios 2, 3,4, 5,7, 8.9, 10, 11, 12 15, 16, 17, 18, 19, 20y
21 del Arancel de Aduanas, y las demas que correspondan de acuerdo con la clasificacion. Estas
deberan actuahzarse conforme a las modificaciones efectuadas al mismo.

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

()
£n la medida que sea aplicable al alimento que ha de ser rotulado o etiquetado; en &l rdtuio o
etiqueta de ios alimentos envasados a empacados debera aparecer la siguiente informacion.

(...)

Articulo 5° Informacion que debe contener el rotulado o etiquetado.

(..
5.3. Contenido neto y peso escurtido
5.3.1 £l contenido neto debera declararse en unidades del sistema melrico {Sistema infernaciona).

(..)

5.5. Identificacion del lote

551 Cada envase deberd llevar grabada o marcada de cualquier modo, pero de forma visible,
legible e indeleble, una indicacidn en clave o en lenguaje claro {(numérico, alfanumerico, ranurados,
barras, perforaciones, etc.) que permita identificar la fecha de produccion o de fabricacicn, fecha de
vencimiento, fecha de duracion minima, fabrica productora y el lote.

(..)

5.6. Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion

5.6.1 Cada envase debera levar grabada o marcada en forma visible, legible e indeleble la fecha
de vencimiento y/o la fecha de duracion minima.

(..
5.8 Registro Sanitario Los alimentcs que requieran registro sanitario de acuerdo con o
establecido en el articuio 41 del Decreto 3075 de 1897 0 las normas que lc modifiquen, sustituyan
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RESOLUCION No. 2019031751 DE 26 de Julio de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201603980"

0 adicionen, deberan contener en el rotuio ef numero del Registro Sanitario expedido por la
auvtoridad sanitaria competente.

(..)
Articulo 6°. Presentacion de ja informacion en el rotulado o etiquetado. La informacion en el
rotulado o etiquetado de alimentos se presentars de la siguiente forma:

{..)

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

(.)

Asi mismo, la Resolucion 12186 de 1991 “Por /a cual se fifan las condiciones para los
procesos de obtenicion, envasado vy comercializacion de agua potable tratada con destino al
consumo humane”, indica:

Articulo 1° Ambito De Aplicacion. Las aguas potables iratadas que se oblengan, envasen,
fransporten y comercialicen en el territorio nacional con desting al consume humano, deberan
cumplir con las condiciones sanitarias que se fijan en la presente resolucion.

Articulo 2°. Fara efectos de la presente resolucion, se entiende por agua potable tratada el
elemento que se ohtiene al someter ef agua de cualquier sistema de abastecimiento a los
tratamientos fisicos\quimicos necesarics para su purificacion, el cual debe cumplir ios requisitos
establecidos en esta resoiucién.

Articufo 3°. De fa Obligacion De Cumplir Las Normas Sobre Alimentos. Para la instalacion y
funcionamiento de las plantas ¢ establecimientos que se dediquen a la obtencion, envasado y
comercializacion de agua potable tratada con destino al consumo humano, asi como para ia
fiyacion de sus condiciones Lacativas y sanitarias, debera cumplirse con los requisito sefialados en
el Decrefo 2333 de agosto 2 de 1982 y las disposiciones que lo adicionen o modifiquen.

(..
Articulo 13 Del Rotulado Del Agua Potable Tratada Envasada. Los envases para el agua
potable tratada deberdan cumplir con las condiciones de rotuiado exigidas en la Resolucion No 8688
de 1979 y las disposiciones que fa adicionen o modifiguen.

{...)

Paragrafo 2. El envase debera llevar en un lugar visible en caracteres legibles, la siguiente
leyenda "CONSERVESE EN [LUGAR FRESCO Y DESPUES DE ABIERTO CONSUMASE EN Ef
MENOR TIEMPO PQOSIBLE" en los envases en presentacionas superiores a 10 Litros, la leyenda
debe ser "CONSERVESE EN LUGAR FRESCO Y DESPUES DE ABIERTO CONSUMASE EN UN
TIEMPO NO MAYOR DE 15 DIAS”

()

En cuanto al procedimiento surtido dentro de la presente investigacion administrativa, éste se
surtio conforme a lo previsto en la Ley 1437 de 2011 que seRala:

Db nistrativng:

Shcing Pong eall ) : ! 'j s,
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Articulo 47. Procedimiento administrativo sancionatorio. L.0s procedimientos administrativos
de caracter sancionatorio no regulados por leyes especiales o por el Codigo Disciplinario Unico
se sujetaran a las disposiciocnes de esta Parte Primera del Codigo. Los preceptos de este Codigo
se aplicaran también en lo no previsto por dichas leyes.

Las actuaciones administrativas de naturaleza sancionatoria podrén iniciarse de oficic 0 por
solicitud de cualquier persona. Cuando como resultado de averiguaciones preliminares, la
autoridad establezca que existen méritos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asi lo
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comunicaréd al interesado. Concluidas las averiguaciones pretiminares, si fuere del caso,
formularg cargos mediante acto administrativo en el que sefialara, con precision y claridad, los
hechos que lo originan, las personas naturales o juridicas objetc de la investigacion, las
disposiciones presuntamente vuineradas y las sanciones o medidas gue serian procedentes Este
acto administrativo debera ser notificado perscnalmente a los investigados. Contra esta decision
no procede recurso.

Los investigados podran, dentro de los quince (15) dias siguientes a la notificacion de la
formulacion de cargos, presentar los descargos y solicitar o aportar 1as pruebas que prefendan
hacer valer. Seran rechazadas de manera motivada, las inconducentes, las impertinentes y las
superfluas y no se atenderén las practicadas ilegalmente.

Paragrafo. Las actuaciones admimstrativas contractuales sancionatorias, inciuyendc los
recursos, se regirdn por lo dispuesto en las riormas especiales sobre la materia.

Articulo 48. Periodo probatorio. Cuandc deban practicarse pruebas se sefialara un término nc
mayor a treinta (30) dias. Cuando sean tres (3) o mas investigados o se deban practicar en el
exterior el término probatono podra ser hasta de sesenta (60) dias.

Vencido el periodo probatorio se dara traslado al investigado por diez (10) dias para que prasente
los alegalos respectivos.

Articulo 49. Contenido de la decision. El funcionario competente proferira el acto administrativo
definitivo dentro de los treinta (30} dias siguientes a la presentacion de los alegatos.

£l acio administrativo que ponga fin al procedimiento administrativo de carédcter sancionatorio
deberd contener.

La individualizacion de la persona natural 0 juridica a sancionar.

El andlisis de hechos y priebas con base en los cuales se impone la sancion.
L.as normas infringidas con los hechos probados.

| a decisidn final de archivo o sancion v la correspondiente fundamentacion.

Lo

Antes de establecer el tipo de sancion a imponer, es necesario analizar los criterios de
graduacion de la sancion contenidos en el Articule 50 de Ley 1437 de 2011

o

Articulo 50. Graduacion de las sanciones. Salvo o dispuesto en leyes especiales, la gravedad
de las faltas y el rigor de las sanciones por infracciones administrativas se graduaran atendiendo
a los siguientes criterios, en cuanto resultaren aplicables:

1. Dafio ¢ peligro generado a los intereses juridicos tutelados.

2. Beneficic econémico obtenido por el infractor para si o a favor de un tercero.

3. Reincidencia en la comision de la infraccion.

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

5 Utiizacion de medios fraudulentos o utilizacion de persona interpuesta para ocultar fa
infraccién u ocultar sus efectos.

6 Grado de prudencia y diligencia con gue se hayan atendido los deberes o se hayan aplicado
las normas legales pertinentes.

7. Renuencia o desacato en el cumplimiento de las ¢rdenes impartidas por la autoridad
competente

8. Reconocimiento o aceptacion expresa de la infraccion anies del decrelo de pruebas.

()"

Para el presente caso se analizardn cada uno de los anteriores criterios aplicables para la
respectiva graduacion de la sancion, respecto de las conductas presentadas:
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“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201603980"

- Dafio o peligro generado a los intereses juridicos tutelados. No hay prueba que
determine que se generéd un dafio, pero si genero riesge al incumplir con las
disposiciones sanitarias que inciden en la salud individual o colectiva. tanto asi que fue
necesaria la aplicacion de medida sanitaria de seguridad consistente en ja CLAUSURA
TEMPORAL TOTAL del establecimiente, con el fin de mitigar el riesgo y posible dario que
se pudiera generar a quienes consumieran el producto, por lo tanto, es un criterio
determinante para la imposicion de ia sancién

- Dentro de las diligencias no se observa gue la investigada haya obtenido beneficio
econdmico para si o para un tercere, como consecuencia de la infraccién a la normatividad
sanitaria, por lo tanto, no se aplica como agravante.

- En cuanto al numeral tercero, consultada la base de datos de ics procesos sancionatorios
del Instituto, se encontré que la investigada ya fue objeto de sancién con ocasion del
proceso sancionatorio No. 200900953, en donde se le impuso una multa 150 salarios
minimos diarios legales vigentes, lo que es un criterio determinante para la imposicién
de la sancion

- Respecto el numeral cuarto, la resistencia, negativa u obstruccion a la accién investigadora,
no hay prueba dentro de! plenario que asi lo demuestre, por lo tanto, este criterio no se
aplica como agravante.

- Enlo que respecta al numeral quinto, no se evidencia gue la investigada a través de
interpuesta persona haya utilizado algtin medio fraudulento para ocultar la infraccién, por
io tanto, no se aplica como agravante,

- De acuerdo a lo sefialado en el numeral sexto, es pertinente manifestar que de
conformidad con el acta de inspeccién sanitaria a fabrica de alimentos del 22 de
septiembre de 2016 (folio 27 a 32) y el acta de levantamiento de medida sanitaria de |a
misma fecha (folio 33), se infiere claramente que a investigada, procurd enmendar las
deficiencias e incumplimientos que fueron observadas al momento de |a aplicacion de la
medida sanitaria ya aludida, por lo tanto este criterio sera aplicado a su favor.

- Segun lo dispueste en el numeral séptimo, ser renuente o desatender el cumplimiento
de las ordenes impartidas por autoridad competente, nc hay pruebas dentro dei
expediente administrativo que asi lo demuestren, por lo tanto, este criterio no se aplica
como agravante.

- Finalmente, no se observa dentro del plenario aceptacion expresa de la infraccion por
parte de la investigada en criteric determinante para la imposicién de la sancién

De acuerdo con el acervo probatorio analizado, este Despacho concluye gue la sefora MARIA
ADELINA LOPEZ DE PANTQJA, identificada con la cédula de ciudadania No. 27352851, en
calidad de propietaria del establecimiento de comercio AGUA VIVA MOCOA, es respensable
por el incumplimiento a la normatividad sanitaria vigente, poniendo en riesge ia salud publica de
los consumidores.

En consecuencia, teniendo en clienta ios criterios ya expuestos y en aplicacion dei principio de
razonabilidad, segun el cual la sancién debe supener un equilibrio y una armonia resultante de
la ponderacidon de los intereses y derechos en conflicto, se impondra sancion pecuniaria
consistente en MULTA de CUATROCIENTOS CINCUENTA (450) salarios minimos diarios
legales vigentes, suma que debera ser cancelada dentro del término perentorio de {5) dias
siguientes a la ejecutcria de la presente providencia.
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RESOLUCION No. 2019031751 DE 26 de Julio de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201603980"

t o anterior, dado que la investigada no scio ha cometido una conducta prohibida por la norma
que se encuentra lo suficientemente probada, sino que, de la valoracion factica del material
hallado en el expediente, como del analisis juridico de tales hechos, se tiene que la investigada
configurd un riesgo para la salud publica como bien juridico tutelado por la norma.

CALIFICACION DE LA FALTA

La sefiora MARIA ADELINA LOPEZ DE PANTOQJA, identificada con la cédula de ciudadania
No. 27352851, en calidad de propietaria del establecimiento de comercic AGUA VIVA MOCOA;
infringi6 las cisposiciocnes sanitarias vigentes de alimentos, al:

I. Procesar, envasar y empacar los productos Agua Potable Tratada para el consumo humano y
refrescos de agua, sin contar y garantizar en su totalidad con las buenas practicas de
manufactura estipuladas en la normatividad sanitaria vigente, conforme a la Resolucion 2674
del 2013, especialmente porque:

1. Los alrededores de la planta presentan maleza, objetos inservibles y basura
Contrariando lo establecido en el numeral 1 sub numerales 1.1 y 1.3 del articulo 6 de la
Resolucien 2674 de 2013.

2. La planta no esta hermetizada completamente, ya que se observaron que las tapas de
los tangues de almacenamiento de agua tienen tierra en su superficie, areas y
superficies con polvo, plagas, espacios sin proteccion, puertas y ventanas en el area de
envasado abiertas. Contrariando lo establecido en el numeral 2 sub numerales 2.1y 2.7
del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

3. E! area de residucs solidos (arena y carbon) se encuentra contigua a los filtros de agua.
Centrariando lo establecido en el numeral 2 sub numerales 2.2 y 2.3 del articulo 6 de la
Resolucion 2674 de 2013,

4. La planta no cuenta con area social. Contrariando lo estabiecido en et numeral 2 sub
numeral 2.8 del articuic 6 de la Resclucion 2674 de 2013.

5. No existe control diario de cloro residual. Contrariandoe lo establecido en el numeral 3
sub numera! 2.1 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013,

8. No existen registros de limpieza y desinfeccion de los tanques de almacenamiento de
agua. Contrariando lo establecido en el numeral 3 sub numeral 3.5 del articulo 6 de la
Resclucion 2674 de 2013,

7. La planta no cuenta con un area adecuada para el depdsito de residuos solidos.
Centrariando lo establecido en el numera! 5 sub numerales 53 y 5.4 del articulo 6 de la
Resolucion 2674 de 2013,

8. No existen programas ni registros de control de plaga con enfogue preventivo, ya que se
observaron cucarachas, hormigas y telarafias. Contrariandoe lo establecido en el numeral
3 del articulo 26 de la Resoclucion 2674 de 2013.

9 Los sifones no cuentan con rejillas. Conirariando lo establecido en el numeral 1 sub
numeral 1.4 de!l articulo 7 de la Resolucidon 2674 de 2013.

10. No cuentan con registros para la limpieza y desinfeccion de las diferentes areas de la
planta, equipos, superficies, manipuladores. Contrariando lo establecido en el numerai 1
del articule 26 de la Resoluciéon 2674 de 2013.
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RESOLUCION No. 2019031751 DE 26 de Julio de 2019
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio Nro.201603980"

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion de tuberias y botellones nc son
adecuados. Contrariando lo establecido en e! numeral 6 sub numeral 8.5 cel articulo 6
de la Resolucion 2674 del 2013,

No se observd productos de limpieza y el hipoclorito se almacena en filtros de agua.
Contrariando lo estabiecido en el numeral 7 del articulo 28 de la Resolucion 2674 de
2013.

El servicio sanitario se encontraba en deficientes condiciones de limpieza y sin dotacion.
Contrariando lo establecido en el numeral 6 sub numerales 6.1 y 6.2 del articule 6 de {a
Resoluciéon 2674 del 2013.

Los lavamanos son de accionamiento manual y no cuentan con dotacion. Contrariando
lo establecido en el numeral 6 sub numeral 6.3 def articulo 8 de la Resolucion 2674 de
2013.

Ne existen avisos alusivos al lavado de manos. Contrariando lo establecido en el
numeral 6 sub numeral 6.4 del articulo 6 de la Resalucion 2674 de 2013,

El lavabotas no dispone de rejilla en sifén y de solucidon desinfectante. Contrariando lo
establecido en el numeral 6 del articulo 20 de la Resolucién 2674 de 2013,

No se realiza contro! ni reconocimiento médico a manipuladores y cperarios (cerificado
meédico de aptitud para manipular alimentos). Contrariando lo establecido en el articulo
11 de la Resolucién 2674 de 2013,

Se observa operario con reloj en proceso y guantes sucios mal ubicados. Contrariando
lo establecido en los numerales 8 y 10 del articuio 14 de la Resolucion 2674 de! 2013,

Los manipuladores no se lavan ni se desinfectan las manos puesto gue no existe
dotacién. Contrariando lo establecido en el numeral 4 dei articulo 14 de la Resolucién
2674 del 2013.

No existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las
practicas higiénicas y su observancia durante la manipulacién de alimentos. Asi misma,
se evidencio que los manipuladores no cumplen las practicas higiénicas. Contrariando lo
establecide en el articulo 13 y paragrafo 1 de la Resolucién 2674 de 2013,

Las paredes de la planta se encuentran con proliferacion de hongos, pisos en deficientes
condiciones de limpieza y el techo de {a bodega de empague con dstericrado.
Contrariando lo establecido en el numeral 1 sub numerales 1.1, 1.2; numeral 2
subnumerales 2.1, 2.2 y numeral 3 sub numerales 3.1, 3.2. 3.3 del articulo 7 de la
Resclucion 2674 del 2013.

Los mesones del area de refrescos estan deteriorados y con presencia de hongos, los
contenedores de los microfiltros se encuentran sucios y uno de ellos sin microfiltro.
Contrariando lo establecido en el articuio 9 de la Resolucion 2674 del 2013.

El area de envasado de botellones no es adyacente al area de limpieza y desinfeccion.
Contrariando lo establecido en ios numerales 1y 2 del articulo 10 de la Resolucién 2674
del 2013 en concordancia con el articuio 11 de fa Resolucion 12186 de 1981

No existen procedimientos ni controles de calidad de materias primas. Contrariando lo
establecido en el numeral 3 del articulo 16 y articulo 21 de la Resolucién 2674 del 2013.
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Los insumos de refrescos se observan almacenados inadecuadamente. Contrariando io
establecido en los numerales 1, 5, 6, 7 del articulo 16 y los numerales 3 y 4 del articulo
28 de la Resolucion 2674 del 2013,

Se ohserva empague almacenado en deficientes condiciones de iimpieza y orden.
Contrariando lo establecido en los numerales 2, 4 y 5 del articulo 17 de la Resolucion
2674 del 2013.

Se observan deficientes condiciones de limpieza y orden en las areas, equipos y
utensilios de proceso, no se realizan los controles para garantizar la inocuidad del
producto y el tanque de almacenamiento de agua potable tratada para envasado se
encuentra alejado del Gltimo procedimiento. Incumpliendo los numerales 1, 2, 4, 5, 6, 8,
9 del articulo 18 y el numeral 1 del articulo 20 de la Resolucion 2674 del 2013.

El area de envasadc tiene ventanas y puertas abiertas. Contrariando lo establecido en el
numeral 1 del articulo 19 de la Resolucien 2674 del 2013.

El rotulo de ia botella Pet por 500 m! del producto "Agua Potable Tratada - marca Bartola
Karaoke en batella plastica por 500 mI’, no cuenta con registros que garanticen su
trazabilidad. Contrariando lo establecido en los numerales 2, 3 y 4 del Articulo 19 de la
Resolucion 2674 del 2013.

El almacenamientc de producto terminado se realiza en condiciones inadecuadas.
Contrariando lo establecido en los numerales 2, 3 y 4 del articulo 28 de la Resolucién
2674 del 2013.

No se realizan y registran ios controles requeridos en las etapas criticas del proceso
(tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presién y velocidad de flujo)
para asegurar la inocuidad del producto. Contrariando lo establecido en los numerales 1,
2 y 4 del articuio 18 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se tienen criterios de aceptacion, liberacion y rechazo de las materias primas,
insumos y producto terminado. Contrariando lo establecido en el numeral 2 del articulo
16 y numera! 1 del articulo 22 de fa Resolucién 2674 de 2013.

No cuentan con registros de mantenimiento ni calibracidon de equipos. Contrariando lo
establecido en el numeral 2 del articulo 22 y el articulo 25 de la Resclucién 2674 de
2013.

ll. Envasar y rotular el producto "AGUA POTABLE TRATADA - MARCA BARTOLA KARAOKE
EN BOTELLA PLASTICA POR 500 ML", sin dar cumplimiento a lo estipulado por.la Resolucion
5109 de 2005, presuntamente por:

1.

Nc declarar en la cara principal de la etiqueta, el nombre del producto ya que se observa
la marca BARTOLA KARACKE - BARTOLA BAR MOCOA. Contrariando lo establecido
en el numera! 4 del articuio 6 de la Resolucion 5109 de! 2005,

No declarar el contenido neto del producto. Contrariando lo establecido en el numeral

5.3 sub numeral 5.3.1 del articulo 5 y numeral 4 del articulo 6 de la Resolucidn 5109 del
2005.

Declarar el lote del producto de forma ilegible. Contrariando lo establecido en el numeral
5.5 sub numeral 5.5.1 del articulo & de la Resclucion 5109 del 2005,
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4. Declarar la fecha de vencimiento dei producto de forma ilegible. Contrariando o
establecido en ei numeral 5.6 sub numeral 5.6.1 del articulo 5 de Ia Resolucion 5109 del
2005.

2. No declarar de forma correcta el Registro Sanitario del producto, toda vez que declara
R.S.AY.P No. 1912209, cuando el otorgado es RSAYP1812209. Contrariando io
establecido en el numeral 5.8 del articulo 5 de la Resolucién 5109 de! 2005

8. No declarar de forma correcta la leyenda ‘Despues de abierto consumase en el menor
tiempo posible”; v “consérvese en lugar fresco y después de abierto consumase en un
tiempo no mayor de 15 dias"” en la etiqueta de! productoc “Agua Potable Tratada”
Contrariando lo estabiecido en el articulo 13 paragrafo 2 de ia Resoluciéon 12186 de

1991.
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO.- Imponer a la sefiora MARIA ADELINA LOPEZ DE PANTOQOJA,
identificada con la cédula de ciudadania No. 27352851, en calidad de propietaria del
establecimiento de comercio AGUA VIVA MOCOA, sancidén consistente en multa de
CUATROCIENTOS CINCUENTA (450) salarios minimos diarios legales vigentes, salarios
minimos diarios legales vigentes, suma que debera ser cancelada dentro del término perentorio
de cinco (5) dias siguientes a la gjecutoria de la presente providencia, consignacién ésta que
debera efectuar en la CUENTA DE CORRIENTE N° 002869998688 DEL BANCG DAVIVIENDA
a nombre del INVIMA, en el formato de consignacion respectivo que lleva el logo del Instituto.

Luego de haber efectuado el pago se debera radicar copla de la respectiva consignacion en la
Oficina de Tesoreria del INVIMA, Carrera 10 No. 64 - 28 con su respectivo acto administrative.
El no pago del valor de la multa dentro del t&érmino sefnalado, dara lugar al cobro por jurisdiccién
coactiva.

ARTICULO SEGUNDO.- Notificar personalmente a la sefiora MARIA ADELINA LOPEZ DE
PANTOJA, identificada con la cédula de ciudadania No. 27352851, en calidad de propietaria
del establecimiento de comercic AGUA VIVA MOCOA, y/o su Apoderado, conforme a los
terminos y condiciones sefialados en el articulo 87 e! Cadigo de Procedimiento Administrativo y
de lo Contenciosc Administrativo: advirtiendole que contra la misma sélo procede el recursc de
reposicion, interpuesto ante la Direccién de Responsabilidad Sanitaria de esta entidad, el cual
debe presentarse dentro de los diez {10) dias habiles siguientes a la fecha de la notificacion en
los términos y condiciones sefialados en los articulos 78, 77 y subsiguientes del Cédigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo.

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

ARTICULO TERCERO. - La presente resolucion rige a partir de |a fecha de su gjecutoria.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

NS Tzl P

MARIA MARGARITA JARAMILLO PINEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Vo, Bo Proyecto: Maria Camifa Escobar O. , L

Vo. Bo Revisd. Alexandra Bonilia Guarin, 415+
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