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NOTIFICACION POR AVISO No. 2021000068 De 6 de Mayo de 2021

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

RESOLUCION DE 2021012416

CALIFICACION:

PROCESO SANCIONATORIO: 201607830

EN CONTRA DE: JHON RODRIGUEZ BALLESTEROS -
EMPACADORA DE ALIMENTOS JV

FECHA DE EXPEDICION: 13 DE ABRIL. DE 2021

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

Contra la Resolucién No. 20210124186 sclo procede el recurso de Reposicion, interpuesto ante
la Direccién de Responsabilidad Sanitaria del INVIMA, el cual debe presentarse dentro de los
diez (10) dias habiles siguientes a |a fecha de la diligencia de notificacion.

ADVERTENCIA

EL PRESENTE I.FOMSFY PUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (5) DIAS CONTADOS A
PARTIR DE .h e A 2021 . en la pagina web www.invima.gov.co Servicios de
Informacion al Ciudadano y en las instalaciones del INVIMA ubicadas en la Carrera 10 No. 64 -
28 de esta Ciudad.

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

o JUA M
LEIDY ALEXANDRA BONILLA GUARIN
Coordinadgra de Alimenie$ y Bebidas

Direccion de Responsabilidad Sanitaria

ANEXO: Se adjunta a este aviso en {18) folios a doble cara copia integra de la Resoluciéon N°
20210124186, proferido dentro del proceso sancionatorio N° 201607830.

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

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

Proyectd: Juan Marin C
Pagina 1
NS0 Nacional de Vlaned de Vedadmeriog y AL menies - Inarma

Ofitina Principat: $ra N G4 - 28 - Bopond (EX LY.
Administrative: Cra ) v €4 - 60 n " ' lo

(% 7HE0 T N 5 Yiri e SIRSECRC ¢ AN
wawawinvima. goveo



os de todos

| Minsalud

RESOLUCION No. 2021012416
(13 de Abril de 2021)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio No. 201607830

La Directora de Responsabilidad Sanitaria del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos
y Alimentos INVIMA, en ejercicio de sus facultades legales y especialmente las delegadas por
la Direccion General mediante Resolucidén No. 2012030800 del 19 octubre de 2012, procede a
calificar el proceso sancionatorio No. 201607830, adelantado en contra del sefior JHON JAIRO
RODRIGUEZ BALLESTEROS, identificado con cédula de ciudadania nimero 1.065.610.122,
en calidad de propietario del establecimiento de comercic EMPACADORA DE ALIMENTOS JV,
de acuerdo con los siguientes:
ANTECEDENTES

1. Mediante Auto No. 2020016621 del 21 de diciembre de 2020, esta Direccién de
Responsabilidad Sanitaria inicié el proceso sancicnatorio No. 201807830 y trasladé cargos
en contra del sefior JHON JAIRO RODRIGUEZ BALLESTEROS, identificado con cédula de
ciudadania numero 1.065.610.122, en calidad de propietario del establecimiento de
comercio EMPACADORA DE ALIMENTOS JV, por el presunto incumplimiento de las
normas sanitarias. (Folios 45 al 61 a doble cara).

2. De acuerdo con lo establecido en el articulo 4 del Decreto 491 del 28 de marzo de 2020 y
en concordancia con el paragrafo del Articulo segundo de la Resolucién No. 2020020185
del 23 de junio de 2020, el mencicnado auto fue enviado al investigado al correo electrénico
servicigalcliente@aquanature.com.co, el cual rebotd segun constancia emitida por la
empresa GSE (Folios 62 al 65)

3. Teniendo en cuenta que la notificacién electrénica no fue posible realizarla, se envio al
investigado oficios con radicados No. 20212002524 y 20212002532 del 2 de febrero de
2021 visibles a los folios 66 y 68, en los cuales se le solicitaba una direccién de correo
electrénico para surtir diligencia de notificacién, los cuales fueron recibidos el dia 5 de
febrero de 2021 como consta en las guias No. RA299807144C0O y RA299807135C0O
visibles a folios 87 y 69 del expediente, sin embargo, este Despacho no recibié respuesta
alguna por parte del investigado.

4. Asi las cosas, y con el fin de notificar el Auto de inicio y traslado enunciado en el item Nro.
1, en virtud del Articulo 69 del Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso
Administrativo, se envié por correo certificado e! Aviso Nro. 2021000013 mediante oficios
radicados 20212003514 y 20212003506 del 10 de febrero de 2021 a las direcciones
registradas en el expediente (Folios 70, 73 y 74), los cuales fueron devueltos por la empresa
de correspondencia 4-72 segun guias No. RA301242837C0 y RA301242845C0O con causatl
de devolucion “desconocido” (Folios 72 y 75).

Por lo anterior, y ante esta situacién, se procedié a la publicacién del Aviso No. 2021000013
del 10 de febrero de 2021 en la pagina web www.invima.gov.co, adjuntando copia integra
del acto administrativo, desde el 12 hasta el 18 de febrero de 2021, quedando notificado el
sefior JHON JAIRO RODRIGUEZ BALLESTEROS, el dia 19 de febrero de 2021. (Folio 76).

5. De conformidad con el articule 47 de la Ley 1437 de 2011, y en cumplimiento del debido
proceso, se concedié un término de quince {15) dias habiles contados a partir del dia
siguiente de la notificacion del auto mencionado, para gue directamente o por medio de
apoderado, el investigado dentro del proceso sancionatorio en curso No. 201607830
presentara los descargos por escrito, aportara y solicitara la practica de las pruebas que
considerara pertinentes.

6. Vencido el término para presentar descargos, el sefior JHON JAIRC RODRIGUEZ
BALLESTERQS, identificado con cédula de ciudadania numero 1.065.610.122, en calidad
de propietario del establecimiento de comercio EMPACADORA DE ALIMENTOS JV, no los
presentd, ni aporté ninguna prueba.
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RESOLUCION No. 2021012416
(13 de Abril de 2021)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio No. 201607830”

7. El dia 16 de marzo de 2021, se profirid el auto de pruebas No. 2021002453 dentro del
proceso sancionatorio No. 201607830. (Folios 78 al 82 a doble cara).

8. Mediante oficios radicados 20212008171 y 20212008172 del 17 de marzo de 2021, se
informé al investigado sobre el auto de pruebas y el término previsto para la presentacion de
alegatos, los cuales fueron devueltos por la empresa de correspondencia 4-72 segun guias
No. RA307141902C0O y RA307141916CO con causal de devolucidon “desconocido” (Folios
86 al 96)

9. Vencido el término para presentar alegatos, el investigado no los presentd.

DESCARGOS Y ALEGATOS

Agotados los términos previstos para la presentacion de descargos como para los alegatos, el
investigado no realizd pronunciamiento alguno ni aporté o solicitd prueba alguna; por esta razén
se continla el tramite del presente proceso con fundamento en las pruebas legal y
oportunamente allegadas y de este modo establecer la responsabilidad que les asiste en virtud
de los hechos investigados.

PRUEBAS

1. Oficio No. 7302-0286-18 con radicado No. 201830003056 del 09 de abril de 2018, mediante
el cual la Coordinacion del Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 1 del INVIMA, remitid
a la Direccion de Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas adelantadas por
funcionarios del Instituto, en las instalaciones del establecimiento de comercio
EMPACADORA DE ALIMENTOS JV, propiedad del sefior JHON JAIRO RODRIGUEZ
BALLESTEROS, identificado con cédula de ciudadania nimero 1.065.610.122. (Folio 1).

2. Acta inspeccion Sanitaria a Fabrica de Alimentos de fecha 05 de abril de 2018, realizada por
profesionales del INVIMA, en las instalaciones productivas del establecimiento de comercio
EMPACADORA DE ALIMENTOS JV propiedad del sefior JHON JAIRO RODRIGUEZ
BALLESTEROQS, identificado con cédula de ciudadania nimero 1.065.610.122, donde una
vez evidenciadas las irregularidades en lo que respecta a las condiciones higiénico-
sanitarias del mismo, se emitic concepto sanitario DESFAVORABLE (Folios 3 al 15)

3. Protocolo de Evaluacién de Rotulado General de Alimentos Envasados para el material de
empaque (bolsa plastica del producto “AGUA POTABLE TRATADA MARCA NATURE POR
360 MILILITROS” de fecha 5 de abril de 2018. (Folios 16 al 18)

4. Protocolo de Evaluacién de Rotulado General de Alimentos con respecto ai material de
empaque (bolsa plastica) del producto "AGUA PURIFICADA MARCA NATURE POR 8
LITROS’, de fecha 5 de abril de 2018. (Folios 19 al 21).

5. Acta de aplicacion de medida sanitaria de seguridad consistente en “SUSPENSION TOTAL
DE TRABAJOS O DE SERVICIOS y DESTRUCCION DE ARTICULOS A 230.4 KILOS DEL
MATERIAL DE EMPAQUE PARA EL PRODUCTO AGUA PURIFICADA MARCA NATURE
EN PRESENTACION COMERCIAL DE 6 LITROS Y 45 KILOS DEL MATERIAL DE
EMPAQUE PARA EL PRODUCTO AGUA POTABLE TRATADA MARCA NATURE EN
PRESENTACION COMERCIAL DE 360 MILILITROS”; de fecha 5 de abril de 2018. (Folios
22 al 27 - Formato anexo de destruccion folio 28 al 29).

6. Certificado de matricula mercantil expedido por la Camara de Comercio de Aguachica a
nombre del sefior JHON JAIRO RODRIGUEZ BALLESTERQS, identificado con cédula de
ciudadania numero 1.065.610.122. (Folios 34 al 35y 77).
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RESOLUCION No. 2021012416
(13 de Abril de 2021)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio No. 201607830”

ANALISIS DE LAS PRUEBAS

Este Despacho procede a realizar el analisis de las pruebas legal y oportunamente
incorporadas al proceso sancionatorio; y de esta manera establecer la existencia o no de
responsabilidad sanitaria frente a las conductas investigadas, y se procedera a emitir la
calificacién correspondiente dentro del proceso sancionatorio,

Mediante oficio No. 7302-0286-18 con radicado No. 201830003056 del 09 de abril de 2018, la
Coordinaciéon del Grupo de Trabajo Territorial Centro Oriente 1 del INVIMA, remitid a la
Direccion de Responsabilidad Sanitaria, las diligencias administrativas adelantadas por
funcionarios del Instituto, en las instalaciones del establecimiento de comercio EMPACADQRA
DE ALIMENTOS JV, propiedad del sefior JHON JAIRO RODRIGUEZ BALLESTEROS,
identificado con cédula de ciudadania numero 1.065.610.122. (Folio 1), documentos que fueron
el génesis de |la presente investigacién administrativa.

En lo que respecta al tema de control y vigilancia en materia sanitaria, el Consejo de Estado, se
ha pronunciado en los siguientes términos:

“La accién estatal en maleria de control y vigilancia de los productos que pueden ser
comercializados en el mercado nacional goza de amparo constitucional, en tanto es la Cara
Politica la que marca el derrotero en punto de las garantfas de que deben gozar los ciudadanos en
tanto consumidores o usuarios, al establecer una reserva legal para la definicion de los
mecanismos que permiten controlar la calidad de los bienes y servicios, asf como las condiciones
para superar la asimetria de fa informacion que su comercializacion supone respecto de la parte

débil de la relacién, esto es, la de los consumidores o usuarios...”!

Dentro de la informacidén remitida, se encuentra el Acta Inspeccion Sanitaria a Fabrica de
Alimentos de fecha 05 de abril de 2018, realizada por profesicnales del INVIMA, en las
instalaciones productivas del establecimiento de comercio EMPACADORA DE ALIMENTOS JV
propiedad del sefior JHON JAIRO RODRIGUEZ BALLESTERQOS, identificado con cédula de
ciudadania numero 1.065.610.122, donde una vez evidenciadas las irregularidades en lo que
respecta a las condiciones higiénico-sanitarias del mismo, se emitid concepto sanitario
DESFAVORABLE (Folios 3 al 15), asi:

ASPECTOS A VERIFICAR CALIFICA OBSERVACIONES
CION

1.7 Existe un sitio adecuado e higiénico para el consumo de No existe un sitio adecuado e
alfimentos y descanso de los empleados (érea social} 0 higiénico para el consumo de
(Numeral 2.8 Art. 6 Resolucién 2674 de 2013) alimentos y descanso de los

empleados {drea social).

2.1.1 | Existe programa, procedimientos, anélisis (fisicoquimicos No existe programa,
y microbiclégicos) sobre manejo y calidad del agua, se procedimientos, analisis
gfecutan conforme a lo previsto y se llevan los registros. 0 (fisicoguimicos y microbioldgicos)
{(Numeral 4 del Articulo 26. Resolucién 2674 de 2013. sobre manejo y calidad def agua,

no se llevan reqistros.

2.1.2* | El agua utilizada en la planta es potable, existe control No hay evidencia de que el agua
diario del cloro residual y se llevan registros. (numeral 3.1 0 utilizada en la planta es potable,
del articuto 6, Resolucion 2674 de 2013) no existe control diario del cloro

rasidual ni registros,

2.1.3 | E/ suministro de agua y su presion es adecuado para En el momento de la visifa no
fodas las operaciones. (numeral 3.2 del articulo 6, 0 habla suministro de agua en
Resolucién 2674 de 2613) favamanos, utensilios ni servicios

sanitarios.

! SALA DE LO CONTENCIOSO ADMINISTRATIVO, SECCION TERCERA- SUBSECCION A, CONSEJ. PONENTE HERNAN
ANDRADE RINCON. Doce {12) de febrero de dos mil quince, Expediente: 250002326000200101450 01 (31057).
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RESOLUCION No. 2021012416
(13 de Abril de 2021)

“Por la cual se califica el proceso sancionatorio No. 201607830”

2.3.1

Existe programa, procedimientos sobre manejo y
disposicion de los residuos sdlidos, se ejecutan conforme
a lo previsto y se levan los registros. (Numeral 2 Art. 26
Resolucion 2674 de 2013.)

No axiste programa n
procedimientos sobre manejo y
disposicion de los residuos
s0lidos.

232

Existenn  suficientes, adecuados, bien ubicados e
identificados recipientes para la recoleccion interna de los
residucs sdlidos o basuras y no presentan riesgo para la
contaminacion del alimentc y del ambiente. (numeral 5.1
del articulo 6, Resolucién 2674 de 2013)

No cuentan con recipienfes para
la recoleccidon intema de los
residuos sofidos o basuras.

2.3.3"

Son removidas las basuras con la frecuencia necesara
para evitar generacién de olores, molestias sanitarias,
profiferacién de plagas. (numerales 5 2 y 5.3 del articulo 6,
Resoclucion 2674 de 2013)

Se evidencia disposicidn de
residuos (bolsas plésticas), estos
se disponen en dreas de
envasadc y almacenamiento de
materia prima sin adecuado
manejo.

234

Existe local o instalacion desfinada exclusivamente para el
deposito  temporal de los residuos sélidos (cuarto
refrigerado  de requenrse), adecuadamenfe ubicado,
identificado, protegido (contra fa lluvia y ef libre acceso de
plagas, animales domésticos y personal no autorizado) y
en perfecto estado de mantenimiento {numerales 5.3 y 5.4
del articulo 6 - numeral 2 del articulo 26. Resolucién 2674
de 2013).

No existe local o instalacién
destinada exclusivamente para el
deposito temporal de los residuos
solidos.

235

De generarse residuos peligrases, la planta cuenta con los
mecanismos requeridos para manejo y disposicion.
(numeral 5.5 Articulo 6 Resolucién 2674 de 2013)

No cuentan con caracterizacion
de residuos peligrosos.

2.4.1

Existe programa y procedimientos especificos para el
establecimiento, para el control integrado de plagas con
enfoque preventivo, se gjecutan conforme a lo previsto y
se flevan los registros. (Numeral 3 del articulo 26,
Resolucion 2674 de 2013).

No existe programa ni
procedimientos especificos para
el establecimiento, para el controf
integrado de plagas con enfoque
preventivo.

24.2*

No hay evidencia o huellas de la presencia ¢ dafios de
plagas. {(numeral 3 del articulo 26, Resolucion 2674 de
2013)

Hay presencia significativa de
mosquitos en todas las areas.

2.4.3

Existen dispositivos en buen estado y bien ubicados,
como medidas de control integral de plagas
(electrocutadores, rejillas, coladeras, trampas, cebos,
elc.). (numeral 3 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013)

No existen dispositivos como
medidas de contro! inlegral de
plagas (electrocutadores, rejillas,
coladeras, trampas, cebos, efc.).

2.5.1

Existe programa y procedimientos especificos para el
establecimiento, para limpieza y desinfeccion de las
diferentes édreas de la planta, equipos, superficies,
manipuladores. (Numeral 1 del articulo 26, Resoluciéon
2674 de 2013).

NO existe programa ni
procedimientos especificos para
el establecimiento, para limpieza
y desinfeccion de las diferentes
dreas de la planta, equipos,
superficies, manipuladores.

252"

Se realiza inspeccion, limpieza y desinfeccion periédica de
las diferentes édreas, equipos, superficies, utensilios,
manipuladores y se llevan los registros. (numeral 1 del
articuio 26, Resolucion 2671 de 2013)

No se realiza inspeccién,
fimpieza y desinfeccién periédica
de las diferentes areas, equipos,
supefficies, utensilios,
manipuladores, no hay registros,
la planta se encontré en
deficiente estado de limpieza.

253

Se tienen claramente definidos los productos utilizados:
fichas técnicas, concentraciones, empleo y periodicidad de
la limpieza y desinfeccién. (Numeral 1 del articulo 26,
Resolucion 2674 de 2013).

No se tienen  claramente
definidos los productos ufilizados:
fichas técnicas, concentraciones,
empleo vy periodicidad de Ia
fimpieza y desinfeccion.

2.54

Los productos ulilizados se almacenan en un sifio
adecuado, ventilado, identificado, protegido y bajo lave y

No hay sitio adecuado para

almacenar esfos productos, se
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RESOLUCION No. 2021012416
(13 de Abril de 2021)

“Por la cual se califica el proceso sancionatorio No. 201607830”

se encuentran debidamente rotulados, organizados vy
clasificados. (Resolucién numeral 7 del articulo 28
Resolucién 2674 de 2013)

disponen en un lavablo,

261"

La planta cuenta con servicios sanitarios bien ubicados, en
cantidad suficiente, separados por género, en buen
estado, en funcionamiento (lavamanos, inodoros), dotados
con los elementos para la higiene personal (jabén
desinfectante, toallas desechables o secador eléctrico,
pape! higiénico, caneca con fapa, etc.) y se encuentran
limpios. (Numerales 6.1 y 6.2 del articulo 6, Resolucion
2674 de 2013).

Un servicio sanitario cuenta solo
con sahitario no tiene lavamanos,
carece de puerta, se comunica
directamente con el é&rea de
filtrado; el otro servicio sanitano
carece de puerfa, lavamanos y
dotacion  para el  lavado,
desinfeccion y secado de manaos,
no hay caneca ni suministro de
agua.

262

Existen vestieres en numero suficiente, separados por
género, venlilados, en buen estado, alejados del drea de
proceso, dotados de casilieros (lockers) individuales,
venfifados, en buen estado, de tamafio adecuado y
destinados exclusivamente para su propdsito. (Numeral
6.1 del articulo 6, Resolucion 2674 de 2013},

No existen vestieres ni casilleros.

2.6.3"

La planta cuenfa con lavamanos de accionamiento no
manual dotado con dispensador de jabdn desinfectante,
implementos desechables o equipcs automdticos para el
secado de manos, en las dreas de elaboracion o proximos
a éstas, exclusivos para eslte propésito (numeral 6.3 del
articulo 6, Resolucion 2674 de 2013)

La planta no cuenta con
lavamanos en las areas de
elaboracién o proximos a éstas,
exclusivos para este propdsito.

264

De ser requerido la planta cuenta con filtro sanitario (lava
botas, pediluvio, estacion de fimpieza y desinfeccién de
calzado, etc.) a la entrada de la sala de proceso, bien
ubicados, dotados, y con la concentracién de
desinfeclante requenda. (numeral 6 del articulo 20,
Resolucion 2674 de 2013)

No cuentan con filtro sanitario a
la entrada de la sala de proceso.

2.6.5

Son apropiados los avisos alusivos a la necesidad de
lavarse las manos después de ir al bafio o de cualquier
cambio de actividad y a practicas higiénicas. (Numeral 6.4
del articulo 6. Resolucion 2674 de 2013.)

No hay avisos alusivos a fa
necesidad de lavarse las manos
después de ir al bafio o de
cualquier cambio de actividad y a
précticas higiénicas.

311

Se realiza confrol y reconocimiento médico a
manipuladores y operarios (cerdificado médico de aptitud
para manipular alimentos), por lo menos 1 vez al afio y
cuando se considere necesario por razones clinicas y
epidemiolégicas. (Articulo 11, Resolucion 2674 de 2013).

No se realiza control y
reconocimiento médico a
manipuladores y  operarios

(certificado médico de aptitud
para manipular alimentos), por lo
mencs 1 vez al afio y cuando se
considere necesario por razones
clinicas y epidemiologicas.

Todos los empleados que manipulan los alimentos llevan
uniforme adecuado de color claro y limpio y calzado
cerrado de matenal resistente e impermeable y estén
dotados con los elementos de proteccién requeridos
(gafas, guantes de acero, chaquetas, botas, efc.) y los
mismos son de material sanifario. (numerales 2 v 9 del
articulo 14, Resolucion 2674 de 2013)

Los operarios carecen de
unifarme.

Los manipuladores y operarios no salen de la fabrica con
el uniforme. (numeral 3 del articulo 14, Resolucidn 2674
de 2013)

El personal utiliza fa misma ropa
de calle como indumentaria de
trabajo.

3.1.4*

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos
(hasta el codo) cada vez que sea necesano y cuando
existe riesgo de contaminacion cruzada en las diferentes
etapas del proceso. {(numeral 4 Articulo 14- numeral 3 del

Los manipuladores no se lavan ni
desinfectan las manos (hasta el
codo) cada vez que sea

necesarnio y cuando existe riesgo
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articuio 18, Resolucion 2674 de 2013) de contaminacion cruzada en las
diferentes etapas del proceso, la
planta carece de lavamanos.

3.1.5 | El personal que manipula alimentos utiliza mallas para El  personal que manipula
recubrir cabello, tapabocas y profectores de barba de glimentos no utiliza mallas para
forma adecuada y permanente (de acuerdo af riesgo) y no recubrir cabello, ni tapabocas.
usa maquillaje. (Numerales 5 y 6 del arficulo 14.

Resolucion 2674 de 2013).

3.2.1 | Existen un plan de capacitacion continuo y permanente en No existe un plan de capacitacion
manipulacién de alimentos, que confenga al menos: confinuo 'y permanenfe en
metodofogia, duracién, cronograma y temas especificos manipulacién de alimentos.
acorde con la empresa, el proceso tecnholdgico y al
desempefio de los operanos, elc., para el personal nuevo
y antiguo, se ejecuta conforme a lo previsto y se llevan
regisiros. (Articulo 1 - articulo 13, Resolucién 2674 de
2013).

3.2.2 | Existen avisos alusives a la obligatoriedad y necesidad del No existen avisos alusivos a la
cumplimiento de las practicas higiénicas y su observancia obligatoriedad y necesidad del
durante la manipulacion de alimentos. (Parédgrafo 1 del cumplimienfo de las practicas
articulo 13, Resolucion 2674 de 2013} higiénicas y su observancia

durante Ila manipulacidn de
alimentos.

3.2.3" | Conocen y cumplen los manipuladores las practicas Los manipuladores no conocen ni
higiénicas. (Articulo 13, Resolucion 2674 de 2013). cumplen las practicas higiénicas,

no reciben capacitaciones en
manipulacion de alimentos.

4.1.2 |Los sifones estdn equipados con rejillas adecuadas. Las rejiflas de los sifones
{Numeral 1.4 del articulo 7, Resolucion 2674 de 2013). existentes no estin equipados

con rejillas adecuadas
{antiplagas).

4.1.4 |Las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos Las uniones entre las paredes y
son redondeadas, y estén disefiadas de tal manera que entre éstas y 1os pisos no son
evitan la acumulacion de polvo y suciedad. (Numeral 2.2 redondeadas, y no estan
del articulo 7. Resolucion 2674 de 2013). disefltadas de fal manera que

eviten la acumulacion de polvo y
suciedad.

4.1.5 | Eltecho es de facil limpieza, desinfeccion y mantenimiento El techo es de machimbre
y se encuentra limpio. {numeral 3.1 del ariculo 7, (madera), acumula suciedad y
Resolucion 2674 de 2013) dificulta la limpieza, no permite la

desinfeccion y es de dificil
mantenimiento.

4.1.13 | Los sistemas de ventilacién filtran el aire y estan El ventilador presenta deficiente
proyectados y construidos de fal manera que no fluya el limpieza.
aire de zonas contaminadas a zonas limpias. (Numeral 8.2 ‘
del articulo 7, Resolucion 2674 de 2013).

4.2.3 |Las piezas o accesonos estan asegurados para prevenir Se ubica gran cantidad de piezas
que caigan dentro del producto o equipo de proceso. que pueden caer sobre ef
(numeral 6 del articulo 9 Resolucion 2874 de 2013) producfo en las venfaniflas

caladas del establecimiento.

4.2.7" | Los equipos en donde se realizan operaciones criticas Los equipos en donde se realizan
cuentan con instrurmentos y accesonios para medicion y operaciones criticas no cuentan
registro de variables del proceso (termomelros, con Instrumenfos ni accesorios
termagrafos, pH-metros, efc.). (Numeral 3 del articufo 10, para medicion, no hay registro de
Resolucion 2674 de 2013). variables del proceso.

5.1.2 |Las materias primas e insumos estdn rotulados de Los tanques de agua carecen de
conformidad con la normatividad sanifaria vigente, estan identificacién, no hay controles
dentro de su vida Ufil y las condiciones de recepcion evitan de calidad que determinen la
la contaminacién y proliferacion microbiana. (numeral 1 def potabilidad del agua almacenada.
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articulo 18, Resolucion 2674 de 2013) y (Resolucion 5109
de 2005- Resolucion 1508 de 2011)

Previo al usc las materias pnmas € insumos son
inspeccionados y sometidos a los coniroles de calidad
establecidos. (Numeral 3 del articulo 16. Resolucion 2674
de 2013).

Previc al uso las materias primas
no son  inspeccionadas ni
sometidas a coniroles de calidad,
estos no se han establecido.

5.1.4*

Las materas primas son conservadas y usadas en las
condiciones requeridas por cada producto (temperatura,
humedad) y se manipulan de manera que minimiza el
riesgo de contaminacion. {(Numerales 1 y 5 del articulo 16
- numeral 4 del articulo 26, Resolucion 2674 de 2013).

Los tanques de almacenamiento
de agua para proceso presentan
sedimenlos y plagas
sobrenadando.

Las matenas prmas e insumos se almacenan en
condiciones  sanifarias adecuadas, en areas
independientes y debidamente marcadas o efiquetadas.
(Nurmerales 6 y 7 del articulo 16 - numerales 3 y 4 del
articuio 28, Resolucion 2674 de 2013).

Los tanques de almacenamiento
de agua para proceso presentan
sedimentos % plagas
sobrenadando; no estan
identificados y el area colinda
con patio expuestc a ingreso de
plagas y animales domésticos,
hay malezas en este patio.

521

Los envases y embalajes estan fabricados con maleriales
tales que garanticen la inocuidad del alimento, de acuerdo
a las resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012, 834 y 835
de 2013 (numeral 1 del articulo 17, Resolucion 2674 de
2013)

No hay certificaciones de los
envases que indiguen que las
materias primas declaran la
incilusion en las listas positivas, ni
declaracion de fas sustancias de
fabricacion ni el no uso de las
susfancias ¥ materiales
prohibidos, o r'hcluye ef
cumplimiento de limites de
migracién global y especifica de
acuerdo con lo establecido en la
resolucién 683 de 2012 para los
envases.

523

Los envases son almacenados en adecuadas condiciones
de sanidad y limpieza, alejados de focos de contaminacion
y debidamente protegidos. (Resolucion 2674 de 2013,
numeral 5 del articulo 17).

Los envases son almacenados
en un darea sin profeccion
adecuada, algunos de ellos
dispuestos directamente sobre el
Pis0 y Sin separacién de paredes.

531"

E! proceso de fabricacion del alimento se realiza en
optimas condiciones sanitarias que garantizan la
proteccion y conservacién del alfimento. (Numeral 1 del
articulo 18. Resolucién 2874 de 2013}

E! proceso de fabricacion del
alimento no se realiza en 6ptimas
condiciones sanitanias que
garanticen la  proteccion y
conservacion del alimento, fa
planta presenta deficiente
limpieza y desinfeccion, no hay
lavamanos en areas de proceso
y envasado o cercanas a estas,
hay servicios sanitarnios  sin
puerta y mal ubicado, no hay
suministro de agua.

532"

Se realizan y registran los controles requernidos en Jas
etapas criticas del proceso (tiempo, temperatura,
humedad, actividad acuosa (Aw), ph, presion y velocidad
de flujo) para asegurar la inocuidad del producto.
{(Numerales 1 y 2 del Articulo 18, Resolucion 2674 de
2013.

No se realizan ni registran los
controles requeridos en las
etapas criticas del proceso para
asegurar la  inocuidad del
producto.

534

Los procedimientos mecanicos de manufactura (lavar,
pelar, cortar, clasificar, batir, secar, entre otros) se realizan
de manera que se protege el alimento de la

Junto al &rea de filtrado se ubica
un servicio sanitarno,
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confaminacion. (Numeral 6 del articulo 18, Resolucion
2674 de 2013).

5.3.7 | Cuenta la planta con las diferentes dreas y secciones No hay area para lavado de
requendas para el proceso y se toman las medidas para utensilios y elementos
evifar la contaminacion cruzada. (Numeral 1 del articulo faborables, no hay area para
20, Resolucién 2674 de 2013). lavado de botellones.

5.4.3 |La planta garantiza la frazabilidad de los productos y La planta no garantiza la
materfas primas en lodas las efapas de proceso, cuenta trazabilided de los productos y
con registros y se conservan el tlempo necesario. materias primas en fodas las
(numerales 2 y 3 del articulo 18, Resolucién 2674 de etapas de proceso, nc cuenta
2013) con registros.

5.5.1 | Se llevan control de entrada, salida y rotacién de los No se Hevan control de entrada,
productos. (numeral 1 del articulo 28, Resolucion 2674 de salida y rotacion de los productos
2013)

5.5.2 | El almacenamiento del producto terminado se realiza en No se observé  producto
condiciones  adecuadas  (temperatura, humedad, terminado  almacenado  quien
circulacién de aire} y se levan registros. (numerales 2y 3 atiende la visita manifiesta que
del arficulo 28, Resolucion 2674 de 2013) este fue despachado a primera

hora del dia. No hay registros de
su almacenamiento.

555 |Los productos devueltos a fa planta por fecha de No cuentan con procedimientos,
vencimiento y por defectos de fabricacion se almacenan formatos ni area para el manejo y
en un area identificada, correctamente ubicada y exclusiva disposicion de devoluciones.
para este fin y se llevan registros de lote, cantidad de
producto, fecha de vencimiento, causa de devolucion y
destino final. (Numeral 6 del articulo 28, Resolucién 2674
de 2013).

5.6.1 |Las condiciones de transporte excluyen la posibilidad de No se Inspeccionan los vehiculos
contaminacion y/o proliferacién microbiana y asegura la antes del cargue de productos.
conservacién requerida por el producto (refrigeracién,
congelacion, elc., y se Hlevan los respectivos registros de
control. Los productos no se disponen directamente sobre
el pisc. (numerales 1, 2 y 3 del articulo 29, Resolucién
2674 de 2013)

56.2 |Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones No se Inspeccionan
sanitarias, de aseo, mantenimiento vy operacién para el sanifariamente los  vehiculos
transporte de los productos, son utilizados exclusivamente antes del cargue de productos.
para el transporte de alimentos y llevan el aviso
“Transporte de Alimentos". (numerales 3, 4, 7 y 9 del
arficulo 29, Resolucion 2674 de 2013)

6.1.1 | Existen manuales, catdlogos, guias ¢ instrucciones No existen manuales, catdlogos,
escritas sobre equipos y procedimientos requeridos para gulas o instrucciones escritas
elaborar los productos. (Numeral 2 del Articulo 22, sobre equipos ni procedimientos
Resolucidn 2674 de 2013). requeridos para elaborar los

productos.

6.1.2 | Se llevan fichas fécnicas de las malerias primas e No se llevan fichas técnicas de
insumos (procedencia, volumen, rotacién, condiciones de las materias primas e inSUmos.
conservacion, efc), y producto terminado. Se tienen
criterios de aceplacion, liberacion y rechazo para los
mismos. (Numeral 2 del arficulo 16-numeral 1 del articulo
22. Resolucion 2674 de 2013).

6.1.3* | Se cuenta con planes de muestrea. (Numeral 3 del No se cuenta con planes de
Articulo 22, Resolucion 2674 de 2013.) muesireo.

6.1.4 | Los procesos de produccién y control de calidad estan Los procesos de produccién y
bajo responsabilidad de profesionales o técnicos idéneos, control de calidad no estdn bajo
durante el tiempo requerido para el proceso (Articulo 24, responsabilidad de profesionales
Resolucion 2674 de 2013.) o técnicos Jddneos, durante el

tiempo requerido para el proceso.
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6.1.5 |Existen manuales de procedimiento para servicio y No existen manuales de
mantenimiento (preventivo y correctivo) de equipos, se procedimignto para servicio y
ejecuta conforme a lo previsio y se levan registros. mantenimiento  {preventivo vy
(Articufo 22 numeral 2- Articulo 25, Resolucién 2674 de correctivo}) de equipos, no hay
2013.) registros.

616 [ Se tiene programa y procedimientos escrifos de No se tiene programa ni
calibracién de equipos e instrumentos de medicién, se procedimientos  escrifos  de
glecuta conforme a lo previsto y se llevan registros. calibracion de  equipos e
(Articulo 25 Resolucion 2674 de 2013) instrumentos de medicién, no hay

regqistros.

6.2.2 |La planfa liene acceso o cuenta con los servicios de un La planta no tiene acceso ni
laboratorio (Articulo 23, Resolucion 2674 de 2013) 0 cuenta con los servicios de un

laboratorio.

En dicha acta se plasmaron los aspectos verificados, dejando las respectivas observaciones
que conllevaron a evaluarlos como no cumplidos. Estas soportan los cargos endilgados frente al
incumplimiento de las buenas practicas de manufactura, que motivaron gue en la misma fecha
se impusieran las medidas sanitarias de seguridad consistentes en “SUSPENSION TOTAL DE
TRABAJOS O DE SERVICIOS y DESTRUCCION DE ARTICULOS A 230.4 KILOS DEL
MATERIAL DE EMPAQUE PARA EL PRODUCTO AGUA PURIFICADA MARCA NATURE EN
PRESENTACION COMERCIAL DE 6 LITROS Y 45 KILOS DEL MATERIAL DE EMPAQUE
PARA EL PRODUCTO AGUA POTABLE TRATADA MARCA NATURE EN PRESENTACION
COMERCIAL DE 360 MILILITROS” (Folios 22 al 27 - Formato anexo de destruccién folio 28 al
29), es importante puntualizar que las normas sanitarias regulan las condiciones de fabricacion,
envasado, almacenamiento, etiquetado, comercializacidon de productos como medicamentos,
alimentos, suplementos dietarios, dispositivos médicos, bebidas alcohélicas y no alcohdlicas u
otros objeto de vigilancia sanitaria, en estas condiciones buscan que los productos que son
objeto de uso y/o consumo por la poblacidén tengan las condiciones de inocuidad, calidad y
seguridad necesarias para evitar dafos y riesgos asociados a su usc y/o consumo.

Sea del caso reiterar que los documentos suscritos por funcionarios publicos, cumplen con
funciones extraprocesales de naturaleza sustancial y solemne y se han incorporado al presente
proceso con el objeto de demostrar los hechos materia de investigacidén, gozan de presuncion
de legalidad ya que fueron realizados por funcionarios competentes en cumplimiento de sus
labores de inspeccién, vigilancia y control quienes de forma objetiva plasman todo lo que refleja
la situacién sanitaria encontrada. Por lo anterior, la informacién contenida en las actas es el
resultado de las labores de Inspeccion, Vigilancia y Control.

Se reitera gue la normatividad estipulada en la Ley @ de 1979, Resolucidn 2674 de 2013 v,
Resolucion 5109 de 2005, establecen los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas
naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacién, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacién de alimentos, materias
primas de alimentos y etiquetado con el fin de proteger la vida y la salud de las personas, cuya
carencia como en el presente caso no garantiza su inocuidad.

De otro lado, respecto a la inocuidad del producto de conformidad con la Organizacion de las
Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion — FAQO, debe entenderse:

* ... Cuando se habla de inocuidad de los alimentos se hace referencia a todos los
riesgos, sean crénicos o agudos, gue pueden hacer que los alimentos sean hocivos
para la salud del consumidor. Se trata 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 lo tanto, atributos negativos, como estado de descompasicion,
confaminacién con suciedad, decoloracién y olores desagradables, pero tambien afributos
positivos, como origen, color, aroma, textura y métodos de elaboracion de fos alimentos. Esta
distincién entre inocuidad y calidad tiene repercusiones en las politicas pubiicas e influye en fa
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naturaleza y contenido del sistema de control de los alimentos més indicado para alcanzar
objetivos nacionales predeterminados. (Negrilla y subraya fuera de texfo).”

Asi mismo y teniendo en cuenta lo establecido por la FAQO?® debe considerarse que las
condiciones en el proceso de elaboracion del alimento o las buenas practicas de manufactura,
garantizan que dentro del proceso de fabricacién no incurran circunstancias que puedan
constituirse en un riesgo para la salud de los potenciales consumidores, por lo cual resulta
reprochable al fabricante la produccién y comercializacién de un alimento que tiene
potencialmente comprometida su inocuidad.

Se resalta gue los incumplimientos encontrados como resultado de las acciones de inspeccion,
vigilancia y control en el establecimiento de propiedad del investigado, originaron ia aplicacion
de una medida sanitaria como lo ordena el articulo 576 de la ley 9 de 1979 con lo cual es
suficiente para determinar que efectivamente existid vulneraciéon a la norma sanitaria,
presupuesto indispensable para dar inicio al proceso sancionatoric respectivo.

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

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

La suspension parcial o total de trabajos o de servicios;

Ef decomiso de objefos y productos;

La destruccién o desnaturalizacién de articulos o productos, si es el caso, y

La congelacion o suspensién temporal de fa venta o empleo de productos y objetos, mientras se
" toma una decision definitiva af respecto.

O 0o oo

Paragrafo.- Las medidas a que se refiere este articulo serdn de inmediata efecucién, tendran cardcter
preventivo y transitorio y se aplicarén sin perjuicio de las sanciones a que haya lugar.

Las medidas sanitarias impuestas en las instalaciones del establecimiento de comercio
EMPACADORA DE ALIMENTOS JV, se aplicaron con el fin de prevenir o impedir que la
situacién evidenciada continuara generando un riesgo a la salud de la comunidad. Es
importante aclarar que las medidas de seguridad establecidas en laLey 8° de 1979, estan
encaminadas a proteger la salud publica, razén por la cual son medidas de inmediata ejecucion,
ya que tienen caracter preventivo y transitorio. Por lo tanto, este documento es considerado una
prueba del incumplimiento a las disposiciones de la ley sanitaria por parte de la referida
sociedad quien dada su actividad econémica debia conocer y darle total cumplimiento a las
normas sanitarias debido a su naturaleza de orden publico.

De igual forma, en la misma visita del 5 de abril de 2018, se realizé Protocolo de Evaluacion de
Rotulado General de Alimentos Envasados para el material de empaque (bolsa plastica del
producto "AGUA POTABLE TRATADA MARCA NATURE POR 360 MILILITROS” verificando
presuntos incumplimientos a la Resolucion 5109 de 2005 (Folios 16 al 18), asi:

Articulo/ REQUISITOS GENERALES CALIFICACION OBSERVACIONES
numeral :
54 Nombre ¢ Razén Social y direccidn
del fabricante, envasador ©
reempacador, precedido por la 0 No declara la direccion del
expresion fabricado o envasado por. fabricante.

En productos importados deben
precisarse, nombre 0 razon social y
direccion del iImportador.
551 IDENTIFICACION DEL LOTE:. cada No cuenta con mecanismos para
envase debera llevar grabada o 4] impresion del Lote.

2 hitp: fiwww . fao.org/docrep/006/y8705s/y8705s03 . htm#TopOfPage
3 hitp. /iwww fao.org/ag/humannutrition/ffoodlabelies/
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mamada de cualquier modo y de
forma visible, legible e indeleble, una
indicacién en clave o lenguaje claro
(numérico, alfanumérico, ranurado,
ete), acompafiada de la palabra "lote’,
o la letra “L". Se aceptard como lote,
la fecha de duracién minima, fecha
de vencimiento, fecha de fabricacion
o fecha de produccion y deberé
cumplir con el numeral 5.6.

56 MARCADO DE LA FECHA E
INSTRUCCIONES PARA LA
CONSERVACION: cada envase debe
flevar grabada de forma visibls,
legible e indeleble, la fecha de
vencimiento y/o duracion minima, en
orden estricto y secuencial, asi:

DIA, MES Y ANO: Dia escritc con No cuenia con mecanismos para
numeros — mes con las tfres primeras 0 Impresién de fecha de
letras o en forma numérica — afio vencimiento.

con las ultimos dos digitos. No cuenta
con mecanismos para Impresion de
fecha de vencimiento.

Dia y mes para productos que tengan
una fecha de vencimiento no superor
a lres meses.

Mes y ario para productas que tengan
un vencimiento de més de tres
meses.

No se permite la declaracién de fecha
de vencimiento y/o duracidon minima,
mediante el usc de esticker.

58 NUMERQ DE REGISTRO, PERMISC
O NOTIFICACION SANITARIA: de
acuerdo a fo establecido en ef articulo o No tiene Registro Sanitario.
37 de la Resolucién 2674 de 2013, o
fas normas que fo modifiquen,
sustifuyan o adicionen,

De la misma manera, con este documento se determina que el registro sanitario declarado en la
etiqueta no corresponde al producto elaborado en el establecimiento del investigado, de manera
que se constituye en un alimento fraudulento conforme lo establece la definicidén contenida en el
articulo 3 de la Resolucién 2674 de 2013.

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

ALIMENTO FRAUDULENTO. Es aquel que:

d) Agquel! producto que de acuerdo a su riesgo y a lo contemplado en la presente resolucion,
requiera de registro, permiso o notificacién sanitaria y sea comercializado, publicitado o
promocionade como un alimento, sin gue cuente con el respectivo registro, permiso o notificacion
sanitaria.”

Asi mismo, el 5 de abril de 2018, funcionarios del Invima, realizaron el Protocolo de Evaluacion
de Rotulado General de Alimentos con respecto al material de empague (bolsa plastica) del
producto "AGUA PURIFICADA MARCA NATURE POR 6 LITROS", evidenciando presuntas
infracciones a la Resolucién 5109 de 2005, como consta a folios 19 al 21, asi:

()

Articulo/ REQUISITOS GENERALES CALIFICACION OBSERVACIONES
numeral
Pagina 11
NELe Naoonal do VEAnci O Medicamentos y A mentos - iy mma -
Oficina Principal: Cra IDN° 64 - 28 Bogcia T oo, 2
Administrative: Cra G " 62 - 60 I ' " ! I
i} 2RO o rs B8 Vo 3 Nerene ; Niments

wvrwinvima, gov.co



RESOLUCION No. 2021012416
(13 de Abril de 2021)

“Por la cual se califica el proceso sancionatorio No. 201607830

51.1

NOMBRE DEL ALIMENTO. el nombre
debera indicar la verdadera naturaleza
def alimento, normaimente deberd ser
especifico y no genérico. Se podré
emplear un nombre de 'fantasia”, "de
fabrica” o "marca registrada”, siempre
que vaya junto con la denominacién del
armenic y en la cara principal de
exhibicion

0

‘| No declara el nombre especifico

"Agua Potable Tratada" de
acuerdo a lo eslipulado en la
resolucién 12188 de 1991 en e
pardgrafo 1 del articulo 13.

El nombre del producto y el contenido
neto aparecen en la cara pnrncipal de
exhibicion. El tamafio de las lefras y
numeros del contenido neto cumple la
Resolucion 5109 de 2005

No declara nombre especifico del
producto especifico "Agua Fotable
Tratada" en la cara pnncipal.

54

Nombre o Razdn Social y direccién del
fabricante, envasador o© reempacador,
precedido por la expresién "fabricado o
envasado por. En productos importados
deben precisarse, nombre 0 razén social
y direccién del importador.

No declara direccion del

fabricante.

551

IDENTIFICACION DEL LOTE: cada
envase debera llevar grabada o mamada
de cualquier modo y de forma visible,
legible e indeleble, una indicacién en
clave 0 lenguaje clarc (numérico,
alfanumérico, ranurado, efc),
acompariada de la palabra "lote’, o la letra
“L” Se aceptard como lote, la fecha de
duracion minima, fecha de vencimiento,
fecha de fabricacion o fecha de
produccion y deberd cumplir con el
numeral 5.6.

No cuenta con mecanismos para
impresion del Lote.

56

MARCADO DE LA FECHA E
INSTRUCCIONES PARA LA
CONSERVACION: cada envase debe
llevar grabada de forma visible, legible e
indeleble, la fecha de vencimiento y/o
duracidn minima, en orden estricto y
secuencial, asi:

DIA, MES Y ANQO: Dia escrfo con
numeros — mes con las tres pnimeras
lefras o en farma numérica — afto con los
ultimos dos digitos. No cuenta con
mecanismos para Impresion de fecha de
vencimiento.

Dia y mes para produclos que tengan
una fecha de vencimiento no superior a
tres meses.

Mes y afio para productos que tengan un
vericimiento de mas de tres meses.

No se pemmite la declaracién de fecha de
vencimiento  y/o  duracion  minima,
mediante el uso de esticker.

No cuenta con mecanismos para
impresion de fecha de vencimienfo
ni  declara  instrucciones de
conservacion 'consérvese en lugar
fresco... 'De acuerdo a fa leyenda
obligatoria  establecida en el
paragrafo 2 del articulo 13 de la
resolucion 12186 de 1991

5.8

NUMERQ DE REGISTRO, PERMISO O
NOTIFICACION SANITARIA: de acuerdo
a lo establecido en el articulo 37 de la
Resolucion 2674 de 2013, o las nonmas
que lo modifiquen, sustituyan ¢ adicionen.

No tiene Registro Sanitario.

Cumple las normas e incluye las leyendas
segun  requisitos  especificos  por
producto: agua potable fratada, denvados
lacteos, alimentos enriquecidos, formulas
para lactantes, leche.

No declara nombre especifico del
producto ni leyendas obligatorias
establecidas en la Resolucién
12186 de 1991
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RESOLUCION No. 2021012416
(13 de Abril de 2021)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio No. 201607830”

Es asi que, frente al tema de la vulneraciéon de las normas técnicas sobre rotulado, se hace
necesario precisar la importancia sobre el correcto uso del etiquetado y la veracidad de la
informacion que debe contener el rotulo de un producto alimenticio.

Asi entonces, la FAO* (Organizacion para las Naciones Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura), establece sobre este tema, que la etiqueta del alimento proporciona informacion al
consumidor sobre sus cualidades, la utilizacion adecuada, los beneficios, los posibles riesgos, y
la forma en que se produce y se comercializa; por lo tanto, resulta reprochable que el fabricante
comercialice el alimento declarando informacién imprecisa o incompleta, maxime si se tiene en
cuenta que el consumidor recibe informacidon inmediata del producto mediante las
caracteristicas visuales contenidas en el empaque del alimento.

"I os clientes no compran los productos o servicios por lo que son, sinc por lo que aparentan ser,
de fal manera gque los clientes se ven atraidos hacia las caracteristicas visuales y conocidos de

los empaques gque, manejados de manera_uniforme con otra marca, puede producir confusiones
0 efrores en la eleccion de compra .

De alii la exigencia que en el rotulo, se debe declarar informacién veraz, clara y precisa con
relacién al producto.

Con relacién a la omisidn de declarar la direccién del fabricante, compromete la trazabilidad del
producto, herramienta que permite seguir el rastro a las etapas de produccién, transformacion y
distribucidon del alimento, por lo tanto dicha omisiéon en el rotulado del alimento, obstaculiza su
seguimiento, lo que repercute en la calidad misma del producto.

En cuanto al numero de lote, se ha de manifestar que es una clave que indica el conjunto de
articulos de un mismo tipo, procesado por un mismo fabricante o fraccionador, en un espacio de
tiempo determinado bajo condiciones esencialmente iguales, razén por la cual si se omite, no
se podria detener la venta de un productc que se encuentra con algun tipo de irregularidad, por
esto se hace imprescindible que los alimentos se encuentren grabados ¢ marcados de forma
que se puedan identificar.

De otra parte, se resalta que la omision de la fecha de vencimiento, supene un riesgo en la
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.

Asi mismo, en cuanto a las instrucciones de conservacion, son importantes pues de ser
conocidas por el consumidor, le permitira que el alimento guarde no solo sus caracteristicas
nutricionales, sino también sus cualidades en cuanto a la textura, sabor, olor y que no produzca
efectos adversos en el organismo cuando se consuma, pues se mantendran los nutrientes y
componentes indispensables para vivir y mantener la salud del organismo, los cuales tienen
como funcion aportar energia al cuerpo, mantener o formar tejidos corporales y regular todas
las funciones del mismo, por lo que su omisién podria impedir que el alimento almacenara todas
sus propiedades nutricionales.

Respecto de la omisidn en declarar el verdadero nombre del alimento de manera especifica
"Agua potable tratada”, puede inducir en error al consumidor, pues se le esta transmitiendo una
informacion errada, al desconocerse su nombre concreto, resultando riesgoso para la salud de
los usuarios, en caso que ciertos sabores o ingredientes generen algun tipo de reaccién o
alergia.

4 hitp://www.fao.org/ag/humannutrition/foodlabel/es/
% hitp://es.slideshare.net/ortizadrian/neuromarketing-del-producto
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RESOLUCION No. 2021012416
(13 de Abril de 2021)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio No, 201607830"

Finalmente, se evidencid que el investigado comercializa los productos “AGUA POTABLE
TRATADA MARCA NATURE POR 360 MILILITROS" y "AGUA PURIFICADA MARCA NATURE
POR 6 LITROS sin registro sanitario, resultando ser un producto fraudulento, impidiendo que
por parte del Invima se logre realizar la trazabilidad del mismo de manera adecuada.

Cabe resaltar que el registro sanitario va mas alla de ser una autorizacién de ingreso en un
mercado determinado, es a su vez una herramienta fundamental que garantiza la vigilancia
sanitaria y el control de calidad de un producto.

En este orden de ideas, el registro sanitario es un insumo que proporciona a este Instituto y al
consumidor, informacién clara, veraz y confiable sobre los alimentos que estan siendo
comercializados. Informacion que permite a esta autoridad sanitaria tomar las medidas
necesarias para garantizar la salud de los consumidores de los alimentos. Bajo estas
circunstancias, es necesario resaltar que la elaboracién de alimentos sin Registro Sanitario
niega 1a posibilidad de fabricacion y/o comercializacién del mismo, ya que el registro sanitario
es el documento expedido por la autoridad sanitaria competente, mediante el cual se autariza a
una persona natural o juridica para fabricar, envasar; e importar un alimento con destino al
consumo humano.

En este sentido, el INVIMA tiene la funcion de velar que en la etapa del premercado se cumplan
con las condiciones de calidad, seguridad y eficacia de los productos de su competencia y en el
posmercado exigir la trazabilidad de los mismos, durante su comercializacion y uso.

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

"Es ef documento expedido por la autoridad sanitaria competente, mediante ef cual se autoriza a
una persona natural ¢ juridica para fabricar, envasar, e importar un alimento con destino al
consumo humano."

Por lo tanto en los rétulos y empaques de los productos, se debe declarar tanto el registro
sanitario como la informacidn a través del cual se autoriza el mismo, es decir, se debe indicar el
nombre, ingredientes, presentacion comercial, fabricante, etc, tal y como fue concedido, pues,
de no hacerlo, impide el pleno convencimiento de su identificaciéon, con caracter de “autorizado
por el INVIMA®, al consumidor y en especial el ejercicio de control sanitaric que ejercen las
autoridades competentes, en cuanto a su trazabilidad, como claramente ocurre en el presente
caso.

Por ende, resulta reprochable gue el fabricante comercialice el alimento declarando un registro
sanitario que no lo ampara como tal, asi como no declarar el verdadero fabricante, ni utilizar el
sistema métrico internacional para declarar el contenido neto del producto.

De igual manera, tal como lo establece la FAOS respecte al rotulado de alimentos, la etiqueta
proporciona informacién al consumidor sobre sus cualidades, la ufilizacion adecuada, los
beneficios, los posibles riesgos, y la forma en que se produce y se comercializa; por lo que
resulta contrario a las normas sanitarias, que el fabricante ponga a disposicién al publico el
alimento omitiendo informacién importante que tiene la potencialidad de comprometer la
inocuidad del mismo, como es el caso del numero de lote, instrucciones de uso, instrucciones
de conservacion del alimento, nombre del fabricante ni el registro sanitario autorizado vigente;
la cual suministra informacion importante para que el consumidor, previamente a adquirir el
producto, decida o no adquirir el atimento para su consumo.

Respecto del certificado de matricula mercantil expedido por la Camara de Comercio de
Aguachica a nombre del sefior JHON JAIRC RODRIGUEZ BALLESTEROS, identificado con

§ hitp://iwww.fao.org/ag/humannutrition/foodlabel/es/
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RESOLUCION No. 2021012416
(13 de Abril de 2021)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio No. 201607830”

cédula de ciudadania numero 1.065.610.122. (Folios 34 al 35 y 77), permitié individualizar e
identificar al investigado, determinando también su domicilio y actividad economica, la cual es
competencia de esta entidad.

Para concluir, de las pruebas obrantes en el proceso se evidencia la responsabilidad del sefior
JHON JAIRC RODRIGUEZ BALLESTEROS, por el incumplimiento a la normatividad sanitaria
en materia de buenas practicas de manufactura, rotulado y registro sanitario. Estas pruebas
permiten confirmar la ocurrencia de los hechos con que se infringen las disposiciones sanitarias
y que constituyeron los cargos endilgados. Por lo tanto, los referidos documentos, son prueba
de ios cargos por los que se investiga y de los cuales |le asiste responsabilidad en el Ambito
sanitario al investigado.

Es por todo lo anterior, que aun no existiendo un dafio cierto que hubiese ocasionado perjuicios
en la salud como bien juridico tutelado por la norma sanitaria, se hace necesaria la imposicién
de

una sancién que permita garantizar que las condiciones sanitarias encontradas no derivaran en
una situacion mas grave que atente contra la salud de !a comunidad, pues es de aclarar que
con el incumplimiento de las normatividad sanitaria vigente, los potenciales consumidores
fueron efectivamente expuestos a un inminente riesgo en su salud, en los términos
anteriormente explicados.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

En primera medida, este Despacho precisa que en el marco normativo expedido en virtud de la
emergencia sanitaria declarada por el Ministerio de Salud y Proteccién Social mediante ia
Resolucién 385 del 12 de marzo de 2020, el Gobierno Nacional profirid el Decreto No. 491 del
28 de marzo de 2020 y disponiendo en su articulo 6° que las autoridades administrativas
incluidas el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA, con ocasion
del servicio y como consecuencia de la emergencia, podra establecer de manera total o parcial
la suspension de términos en algunas o en todas las actuaciones, conforme al analisis que
haga de cada una de sus actividades y/o procesos previa evaluacion y justificaciéon de la
situacién concreta.

Con base en lo anterior, el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos —
Invima, consecuente con las anteriores circunstancias, emitio la Resolucién No. 2020012926
del 03 de abril del afio en curso, con el fin de implementar, a su vez las medidas administrativas
transitorias en el marco de la emergencia sanitaria declarada por el Gobierno Nacional por
causa del COVID-19.

De manera, que en el proceso sancionatorio No. 201607830, procede la aplicacion de la
suspension de términos legales ordenada en el Articulo 5° de la referida resolucion. En
consecuencia, y en concordancia con lo establecido en el articulo 6 del Decreto 481 de 2020
del Gobierno Nacional y el paragrafo primero del articulo 1° de la Resolucion No. 2020012926
del 03 de abril de 2020 del INVIMA, se recuerda que:

“Paragrafo primero; El computo de términos en los procesos y actuaciones administrativas se reanudara
a partir del dfa habil siguiente a la superacion de la Emergencia Sanitaria declarada por el Ministerio de
Salud y Proteccién Social. Durante el término que dure la suspension y hasta el momento en que se
reanuden las actuaciones, no correrdn los términos de caducidad, prescripcion o firmeza previstos en la
ley que regule la materia”.

Ahora bien, con el objetivo de dar continuidad al proceso sancionatorio, como consecuencia de
la reanudacion de términos legales en los procesos sancionatorios, actuaciones administrativas
y demas tramites a cargo de la Direcciéon de Responsabilidad Sanitaria decretada a través de la
Resolucién No. 2020020185 del 23 de junio de 2020, se tiene que, como autoridad publica, este
Despacho actia teniendo en cuenta la finalidad de los procedimientos y las normas aplicadas,
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(13 de Abril de 2021)
“Por la cual se califica el proceso sancionatorio No. 201607830

por ende, la potestad sancionadora otorgada a este Institutc, como manifestaciéon del ius
puniendi del Estado responde a la realizacion de los principios constitucionales y la
preservacién del ordenamiento juridico.

De conformidad con lo establecido en el numeral 3° del Articulo 4°, numeral 6° del Articulo 10
del Decreto 2078 de 2012 y el articulo 18 del Decreto 1290 de 1994, es funcién del INVIMA
identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a los procedimientos establecidos,
adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones
que sean de su competencia, de conformidad con la Ley 9% de 1979 y demas normas
reglamentarias; en concordancia con lo establecido en los numerales 1, 2, 4 y 8 del articulo 24
del Decreto 2078 de 2012, la Resolucion 2674 de 2013, Resolucidén 5109 de 2005 y de acuerdo
a lo estipulado en la Ley 1437 de 2011,

Por otro lade debe considerarse que uno de los objetivos estratégicos el INVIMA es aplicar las
acciones de inspeccién, vigilancia y control para disefiar e implementar procesos de gestién
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
condiciones sanitarias requeridas para realizar los procesos cumplan los parametros
establecidos por la ley.

Como se ha venido expresando, debe tenerse en cuenta que el INVIMA tiene la obligacion legal
de velar por el cumplimiento de las normas sanitarias, con el fin de evitar cualquier dafo a la
salud publica, razén por la cual le es otorgada la competencia y facultades para ello, asi la
aplicacion y cumplimento de la norma sanitaria debe ser cabal y ajustado a las condiciones alli
indicadas, pues como establecen los articulos 594 y 597 de la Ley 9° de 1979: “Articulo 594
La salud es un bien de interés publico (...) Articulo 597: La presente y demas feyes,
reglamentos y disposiciones relativas a fa salud son de orden pablico”, con lo cual no es posible
que la actividad de esta entidad atienda las circunstancias ajenas a la funcién publica, y en
consecuencia las mismas deben encontrarse en cumplimiento y subordinacion a la proteccion
de la salud como bien de interés publico en todo momento.

Retomando en breves términos el objeto de debate y particularmente aludiendo al riesgo al que
fue expuesto la salud publica, como resultado de las conductas constitutivas de infracciones
sanitarias en las que incurridé el investigado, este Despacho debe insistir en que la
inobservancia a las Buenas Practicas de Manufactura para la elaboracién de alimentos,
tratandose de los procedimientos necesarios para lograr que los alimentos sean inocuos y aptos
para el consumo humano, derivé en riesgos de promover la contaminacién cruzada del
producto; dificulta de manera directa los fines del INVIMA y demas entidades garantes de la
salud pulblica, al obstaculizar la trazabilidad y el margen de cuidado sobre los productos que la
a autoridad ampara, no pudiendo garantizar la ejecucién eficiente de las acciones de inspeccién
vigilancia y control, ni el aseguramiento sanitario del producto mismo.

Las anteriores apreciaciones adquieren relevancia al comprender que, en primer lugar, las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son los procedimientos necesarios para lograr que los
alimentos sean inocuos y aptos para el consumo humano. Son una exigencia sanitaria que
permite reducir los riesgos de contaminacién de alimentos y enfermedades.

También, son consideradas las (BPM)?, como los principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacion, preparacién, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de los alimentos para el consumo humano, con el objeto de garantizar gue los
productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccion. (Min. Salud, 1997).

7 http:/fvector.ucaldas.edu.co/downtoads/Vector2_4.pdf
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Entonces, las buenas practicas de manufactura (BPM) son las herramientas basicas utilizadas
en la elaboracién de alimentos inocuos para el consumo humano, y se enfocan principalmente
en la higiene y en la manipulacion a lo largo de toda la cadena productiva. En esa medida, los
establecimientos fabricantes de alimentos, no son ajenos a la obligacién de cumplir con las
mismas, toda vez que su aplicacion en el desarrollo de los procesos de fabricacion de alimentos
es una garantia de calidad e inocuidad que redunda en beneficio del empresario y del
consumidor, en vista de que elias comprenden aspectos de higiene y saneamiento aplicables
en el proceso de produccidn y manipulacién de alimentos.

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

Ahora, en cuanto al rotulado general de alimentos es importante considerar que las normas
sobre requisitos de rotulado, se crearon con el fin de brindar al consumidor informacién sobre el
producto lo suficientemente clara y comprensible de modo que no induzca a engafio ©
confusion y permita realizar una eleccion informada, asi como la declaracién de las
instrucciones de usec. Todo lo anterior debia contener la informacién basica, técnica y normativa
de la informacién relevante del producto, y en general dar cumplimiento a los requisitos cuyo
cumplimiento dan a la autoridad sanitaria la potestad para asignar un numero de Registro
Sanitario que distinguira a este producto y lo calificara como apto para el consumo o uso
humano.

Y respecto al registro sanitario, éste es la garantia que otorga la autoridad sanitaria de que el
producto alimenticio cumple con condiciones de calidad e idoneidad que lo comporten como un
producto apto para el consumo humano y sanitariamente seguro en términos de trazabilidad, se
debe entender de igual manera que estas no son exigencias que caprichosamente |a
administracion imponga, pues se trata de condiciones que se establecen procura de la salud
publica como bien juridico tutelado, pues se reitera el hecho de que la elaboracidon de un
producto alimenticio se encuentre amparado en un registro sanitario otorgado por la autoridad
sanitaria competente, en este caso el INVIMA, garantiza la trazabilidad en la cadena titular -
fabricante — productor, comercializador e inclusive consumidor, lo que impedira se generen
riesgos en la salud y promovera un control eficiente de presentarse un efecto adverso a la salud
por el consumo de los productos elaborados.

Ahora bien, se tiene que la parte investigada infringié las siguientes disposiciones, por un lado
la Resolucion 2674 de 2013 “Por la cual se reglamenta el articulo 126 def Decreto-ley 019 de
2012 y se dictan otras disposiciones” se hace necesario aplicar lo previsto en los siguientes
Articulos de la mencionada normatividad asi:

“ARTICULO 1. OBJETOQ. La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios

que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion de
alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro
sanitario de los alimentos, segiin el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de
las personas.

ARTICULO 2. AMBITO DE APLICACION. Las disposiciones contenidas en la presente resolucién se
aplicarén en todo el territorio nacional a:

a} Las personas naturales y/o juridicas dedicadas a fodas o alguna de las siguientes actividades:
fabricacién, procesamiento, preparacioén, envase, almacenamiento, transporte, distribucion,
importacién, exportacién y comercializacion de alimentos,

b} Al personal manipulador de alimentos,
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¢) A las personas naturales y/o juridicas que fabriguen, envasen, procesen, exporten, importen y
comercialicen malterias primas e insumos;

d) A las autoridades sanitarias en el gjercicio de las aclividades de inspeccién, vigilancia y controf que
gjerzan sobre la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucién, importacion, exportacién y comercializacidn de alimentos para el consumo humano y
materias primas para alimentos.

ARTICULO 3°. DEFINICIONES. Para efectos de la presente resolucion adoptense las siguientes
definiciones:

ALIMENTO. Todo productc natural o ariificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrolio de los procesos bicldgicos. Se
entienden incluidas en fa presente definicién las bebidas no alcohdlicas y aquelfas sustancias con que
se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias.

ALIMENTO FRAUDULENTO, Es aquel que:
a) Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le corresponde;

b) Su envase, rétulo o etiqueta contenga disefio o declaracién ambigua, falsa o que pueda inducir o
producir engafio 0 confusion respecto de su composicién intrinseca y uso;

c¢) No proceda de sus verdaderos fabricantes o importadores declarados en el rétulo o que tenga la
apariencia y caracteres generales de un producto legitimo, protegido o no por marca registrada y que
se denomine coma este, sin serlo;

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

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

ARTICULO 60. CONDICIONES GENERALES. Los establecimientos destinados a la fabricacion,

procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, distribucién, comercializacién y expendio de
alimentos deberén cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion:

(..

2. DISENO Y CONSTRUCCION

()

2.8 En los establecimientos que lo requieran, especialmente las fébricas, procesadoras y

envasadoras de alimentos, se debe contar con un drea adecuada para el consumo de alimentos y
descanso del personal que 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 Proteccién Social,

3.2. Se debe disponer de agua potable a la temperatura y presién requeridas en las diferentes

actividades que se realizan en el establecimiento, asli como para una limpieza y desinfeccién efectiva.
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(...)
5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

5.1. Los residuos sdlidas que se generen deben ser ubicados de manera tal gue no representen riesgo
de contaminacion al alimento, a los ambientes o superficies de potencial contacto con este.

5.2. Los residuos sdlidos deben ser removidos frecuentemente de las dreas de produccién y
disponerse de manera que se elimine la generacién de malos olores, el refugio y alimento de animales
y plagas y que no contribuya de otra forma al deterioro ambiental.

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

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

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

6. INSTALACIONES SANITARIAS

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

6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recursos requeridos para la
higiene personal, tales como pero sin limitarse a: papel higiénico, dispensador de jabon, desinfectante,
implementos desechables 0 equipcs automdticos para el secado de las manos y papeleras de
accionamiento indirecto 0 no manual.

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

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

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

ARTICULO 70. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE ELABORACION. Las é4reas de
elaboracion de los productos objeto de la presente resolucion deben cumplir con los siguientes
requisitos de diseflo y construccion:

1. PISOS Y DRENAJES

(.-

1.4. El sistema de tuberias y drenajes para la conduccién y recoleccién de las aguas residuales, debe
tener la capacidad y la pendiente requeridas para permitir una salida répida y efectiva de los
volimenes méaximos generados por el establecimiento. Los drenajes de piso deben tener la debida
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proteccion con rejiflas y si se requieren trampas adecuadas para grasas y/o sélidos, deben estar
disefiadas de forma que permitan su limpieza.

(..)
2. PAREDES

2.2. Las uniones entre las paredes y entre estas y fos pisos, deben estar selladas y tener forma
redondeada para impedir la acumulacion de suciedad y facilitar la limpieza y desinfeccion.

()
3. TECHOS

3.1. Los techos deben estar diseflados y construidos de manera que se evite la acumulacién de
suciedad, fa condensacion, la formacién de hongos y levaduras, el desprendimiento superficial y
ademas facilitar ia limpieza y el mantenimiento.

(.)
8. VENTILACION

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

{.)

ARTICULO So0. CONDICIONES ESPECIFICAS. Los equipos y utensilios utilizados deben cumplir con
las siguientes condiciones especificas:

(...)

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

()

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

(-]

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

()

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

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

(..

ARTICULO 13. PLAN DE CAPACITACION. E! plan de capacitacién debe contener, al menos, los
siguientes aspectos: Metodologfa, duracion, docentes, cronograma y temas especificos a impartir.
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El enfoque, contenido y alcance de la capacitacién impartida debe ser acorde con la empresa, ef
proceso tecnolbgico y tipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe
demostrar a través def desempefio de fos operarios y la condicién sanitaria del establecimiento la
efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

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

(.-

ARTICULO 14. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION. Todo manipulador de
alimentos debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion que a confinuacion se
establecen:

(.-

2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos. De color claro que permita
visualizar faciimente su limpieza, con cierres o cremalleras y/c broches en lugar de botones u otros
accesorios que puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se
utiliza delantal, éste debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la contaminacion
del alimento y accidentes de trabajo. La empresa sera responsable de una dotacién de vestimenta de
frabajo en numero suficiente para el personal manipufador, con el propésito de facilitar ef cambio de
indumentaria el cual sera consistente con el tipo de trabajo que desarrolla. En ningtn caso se podran
aceptar colores grises o0 aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la dotacion de los
manipuladores de alimentos.

3. El manipulador de alimentos no podra salir e ingresar al establecimiento con la vestimenfa de
trabajo.

4. Lavarse las manos con agua y jabon desinfectante, antes de comenzar su trabajo, cada vez gue
salga y regrese al drea asignada y después de manipular cualquier material u objefo que pudiese
representar un riesgo de contaminacion para ef alimento. Seré obligatorio realizar la desinfeccion de
las manos cuando los riesgos asocciados con la etapa del proceso as! lo justifiquen.

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

6. Dependiendo del riesgo de contaminacién asociado con el proceso o preparacion, seré obligatorio el
uso de tapabocas desechables cubriendo nariz y boca mientras se manipufa el alimento. Es necesario
evaluar sobre todo el riesgo asociado a un alimento de mayor y riesgo medio en salud publica en las
efapas finales de elaboracién o manipulacion del mismo, cuando ésfe se encuentra listo para el
consumo y puede estar expuesto a posible contaminacion.

(-

9. Usar caizado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacdn bajo.

(..)

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

()

2. Toda materia prima debe poseer una ficha técnica la cual debe estar a disposicion de la autoridad
sanitaria competente cuando esta lo requiera.
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3. Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados previo al uso, clasificados y sometidos a
analisis de laboratorio cuando asi se requiera, para determinar si cumplen con las especificaciones de
calidad establecidas al efecto. Es responsabilidad de la persona natural o juridica propietaria del
establecimiento, garantizar la calidad e inocuidad de las materias primas e insumos.

{..)

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

1. Los envases y embalajes deben estar fabricados con materiales tales que garanticen la inocuidad
del alimento, de acuerdo a lo establecido en la reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud y
Proteccién Social especialmente las resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012, 834 y 835 de 2013 0 las
normas que fas modifiquen, adicionen o sustituyan al respecto.

{..)

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

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

1. Todo el proceso de fabricacién del alimento, incluyendo las operaciones de envasado y
almacenamiento, deben realizarse en éptimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacién y
con los controles necesarios para reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la contaminacion
del alimento. Para cumplir con eslte requisito, se deben controlar factores, tales como tiempo,
temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presién y velocidad de flujo. Adicionalmente, se
debe vigilar las operaciones de fabricacion, tales como congelacion, deshidratacion, tratamiento
termico, acidificacion y refrigeracidn, asegurando que los tiempos de espera, las fluctuaciones de
temperatura y olros factores, no contribuyan a la alteracién o contaminacién del alimento.

2. Se deben establecer y registrar todos los procedimientos de control fisicos, quimicos,
microbiclogicos y organolépticos en los puntos criticos del proceso de fabricacidn, con el fin de
prevenir o detectar cualquier contaminacién, falla de saneamiento, incumplimiento de especificaciones
o cualquier otro defecto de calidad e inocuidad en las materias primas o el alimento, materiales de
envase y/0 producto terminado.

()

ARTICULO 19. ENVASADO Y EMBALADO. Las operaciones de envasado y embalado de los
alimentos o materias primas deben cumplir con los siguientes requisitos:

()

2. Identificacion de lotes. Cada envase y embalaje debe llevar marcado o grabado la identificacién de
la fabrica productora y el lote de fabricacitn, fa cual se debe hacer en clave o en lenguaje claro, de
forma visible, legible e indeleble (Numeros, alfanumérico, ranuras, barras, perforaciones, fecha de
produccion, fecha de fabricacién, fecha de vencimiento), teniendo en cuenta lo establecido en la
resolucion 5109 de 2005 o la norma que la modifique, adicione o sustituya. A partir del lote, fecha de
vencimiento o fabricacién se debe garaniizar la trazabilidad hacia adelante y hacia atrds de los
productos elaborados asf como de las materias primas utilizadas en su fabricacién. No se aceptara ef
uso de adhesivos para declarar esta informacién. "

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

ARTICULO 20. PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA. Con el propésito de prevenir la
contaminacion cruzada, se deben cumplir los siguientes requisitos:
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()

6. Cuando sea requerido, se deben implementar filtros sanitarios (lava botas, pediluvios o
instalaciones para limpieza y desinfeccién de calzado, lava manos de accionamiento no manual y
foallas desechables o secador de manos, aspiradoras de polvo y contaminacion, efc.), debidamente
dotados y provistos de sustancias desinfectantes en cantidad suficienfe para impedir el paso de
contaminacién de unas zonas a otras. En cualguier caso, se debe garantizar la limpieza y desinfeccion
de manos de los operarios al ingreso de la sala de procesc o de manipulacién de los productos.

(...)

ARTICULO 22. SISTEMA DE CONTROL. Todas las fabricas de alimentos deben contar con un
sisterna de control y aseguramiento de calidad, el cual debe ser esenciaimente preventivo y cubrir
todas las etapas de procesamignto del afimento, desde la obtencion de materias primas e insumos,
hasta la distribucién de productos terminados, el cual debe contar come minimo, con los siguientes
aspectos:

(.-

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

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

(.-

ARTICULO 23. LABORATORIOS. Todas las fabricas de alimentos que procesen, elaboren o
envasen alimentos deben tener acceso a un faboratorio de pruebas y ensayos, propio 0 externo.
Estos laboratorios deberan cumplir con lo dispuestc en la Resolucion 16078 de 1985, o0 la norma que
fa modifique, adicione o sustituya.

ARTICULO 24, OBLIGATORIEDAD DE PROFESIONAL O PERSONAL TECNICO. Los
establecimientos que fabriquen, procesen, elaboren o envasen alimentos de alto riesgo en salud
ptiblica, deben contar con los servicios de fiempo completo de personal fécnico idéneo en las dreas
de produccion y control de calidad de alimentos, quien debe tener a cargo el programa de
capacitacion del personal manipulador de alimentos.

ARTICULC 25. GARANTIA DE LA CONFIABILIDAD DE LAS MEDICIONES. Toda persona natural
o juridica propietaria del establecimiento de que trata esta resolucion deben garantizar la
confiabilidad de las mediciones que se realizan para el control de puntos o variables criticas del
proceso, para lo cual deben tener implementado un programa de calibracion de los equipos e
insfrumentos de medicion, que se encuentren refacionados con la inocuidad del producto procesado.

ARTICULO 26. PLAN DE SANEAMIENTO. Toda persona natural o jurfdica propietaria del
establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus
materias primas debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente
definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los
alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; este
debe incluir como minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y
responsables de los siquientes programas:

1. Limpieza y desinfeccién. Los procedimientos de limpieza y desinfeccién deben satisfacer las
necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe
tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustfancias utilizadas, asf como
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las concentraciones o formas de uso, tiempos de comtacto y los equipos e implementos requeridos
para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccién.

2. Desechos solidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, &reas, recursos y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccién, conduccién, manegjo,
almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicién final de los desechos sélidos, lo cual
tendré que hacerse observando fas normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el
propasito de evitar la contaminacion de los alimentos, areas, dependencias y equipos, y el deterioro
del medio ambiente.

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

4. Abastacimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de que trata la presente
resolucion deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua que incluye claramente:;
fuente de captacion o suministro, fratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad del tanque de
almacenamienfo, distribucion; mantenimiento, limpieza y dasinfeccién de redes y tanque de
almacenamienfo;, controles realizados para garantizar e cumplimiento de los requisitos
fisicoquimicos y microbioldgicos establecidos en la normatividad vigente, asf como los registros que
soporten el cumplimiento de los mismos.

(.-)

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

1. Debe flevarse un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar la
rotacién de fos productos. £s necesario que la empresa periddicamente dé salida a productos y
materiales indtiles, en desuso, obsoletos o fuera de especificaciones para facilitar la limpieza de fas
instalaciones y eliminar posibles focos de contaminacion.

()

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

(.}

6. El almacenamiento de los alimentos y materias primas devueitos a la empresa o que se
encuentren dentro de sus instalaciones con fecha de vencimiento caducada, debe realizarse en un
area o depdsito exclusivo para tal fin; este lugar debe identificarse claramente, se flevara un libro de
registro en el cual se consigne la fecha y la cantidad de producto, las salidas parciales o totales y su
destino final. Estos productos en ningun caso pueden destinarse al reproceso para elaboracion de
alimentos para consumo humano. Estos registros estarén a disposicion de la auloridad sanitaria
competents, '

7. Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y olras sustancias peligrosas que por necesidades
de uso se encuentren dentro de la fabrica, deben efiquetarse adecuadamente con un rétulo en que
se informe sobre su foxicidad y empleo. Estos productos deben almacenarse en é&reas
independientes con separacion fisica y su manipulacion sélo podrd hacerla el personal idéneo,
evitando la contaminacion de ofros productos. Estas dreas deben estar debidamente identificadas,
organizadas, seflalizadas y aireadas.

ARTICULO 29. TRANSPORTE. El transporie de alimentos y sus materias primas se realizaré
cumpliendo con las siguientes condiciones:

(..)
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4. Revisar los medios de transporte antes de cargar los alimentos o materias primas, con el fin de
asegurar que se encuentren en adecuadas condiciones sanitarias.

(..)

ARTICULO 37, Obligatoriedad del Registro Sanitario, Permiso Sanitario o Notificacion
Sanitaria. <Articulo modificado por el articulo 1 de la Resolucién 3168 de 2015. El nuevo texto es el
siguiente.> Todo alimento que se expenda directamente al consumidor deberd obtener, de acuerdo
con el riesgo en salud publica y a los requisitos establecidos en la presente resolucién, la
correspondiente Notificacion Sanitaria (NSA), Permiso Sanitarioc (PSA) o Registro Sanitario (RSA),
expedido por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima) quien
asignard la nomenclatura de identificacién del producto: NSA, PSA o RSA, para su vigifancia y
control sanitario. .

Los siguientes productos alimenticios no requerirdn NSA, PSA o RSA:

1. Los alimentos naturales que no sean sometidos a ninglin proceso de transformacién, tales como
granos, frutas y hortalizas frescas, miel de abejas, y los otros productos apicolas.

2. Los alimentos de origen animal crudos refrigerados o congelados que no hayan sido somelidos a
ningan proceso de fransformacion.

3. Los alimentos y materias primas producidos en el pals o importados, para utilizacién exclusiva por
la industria y el sector gastronomico en la elaboracién de alimentos y preparacion de comidas.

4. Los alimentos producidos o importados al Puerto Libre de San Andrés y Providencia, para
comercializacién y consumo dentro de ese departamento deberdn cumplir con las disposiciones que
establece la Ley 815 de 2004 o fa norma que la modifique, adicione o sustituya.

Los framites para la expedicion de NSA, PSA y RSA, sus renovaciones y las modificaciones
refacionadas con cambios en el nombre o razén social, direccién, domicilio, cesiones, adiciones o
exclusiones de titulares, fabricantes, envasadores e importadores, asi como las relativas a las
presentaciones comerciales y marcas de producios, se surtirdn de manera automaética y con revision
posterior de la documentacién que soporta el cumplimiento de los requisitos exigibles segun el caso.
Para dichos tramites, el Invirma definird los procedimientos correspondientes”.

Por su parte |a Resolucion 5109 del 2005, ‘Por la cual se establece el reglamento técnico
sobre los requisitos de rotulado ¢ etiquetado que deben cumplir los alimentos envasados vy
materias primas de alimentos para consumo humano’, indica:

(.

Articulo 1°. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer el reglamento técnico a
través del cual se seflalan los requisitos que deben cumplir fos rétulos o etiquetas de los envases o
empaques de alimentos para consumo humano envasados o empacados, asfi como los de las
materias primas para alimentos, con el fin de proporcionar af consumidor una informacién sobre el
producto lo suficientemente clara y comprensible que no induzca a engafio o confusion y que
permita efectuar una eleccion informada.

Articulo 2°. Campo de aplicacion. Las disposiciones de que trata la presente resolucién aplican a
los rotulos o etiquetas con los que se comercialicen los alimentos para consumo humano envasados
o empacados, asi como los de las materias primas para alimentos, bien sean productos nacionales e
importados que se comercialicen en el territorio nacional, cuyas partidas arancelarias serdn las
correspondientes a los productos alimenticios para consumo humano envasados o empacados que
correspondan a los Capltulos 2, 3, 4, 5, 7, 8, 8, 10, 11, 12, 15, 16, 17, 18, 19, 20 y 21 del Arancel de
Aduanas, v las demds que correspondan de acuerdo con la clasificacién. Estas deberan actualizarse
conforme a las modificaciones efectuadas al mismo. Pardgrafo. Los alimentos envasados o
empacados deberdn cumplir con lo estipulado en el reglamento técnico que se establece en la
presente resolucién, sin perjuicio del cumplimiento de la normalividad sanitaria vigente para cada
alimento en particular o de sus materias primas.

{..)
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Articulo 5° Informacion que debe contener el rotulado o etiquetado. En la medida que sea
aplicable al alimento que ha de ser rotufado o etiquetado; en el rétulo o etiqueta de los alimentos
envasados o empacados deberd aparecer la siguiente informacion.

5.1. Nombre del alimento

5.1.1 El nombre deberd indicar la verdadera naturaleza de! alimento, normalmente deberd ser
especifico y no genérico:

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

b) Cuando no se disponga de tales nombres, deberd utilizarse una denominaciéon comin o usual
consagrada por el uso corriente como término descriptivo apropiado, sin que induzca a error o a
engafto al consumidor;

¢) Se podra emplear un nombre “acufiado”, de "fanfaslia” o "de fabrica”, o "una marca registrada”,
siempre que vaya junto con una de fas denominaciones indicadas en los literales a) y b) del presente
numeral, en la cara principal de exhibicion.

(..
5.4. Nombre y direccién

5.4.1 Debera indicarse el nombre o razon social y la direccion del fabricante, envasador o
reempacador del alimento segun sea el caso, precedido por la expresién "FABRICADO o
ENVASADO POR".

5.5. Identificacion del lote

5.5.1 Cada envase deberd llevar grabada o marcada de cualguier modo, pero de forma visible,
legible e indeleble, una indicacién en clave o en lenguaje claro (numérico, alfanumérico, ranurados,
barras, perforaciones, efc.) que permita identificar la fecha de produccién o de fabricacion, fecha de
vencimiento, fecha de duracién minima, fébrica productora y el lote.

(-.)

5.6. Marcado de la fecha e instrucciones para la conservacion
5.6.1 Cada envase debera llevar grabada o marcada en forma visible, legible e indeleble la fecha de
vencimiento y/o la fecha de duracién minima.

()

ARTICULO 60. PRESENTACION DE LA INFORMACION EN EL ROTULADO O ETIQUETADO. La
informacion en el rotulado o etiquetado de alimentos se presentard de la siguiente forma:

4. El nombre y el contenido neto def alimento deberan aparecer en la cara principal de exhibicién en
la parte del envase con mayor posibilidad de ser mostrada o examinada, en el mismo campo de
vision. En el tamafio de las letras y nameros para la declaracién del contenido neto, se debe utilizar
la informacién contenida en el Anexo Técnico que forma parte integral de la presente resolucién.

()"

Una vez demostrada la infraccion, la Ley 9 de 1979, sefiala en su articulo 577 modificado por el
articulo 98 del Decreto 2106 de 2019 que entré en vigencia el 25 de noviembre de 2019, lo
siguiente:

1.

Articulo 98. Inicio de proceso sancionatorio. El articufo 577 de la Ley 9 de 1979 quedard asf:
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"Articulo 577. Inicic de proceso sancionatorioc. La auforidad competente iniciard proceso
sancionatorio en 1os casos que evidencie una presunta infraccion o violacion al régimen sanitario,
Cuando se trate de productos, establecimientos y/o servicios catalogados de bajo riesgo, la apertura
tlel procesc solo se hard cuando ademas de evidenciar la presunta infraccion, existan indicios frente a
la liberacion del producto en el mercado o se haya determinado el incumplimiento de fas medidas
sanifarias de sequridad.

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

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

a. Amonestacion,

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

¢. Decomiso de productos,

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

e. Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificacién o servicio respectivo.”

(..)

Para efectos procedimentales, el presente proceso se adelantd ajustado a lo establecido en la
Ley 1437 de 2011 (Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo),
de confermidad con articulo 52 de la Resolucién 2674 de 2013, que sefiala:

“ARTICULO 52. PROCEDIMIENTO SANCIONATORIO. Las autoridades sanitarias podran
adoptar medidas de seguridad e imponer las sanciones correspondientes, de conformidad con
lo establecido en fa Ley 09 de 1979, siguiendo el procedimiento contemplado en la Ley 1437 de
2011 y las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan.”

Asi las cosas, el Cédigo de Procedimientc Administrativo y de lo Contencioso Administrative
establece:

()

Articulo 47. Procedimiento administrativo sancionatorio. Los procedimientos administrativos
de cardcter sancionatoric no regulados por leyes especiales o por el Codigo Disciplinario Unico
se sujetaran a las disposiciones de esta Parte Primera del Codigo. Los preceptos de este Codigo
se aplicaran tambien en lo no previsto por dichas leyes.

Las actuaciones administrativas de naturaleza sancionatoria podran iniciarse de oficio o por
soficitud de cualquier persona. Cuando como resultado de averiguaciones preliminares, la
autoridad establezca que existen méritos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asi lo
comunicara al interesado. Cencluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso,
formularé cargos mediante acto administrativo en el que sefialara, con precision y claridad, los
hechos que lo originan, las personas naturales o juridicas objeto de la investigacion, las
disposiciones presuntamente vulneradas y las sanciones o medidas que serfan procedentes Este
acto administrativo deberéa ser notificado personalmente a los investigados. Contra esta decision
no procede recurso.

Los investigados podran, dentro de los quince (15) dfas siguientes a la notificacion de la
formulacién de cargos, presentar los descargos y solicitar o aportar las pruebas que pretendan
hacer valer. Serén rechazadas de manera motivada, las inconducentes, las impertinentes y las
superfluas y no se atenderan las practicadas ifegaimente.

Paragrafo. Las actuaciones administrativas contractuales sancionatorias, incluyendo los
recursos, se regirdn por lo dispuesto en las normas especiales sobre la materia.
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Articulo 48. Periodo probatorio. Cuando deban practicarse pruebas se sefialard un término no
mayor a treinta (30) dias. Cuando sean tres (3) o méas investigadcs o se deban practicar en el
exterior el término probatorio podra ser hasta de sesenta (60) dfas.

Vencido el perlodo probatorio se daré traslado al investigado por diez (10) dias para que presente
fos alegatos respectivos.

Articulo 49. Confenido de la decisién. El funcionario competente proferird el acto administrativo
definitivo dentro de los treinta (30) dias siguientes a la presentacién de los alegatos.

El acto administrativo que ponga fin al procedimiento administrative de caracter sancionatorio
debera comtener:

1. Laindividualizacion de la persona natural ¢ juridica a sancionar,

2. El anélisis de hechos y pruebas con base en los cuales se impone la sancion.
3. Las normas infringidas con los hechos probados.

4. La decision final de archivo o sancidn y la correspondiente fundamentacion.

Debe tenerse en cuenta que el sefior JHON JAIRO RODRIGUEZ BALLESTEROS, identificado
con cédula de ciudadania numero 1.065.610.122, en calidad de propietario del establecimiento
de comercic EMPACADORA DE ALIMENTOS JV, realiza una actividad relacionada con la
captacion, tratamiento y distribuciéon de agua potable tratada para el consumo humano, lo
cual involucra un afimento de ALTO RIESGO PARA LA SALUD PUBLICA, de acuerdo con la
clasificacién relacionada en la Resolucion 719 de 2015 Grupo 3 Categoria 3.1 Subcategoria
3.1.1.

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

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

1. Daflo o peligro generado a los intereses juridicos tutelados.

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

3. Reincidencia en la comision de fa infraccion.

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

5. Utilizacion de medios fraudulentos o utilizacidén de persona interpuesta para ocultar la
infraccion u ocultar sus efectos.

6. Grado de prudencia y diligencia con que se hayan atend:do los deberes o se hayan aplicado
las normas legales pertinentes.

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

8. Reconocimiento o aceptacién expresa de la infraccion antes del decreto de pruebas.

Para el presente caso se analizaran cada uno de los anteriores humerales y se tendran en cuenta
los criterios aplicables para la respectiva graduacién de la sancién respecto de las conductas
presentadas.

Dafio o peligro generado a los intereses juridicos tutelados. No hay prueba que determine que se
generd un dafio, pero si generd un riesgo inminente o peligro al incumplir con las disposiciones
sanitarias que inciden en la salud individual o colectiva, razén por la cual los profesionales del
Instituto procedieron a aplicar medidas sanitarias de seguridad consistentes en SUSPENSION
TOTAL DE TRABAJOS O DE SERVICIOS y DESTRUCCION DE MATERIAL DE EMPAQUE,
para efectos de prevenir el riesgo a la salud, de modo que este aspecto se tiene en cuenta para la
imposicion de sancién.
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Por su parte frente al numeral 2: Dentro de las diligencias no se observa que el investigado haya
obtenido beneficio econdmico para si o para un tercero, como consecuencia de la infraccién a la
normatividad sanitaria encontrada, por lo tanto, en el presente caso este criterio no se aplica para
agravar la sancion.

Con respecto al numeral 3, consultada la base de datos de los procesos sancionatorios del
instituto, no se encontro que el investigado haya sido objeto de sancién por este Instituto, por lo
cual no se aplica como agravante en contra del investigado.

Respecto el numeral 4, la resistencia, negativa u obstruccidén a la accidn investigadora, no hay
prueba dentro del plenario que asi lo demuestre, por lo tanto no se aplica como agravante.

En lo que respecta al numeral 5, se evidencia que el investigado procesé los productos sin
contar con registro sanitario, lo que conlleva a aseverar que utilizé medios fraudulentos para
ocultar la informacién correcta del mismo, por |o tanto, este criterio se aplica como agravante.

En cuanto al numeral 8, no existen pruebas que determinan que con ocasién a la infraccion el
investigado haya sido diligente o prudente, toda vez que no existen pruebas en el expediente
que evidencien que la medida sanitaria consistente en SUSPENSION TOTAL DE TRABAJOS O
DE SERVICIOS aplicada el 5 de abril de 2018, haya sido levantada, por lo tanto este criterio no
te atenua la sancién a imponer.

En lo referente al numeral 7, de acuerdo con lo probado en el proceso, no se evidencia por
parte de! investigado, el desacato de la medida sanitaria impuesta, por lo que no se tendra en
cuenta este criterio como agravante de la sancién.

En cuanto al numeral 8 referente al reconocimiento ¢ aceptacion expresa de la infraccién antes
del decreto de pruebas, se observa que el investigado no presenté escrito de descargos, por lo
gue no sera tenida en cuenta como un atenuante.

En consecuencia, teniende en cuenta los criterios ya expuestos y en aplicacidén del principio de
razonabilidad, segun el cual la sancién debe suponer un equilibrio y una armonia resultante de
la ponderacion de los intereses y derechos en conflicto, y teniendo en cuenta la conducta con la
que se infringid la norma y la naturaleza del producto, se impondra sancién pecuniaria
consistente en MULTA DE QUINCE (15) salarics minimos mensuales legales vigentes.

CALIFICACION DE LA FALTA

De conformidad con la normatividad transcrita y los hechos plasmados en los documentos
obrantes en el expediente, se encuentra que el sefior JHON JAIRO RODRIGUEZ
BALLESTEROS, identificado con cédula de ciudadania numero 1.065.610.122, en calidad
de propietario del establecimiento de comercic EMPACADORA DE ALIMENTOS JV,
infringio las disposiciones sanitarias vigentes de alimentos, al:

I. Procesar, envasar y rotular "“Agua potabie tratada para el consumo humano marca “AGUA
POTABLE TRATADA MARCA NATURE POR 360 MILILITROS" sin contar con Registro
Sanitario; constituyéndose en un producto fraudulento. Contrariando lo dispuesto en el
articulo 37 de la Resolucién 2674 de 2013 (modificado por el articulo 1 de la Resolucion
3168 de 2015).

[l. Procesar, envasar y rotular "Agua potable tratada para el consumo humano marca "“AGUA
POTABLE TRATADA MARCA NATURE POR 6 LITROS” sin contar con Registro Sanitario;
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constituyéndose en un producto fraudulento. Contrariando lo dispuesto en el articulo 37 de
la Resolucién 2674 de 2013 (modificado por el articulo 1 de la Resolucién 3168 de 2015).

Ill. Procesar, envasar y disponer para el consumo humano “Agua potable tratada”, infringiendo
la reglamentacion sanitaria descrita en la Resolucion 2674 de 2013 y demas normatividad
vigente, al no garantizar las Buenas Practicas de Manufactura, especialmente por:

1. No existe un sitio adecuado e higiénico para el consumo de alimentos y descanso de los
empleados (area social), incumpliendo con el numeral 2 sub numeral 2.8 del articulo 6 de
la Resolucion 2674 de 2013.

2. No existe programa, procedimientos, analisis (fisicoquimicos y microbiolégicos) sobre
manejo y calidad del agua, y no se llevan los registros, incumpliendo con el numeral 4 del
articulo 26 de la Resolucién 2674 de 2013.

3. No existe programa, procedimientos sobre manejo y disposicion de los residuos sélidos,
conforme a lo previsto y no se llevan los registros, incumpliendo con el numeral 2 del
articulo 26 el de la Resolucidn 2674 de 2013.

4. No hay evidencia de que el agua utilizada en la planta es potable, no existe control diario
del cloro residual ni registros, incumpliendo con el numeral 3 sub numeral 3.1 del articulo
6 de la Resolucién 2674 de 2013.

5. En el momento de la visita no habia suministro de agua en lavamanos, utensilios ni
servicios sanitarios, incumpliendo con el numeral 3 sub numeral 3.2 del articulo 6 de la
Resolucién 2674 de 2013.

6. No existe programa ni procedimientos sobre manejo y disposicion de los residuos
solidos, incumpliendo con el numeral 2 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

7. No existen recipientes adecuados, bien ubicados ni identificados para la recoleccion
interna de los residuos sdlidos o basuras, suficientes, adecuados, bien ubicados e
identificados y que no presenten riesgo para la contaminacion del alimento y del
ambiente, incumpliendo con el numeral 5 sub numeral 5.1 del articulo 6 de la Resolucién
2674 de 2013.

8. Se evidencia disposicién de residuos (bolsas plasticas), estos se disponen en areas de
envasado y almacenamiento de materia prima sin adecuadoc manejo, incumpliendo con el
numeral 5 sub numerales 5.2 y 5.3 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

9. No existe un local o instalacién destinada exclusivamente para el deposito temporal de
los residuos sélidos, incumpliendo con el numeral 5 sub numerales 5.3 y 5.4 del articulo 6
y el numeral 2 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013,

10. La planta no cuenta con caracterizacién de residuos peligrosos, incumpliendo con el
numeral 5 sub numeral 5.5 del articuio 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

11. No existe programa especifico para el control integrado de plagas con enfogue
preventivo y no se Hevan registros, incumpliendo con el numeral 3 del articulo 26 de la
Resolucion 2674 de 2013.

12. Se evidencia que existe presencia significativa de mosquitos en todas las areas,
incumpliendo con el numeral 3 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.
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No existen dispositivos como medidas de control integral de plagas (electrocutadores,
rejillas, coladeras, trampas, cebos, etc.), incumpliendo con el numeral 3 del articulo 26 de
la Resolucion 2674 de 2013.

No existe programa y procedimientos especificos de limpieza y desinfecciéon para las
diferentes areas, equipos, utensilios y manipuladores, incumpliendo con el numeral 1 del
articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se realiza inspeccion, limpieza y desinfeccion peridédica de las diferentes areas,
equipos, superficies, utensilios, manipuladores, no hay registros, la planta se encontrd en
deficiente estado de limpieza, incumpliendo con el numeral 1 del articulo 26 de la
Resolucién 2674 de 2013.

No se tienen claramente definidos los productos utilizados: fichas técnicas,
concentraciones, empleo y periodicidad de la limpieza y desinfeccion, incumpliendo con
el numeral 1 del articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

No hay sitio adecuado para almacenar estos productos, se disponen en un lavablo,
incumpliendo con el numeral 7 del articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013,

Se evidencia que un servicio sanitario cuenta solo con sanitario y no tiene lavamanos,
carece de puerta, se comunica directamente con el area de filtrado; el otro servicio
sanitario carece de puerta, lavamanos y dotacién para el lavado, desinfeccidén y secado
de manos, no hay caneca ni suministro de agua, incumpliendo con el numeral 6 sub
numerales 6.1 y 8.2 del articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

No existen vestieres ni casilleros, incumpliendo con el numeral 6 sub numeral 6.1 del
articulo 6 de la Resolucién 2674 de 2013.

No existen lavamanos de accidon no manual en area de elaboracién o proximos a éstas,
incumpliendec con el numeral 6 sub numeral 6.3 articulo 6 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existe filtro sanitario a la entrada de Ia sala de proceso, incumpliendo con el numeral
8 del articulo 20 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existen avisos alusivos a las practicas higiénicas ni instructivo de lavado de manos,
incumpliendo con el numeral 6 sub numeral 6.4 del articulo 6 de la Resolucion 2674 de
2013.

Los manipuladores y operarios no cuenta con certificados médicos de aptitud para
manipuiar alimentos, incumpliendo con el numeral 1 del articulo 11 de {a Resolucion 2674
de 2013.

Los operarios que manipulan los alimentos no llevan uniforme, incumpliendo con los
numerales 2 y 9 del articulo 14 de la Resolucién 2674 de 2013.

Se evidencia que los operarios utilizan ropa de calle como indumentaria de trabajo,
incumpliendo con el numeral 3 del articulo 14 de la Resolucion 2674 de 2013.

Los manipuladores no se lavan ni desinfectan las manos (hasta el codo) cada vez que
sea necesario y cuando existe riesgo de contaminacion cruzada en las diferentes etapas
del proceso, la planta carece de lavamanos, incumpliendo con el numeral 4 del articulo
14 de la Resolucion 2674 de 2013.
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Los operarios no usan malla protectora de cabello ni tapabocas, incumpliendo con los
numerales 5 y 6 del articulo 14 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existe plan de capacitacidén continuo y permanente en manipulacién de alimentos, ni
se llevan registros, incumpliendo con el articulo 13 de la Resolucidén 2674 de 2013.

No existen avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad del cumplimiento de las
practicas higiénicas, incumpliendo con el Paragrafo 1° del articulo 13 de la Resolucién
2674 de 2013.

Los manipuladores no conocen ni cumplen las practicas higiénicas, no reciben
capacitaciones en manipulacién de alimentos, incumpliendo con el articulo 13 de la
Resolucion 2674 de 2013.

Se observa que las rejillas de los sifones existentes no estan equipados con rejillas
adecuadas (antiplagas), incumpliendo con el numeral 1 sub numeral 1.4 del articulo 7 de
la Resolucidén 2674 de 2013,

Las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos no son redondeadas, y no estan
disefiadas de tal manera que eviten la acumulacion de polvo y suciedad, incumpliendo
con el numeral 2 sub numeral 2.2 detl articulo 7 de la Resolucién 2674 de 2013.

El techo es de machimbre {(madera), acumula suciedad y dificulta la limpieza, nc permite
la desinfeccién y es de dificil mantenimiento, incumpliendo con el numeral 3 sub numeral
3.1 del articulo 7 de la Resolucion 2674 de 2013.

Se evidencia que el ventilador presenta deficiente limpieza, incumpliendo con el numeral
8 sub numeral 8.2 del articulo 7 de la Resolucién 2674 de 2013.

Se evidencia que se ubica una gran cantidad de piezas que pueden caer sobre el
producto en las ventanillas caladas del establecimiento, incumpliendo con el numeral 6
del Articulo 9 de la Resolucidn 2674 de 2013.

Los equipos en donde se realizan operaciones criticas no cuentan con instrumentos ni
accesorios para medicion y no hay registro de variables del proceso, incumpliendo con el
numeral 3 del Articulo 10 de la Resolucion 2674 de 2013.

Previo al uso las materias primas, éstas no son inspeccionadas ni sometidas a controles
de calidad y estos no se han establecido, incumpliendo con el numeral 3 del articulo 16
de la Resolucién 2674 de 2013.

Se evidencia que los tanques de almacenamiento de agua para proceso presentan
sedimentos y plagas sobrenadando, incumpliendo con el numeral 3 subnumeral 3.5 de la
Resolucion 2674 de 2013.

Los tangues de almacenamiento de agua no estan identificados, incumpliendo con el
numeral 3 subnumeral 3.5 de fa Resolucién 2674 de 2013.

No hay certificaciones de los envases que indiquen que las materias primas declaran la
inclusion en las listas positivas, ni declaracién de las sustancias de fabricacion ni el no
uso de las sustancias y materiales prohibidos, no incluye el cumplimiento de limites de
migracion global y especifica de acuerdo con lo establecido en la resolucidén 683 de 2012
para los envases, incumpliendo con el numeral 1 del articuio 17 de la Resolucién 2674 de
2013.
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Se evidencia que los envases son almacenados en un area sin proteccion adecuada,
algunos de ellos dispuestos directamente sobre el piso y sin separacion de paredes,
incumpliendo con el numeral 5 del articulo 17 de la Resolucién 2674 de 2013.

El proceso de fabricacion del alimento no se realiza en optimas condiciones sanitarias
que garanticen fa proteccidon y conservacién del alimento, incumpliendo con el numeral 1
del articulo 18 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se realizan ni registran los controles requeridos en las etapas criticas del proceso
para asegurar la inocuidad del producto, incumpliendo con los numerales 1 y 2 del
articulo 18 de la Resolucion 2674 de 2013.

No hay area para lavado de utensilios y elementos laborables, no hay area para lavado
de botellones, incumpliendo con el numeral 6 subnumeral 6.5 de! articulo 6 y de la
Resolucién 2674 de 2013 y articulo 11 de la Resclucién 12186 de 1991.

Se evidencia que la planta no garantiza la trazabilidad de los productos y materias primas
en todas las etapas de proceso y no cuenta con registros, incumpliendo con los
numerales 2 y 3 del articulo 19 de la Resolucién 2674 de 2013.

No se llevan control de entrada, salida y rotacion de los productos, incumpliendo con el
numeral 1 del articulo 28 de la Resolucion 2674 de 2013.

No hay registros de almacenamiento de producto terminado, incumpliendo con el
numeral 3 del articulo 28 de |la Resolucién 2674 de 2013.

La planta no cuenta con procedimientos, formatos ni area para el manejo y disposicion de
devoluciones, incumpliendo con el numeral 6 del articulo 28 de la Resolucidn 2674 de
2013.

No se inspeccionan los vehiculos antes del cargue de productos, incumpliendo con el
numeral 4 del articulo 29 de la Resolucidén 2674 de 2013.

No existen manuales, catalogos, guias o instrucciones escritas sobre equipos y
procedimientos requeridos para elaborar los productos, incumpliendo con el articulo 22
numeral 2 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existen fichas técnicas de las materias primas e insumos, asi como de productos
terminados, incumpliendo con el numeral 2 del articuto 16 y numeral 1 del articulo 22 de
la Resolucion 2674 de 2013.

No existen planes de muestreg, incumpliendo con el numeral 3 del articulo 22 de ia
Resolucién 2674 de 2013,

No existe profesional o técnico idéneo responsable del proceso de produccion,
incumpliendo con el articulo 24 de la Resolucion 2674 de 2013.

No existen manuales de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos, incumpliendo
con el numeral 2 del articulo 22 de la Resolucion 2674 de 2013.

No se tiene programa ni procedimientos escritos de calibracion de equipos e

instrumentos de medicién y no hay registros, incumpliendo con el articulo 25 de la
Resolucion 2674 de 2013.
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56. La planta no tiene acceso ni cuenta con los servicios de un laboratorio, incumpliendo con
el articulo 23 de la Resolucién 2674 de 2013.

V. Etiquetar y/o rotular el producto: “AGUA POTABLE TRATADA MARCA NATURE POR 360
MILILITROS", sin cumplir con los requisitos de rotulado o etiquetado estipulados en la
Resolucion 5109 de 2005, al:

1. No declarar la direccion del fabricante, incumpliendo el numeral 5.4 sub numeral 5.4.1 del
articulo 5 de la Resolucion 5109 de 2005.

2. No contar con mecanismos para la impresién del lote del producto, incumpliendo el
numeral 5.5 sub numeral 5.5.1 del articulo 5 de la Resolucion 5109 del 2005.

3. No contar con mecanismos para la impresion de la fecha de vencimiento, incumpliendo el
numeral 5.6 subnumeral 5.6.1 del articulo 5 de la Resolucién 5109 de 2005.

V. Etiquetar y/o rotular el producto: "AGUA POTABLE TRATADA MARCA NATURE POR 6
LITROS" sin cumplir con los requisitos de rotulado o etiquetado estipulados en la
Resolucion 5109 de 2005, al:

1. No declarar el nombre especifico del producto “Agua potable tratada’, incumpliendo lo
establecido en el numeral 5.1 sub numeral 5.1.1 del articulo 5 de |a Resoiucién 5109 de
2005,

2. No declarar el nombre especifico del producto "agua potable tratada" en la cara principal
de exhibicion, incumpliendo con el articulo 6 numeral 4 de la Resolucion 5109 de 2005.

3. No declarar la direccion del fabricante, incumpliendo el numeral 5.4 sub numeral 5.4.1
del articulo 5 de la Resolucion 5109 de 2005.

4. No contar con mecanismos para la impresién del lote del producto, incumpliendo el
numeral 5.5 sub numeral 5.5.1 del articulo 5 de la Resolucidén 5109 del 2005.

5. No contar con mecanismos para la impresion de la fecha de vencimiento, incumpliendo
el numeral 5.6 subnumeral 5.6.1. del articulo 5 de la Resolucién 5109 de 2005.

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO.- Imponer al sefior JHON JAIRO RODRIGUEZ BALLESTEROS,
identificado con cédula de ciudadania numero 1.065.610.122, en calidad de propietario del
establecimiento de comercio EMPACADORA DE ALIMENTOS JV, sancién consistente en
MULTA DE QUINCE (15) salarios minimos mensuales legales vigentes, suma que debera ser
cancelada una vez se encuentre ejecutoriada la presente providencia, utilizando como Unicos
medios de recaudo valido i) el Pago Electrénico — PSE (Débito desde cuentas de ahorro o
corriente de entidades financieras de Colombia) y ii) el pago en efectivo o cheque de gerencia
mediante comprobante con cédigo de barras, de conformidad con establecido mediante
CIRCULAR No. 2000-064-2020 expedida el 8 de junio de 2020 por la Secretaria General del
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos — INVIMA.

El no pago del valor de la multa, dara lugar al cobro por jurisdiccidn coactiva.

ARTICULO SEGUNDO.- Notificar por medios electrénicos al sefior JHON JAIRO RODRIGUEZ

BALLESTEROS, identificado con cédula de ciudadania numero 1.065.610.122, y/o a su

apoderado, la presente Resolucién, de conformidad con lo previsto en el articulo 4 del Decreto
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491 del 28 de marzo de 2020 y en concordancia con lo establecido en el paragrafo del Articulo
segundo de la Resolucién No. 2020020185 del 23 de junio del 2020. De este modo, la
notificacién quedara surtida a partir de la fecha y hora en que el administrado acceda al acto
administrativo, fecha y hora que debera certificar la administracién.

En el evento en que la notificacién 0 comunicaciéon no pueda hacerse de forma electrénica, se
seguira el procedimiento previsto en los articulos 67 y siguientes de la Ley 1437 de 2011,
advirtiendo que contra la misma sélo procede el recurso de Reposicién, interpuesto ante la
Direccion de Responsabilidad Sanitaria del INVIMA, el cual debe presentarse dentro de los diez
(10) dias habiles siguientes a la fecha de la notificacion en los términos y condiciones
sefalados en los articulos 76 y 77 del Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo
Contencioso Administrativo.

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

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

MARIA MARGA RITA JARAMILLO £NEDA
Directora de Responsabilidad Sanitaria

Proyectt: ftorrados
Revisd: Alexandra Bonilla G.
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