ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTADC.

CONSTANCIA DE PUBLICACION EN cARTELERA, DEL AVISO DE NOTIFICACION
' SEGUN ART. 69 LEY 1437 DEL 2011

Por el cual se notifica el Acto Administrativo: Pliego de Carges

Expediente No.. 1023-2017

NOMERE DEL ESTABLECIMIENTO

EL CCRRAL DEL NOVILLO J R B

IDENTIFICACION

4286498

PROPIETARIO Y/O REPRESENTANTE LEGAL

JOSE REYES GAMBA BARRETO

CEDULA DE CIUDADANIA

4286458

DIRECCION

CL 28 SUR 1% B 50

DIRECCION DE NOTIFICACION JUDICIAL

CL. 28 3UR 19 B 50

CORREQO ELECTRONICO

LINEA DE INTERVENCION

Linea Alimentos Sanos y Seguros

HOSPITAL DE ORIGEN

Subred IS5 Centro Oriente E.S.E

NOTIFICACION (conforme

al articulo 69 del CPACA)

Se procede a surtir la notificacidon del presente acto administrativo, siguiendo los lineamientos

de fa Ley 1437 de 2011 articulo 69 que estab

lece; “Cuando se desconozca la informacion

sobre el destinatario, el aviso, con copia integra del acto administrativo, se publicara en la

pagina electronica y en todo caso en un lugar

de acceso al publico de {a respectiva entidad

por el término de cinco (5) dias, con la advertencia de que la nofificacion se considerara
surtida al finalizar el dia siguiente al retiro del aviso. ~

Fecha Fijacion: Nombre apoyo: Ma. A

ndrea Cortes Barreto Firma ) >

23 DE DICTIEMBRE DE 2019

Fecha Desfijacidn: _ &.W
30 DE DICTEMBRE DE 2019 Nombre apoyo: Ma. Andrea Cortes Barretc Firma_. ¥
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SECRETARIA RISTRITAL DE SALUD (3-12-2019 08:53:24

ALCALDIA MAYOR
DSBSEOTA p.c. | A Contestar Cite Este No.:2015EE112835 O 1 Fol:5 Anex'0 Rec:2

secrrTarlive sMe | ORIGEN: 012101.GRUPO DE PROCESOS LEGALES - NILOZANC

012101 . DESTING: PERSONA PARTICULARLIOSE REYES GAMBA BARRE
TRAMITE: CARTA-NOTIFICACION
Sefior: ASUNTO: SM/ EXPEDIENTE 10232017

JOSE REYES GAMBA BARRETO
Propietario y/o Responsable DesGonoedod

EL CORRAL DEL NOVILLOJRB - No Temne erios —Anteoven
CL 28 SUR 19 B 50

Barrio Olaya de la Localidad Rafael Uribe Uribe

Bogota.

Ref. Notificacion por aviso (Art, 68 ley 1437 de 2011)
Proceso administrativo higiénico sanitario No. 10232017

La Subdireccidn de Vigilancia en Salud Publica de la Secretaria Distrital de Salud Hace
Saber: Que dentro de las diligencias administrativas de la referencia adelantadas en contra
del sefior JOSE REYES GAMBA BARRETO, identificado con cédula de ciudadania
N°4.286.498-6, 0 quien haga sus veces de propietario y/o responsable del establecimiento
de Expendio de carne, frutas, verduras denominado EL CORRAL DEL NOVILLO J R B,
ubicado en ta CL-28 SUR 19 B 50, Barrio Olaya de la Localidad Rafael Uribe Uribe de la
ciudad de Bogotd D.C., la Subdirectora de Vigilancia en Salud Pdblica profirié Pliego de
Cargos de fecha 18 de Septiembre de 2019, del cual se anexa copia integra.

Advertencia: la presente notificacién se considerara surtida al finalizar el dia siguiente al de
la entrega del aviso. Se le informa que cuenta con quince (15) dias contados a partir de
finalizar el dia siguiente a la de la entrega del aviso, para que presente sus descargos,
aporte o solicite la practica de pruebas conducentes al esclarecimiento de los hechos
investigados, conforme a lo establecido en el Articulo 47 de ia Ley 1437 de 2011, lo cual lo
puede hacer directamente o a través de apoderado.

Cordialmente,

(%QQT

ADRIANO LOZANQ ESCOBAR
Profesional Especializado
Subdireccion de Vigilancia en Salud Publica.

Reviso: Piedad J
Eiaboro: Angeia C

Anexo {5} Folios*
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SUBDIRECCION DE VIGILANCIA EN SALUD PUBLICA
AUTO DEL DIECIOCHO (18) DE JULIO DE 2019

‘POR EL CUAL SE FORMULA PLIEGO DE CARGOS DENTRO DEL EXPEDIENTE 10232017".

La Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica de |a Secretaria Distrital de Salud, en gjercicio de las
facultades legales y reglamentarias, en especial ias conferidas por el articulo 564 de la Ley 9 de 1979,
Ley 10 de 1990 articulo 12 literales q y r, Ley 715 de 2001 articulos 43, 44 y 45, y el articulo 13 del
Decreto Distrital 507 de 2013, expedido por la Alcaldia Mayor de Bogotd DC y demas normas
concordantes y,

CONSIDERANDO

1. IDENTIFICACION DEL INVESTIGADO.

La Secretaria Distrital de Salud considera procedente iniciar proceso de investigacién administrativa
sancionatoria en contra del sefior JOSE REYES GAMBA BARRETO, identificado con cédula de
ciudadania N°4.286.498-6, o quien haga sus veces de propietario y/o responsable del establecimiento
de Expendio de carne, frutas, verduras denominado EL CORRAL DEL NOVILLC J R B. ubicado en la
CL 28 SUR 19 B 50, Barrio Olaya de la Localidad Rafael Uribe Uribe de la ciudad de Bogota D.C., con
base en los hechos, considerandos y fundamentos legales que se describen mas adelante.

2. HECHOS.

2.1. Mediante oficio radicado con el No. 2017ER12503 del 27/02/2017 (fol. 1), proveniente de la Subred
integrada de Servicios de Salud Centro Oriente E.S.E., se remite Acta de IVC y Acta de medias
sanitaria de seguridad.

2.2. En las citadas actas, se registra que el establecimiento presentaban irregularidades sanitarias.

2.3. Revisada la documentacion allegada a esta Secretaria de Salud se observéd que existia mérito para
abrir investigacion administrativa higiénico sanitaria en contra del investigado, tal como se le
comunicé a través de oficio radicado con el No.2019EE35832 de fecha 23/04/2019 a (fol. 10),
suscrite por la Subdirectora de Vigilancia en Salud Puablica, en aplicacién de lo establecido por el
Articulo 47 de la Ley 1437 de 2011

3. PRUEBAS.

Obra dentro de la presente investigacion administrativa el siguiente acervo probatorio:

3.1. Acta de Inspeccion Vigilancia y Control higienico sanitaria a Expendios de Carne N°1273987 con
concepto sanitario Desfavorable de fecha 07/02/2017 a (fol. 2 al 6).

3.2. Guia para la vigilancia de rotulado / etiquetado de alimentos y materias primas N°1273987 a (fol. 7 y
8).

3.3. Acta de establecimiento 100 libre de humo de tabaco 100% libre de humo de tabaco N° 1273987 a
{fol. 9). -

4. CARGOS.

Las irregularidades sanitarias encontradas en la mencionada visitan y que constan en el AIVC con
concepto sanitaric desfavorable, descrita en el ordinat anterior, pueden implicar violacion de las
disposiciones higiénicas sanitarias, puede implicar violacion de las disposiciones higiénicas sanitanas,
por lo que se profieren los siguientes cargos:

4.1. CARGO PRIMERO: 3. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS.
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3.4, -~ 7.7, Infningir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, al no
cumplir con las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, ya que contaba con dotacién en
unidad sanitaria, ni en area de lavado de manos, mcumpltendo

LEY 9/1979

Articulo 207°.- Toda edificacidn deberd mantenerse en buen estado de presentacion y limpieza, para
evitar problemas higiénico-sanitarios.

RESOLUCION 240 DE 2013

Articulo 130. Requisitos especificos de los expendios. Todo establecimiento dedicado al expendio de
came y productos carnicos comestibles, debe garantizar la continuidad de la cadena de frio, para lo cual
cumplira ademas de lo sefialado para expendios en el Capituio Vi del! Titulo 11 del Decreto 1500 de
2007, o la norma que lo modifique adicione o sustituya, los siguientes requisitos:

15 Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recursos requeridos para la
fugrene personal. tales como:. papel higienico, drspensador de jabon fmp!ementos desechabfes o]
equipos automaticos para el secado de las manos y papeleras. ’ -t

3.5. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de [a inspeccion, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento sifén de drenaje tapado en fruver, incumpliendo,
LEY 9/1979

Articulo 207°.- Toda edificacion deberé mantenerse en buen estado de presentacion y limpieza, para
evitar problemas higiénico-sanitarios.

Articulo 177°.- Los sistemas de desagiie se deberan disefiar y construir de manera que permitan un
rapido escurrimiento de los residuos liquidos, eviten obstrucciones, impidan el paso de gases y
animales, de la red pablica al interior de las edificaciones, no permitan el vaciamiento, escape de liquido
o la formacion de depésitos en el interior de las tuberias, y, finalmente, eviten la polucion de agua.
Ningun desagtie tendra conexion o interconexion con tanques y sistemas de agua potable.

3.7. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, al no cumplir con
las buenas practicas sanitaria en el establecimiento, por baldosa rotas en piso frente al bafio, pintura
removida, acumulo de residuos en piso area de fruver, incumpliendo la

LEY 9/1979

Articulo 193°.- El uso de los espacios determinarg el area a cubtir, la clase y calidad de los materiales a
tisar en cada piso segun los criterios que al efecto determine la autoridad competente.

Articulo 195°- E/ uso de cada espacio determinara el area que se debe cubrir en fos muros y techos
segun los criterios que al efecto determine la autoridad competente.

Articulo 207°- Toda edificacion debera mantenerse en buen estado de presentacion y limpieza, para
gvitar problemas higiénico-sanitarios.

3.11. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccidn, al no cumplir con
las buenas practicas sanitaria en el establecimiento, falta definir e identificar drea de almacenamiento de
productos quimicos utilizados (detergentes, Plaguicidas) incumpliendo,

LEY 9/1979

Articulo 260°.- Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en cocinas o espacios en que
se elaboren, produzcan, almacenen o envasen alimentos o bebidas.

312 Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccién, al no cumplir con
las buenas practicas sanitaria en el establecimiento, superficies de prealistamiento de verduras y frutas
en madera con acumulo de residuos, incumpliendo,

LEY 9/1979

Articulo 251°.- El material, disefio, acabado e instalacién de los equipos y utensilios deberdn permitir fa
facit limpieza, desinfeccion y mantenimiento higiénico de los mismos, y de las areas adyacentes. Tanto
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los equipos como Jos utensilios se mantendran en buen estado de higiene y conservacion y deberan
desinfectarse cuantas veces sea necesario para evitar problemas higiénico-sanitarios.

Articulo 252°- Todas las superficies que estén en contacto directo con alimentos o bebidas deberan
ser atoxicas e inalterables en condiciones de usos.

RESOLUCION 2674/2013

Articulo 8°. Condiciones generales. Los equipos y utensflios utilizados en el procesamiento,
fabricacion, preparacion, envasado y expendio de alimentos dependen del tipo del alimento, materia
prima o insumo, de fa tecnologia a emplear y de la maxima capacidad de produccion prevista. Todos
ellos deben estar disefiados, construidos, instalados y mantenidos de manera que se evite la
contaminacion del alimento, facifite la fimpieza y desinfeccién de sus superficies y permitan desempefiar
adecuadamente el uso previsto.

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

1. Los equipos y utensifios empleados en el manejo de alimentus deben estar fabricados con materiales
resistentes al uso y a la corrosion, asi como a la utilizacion frecuente de los agentes de limpieza y
desinfeccién.

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

3.14. - 5.1, Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccidén, al no
cumplir con las buenas practicas sanitaria en el establecimiento, falta alistamiento fisico de productos en
fruver, directamente en el piso, incumpliendo,

LEY 9/1979

Articulo 256°.- Las materias primas, envases, empaques, envolturas y productos terminados para
alimentos y bebidas se almacenaran en forma que se evite su contaminacion y se asegure su correcta
canservacion.

Articulo 257°.- Las zonas donde se reciban o almacenen materias primas estaran separadas de las que
se destinan a la preparacion o envasado del producto final. La autoridad sanitaria competente podra
eximir de! cumplimiento de este requisito a fos establecimientos en los cuales no exista peligro de
contaminacion para los productos.

Articulo 261°.- En los establecimientos comerciales las actividades relacionadas con alimentos o
bebidas, como fraccionamiento, elaboracion, almacenamiento, empaque y expendio. deben efeciuarse
en areas que no ofrezcan peligro de contaminacion para los productos.

Articulo 289°- Los alimentos que ho requferan de empaque o envase se almacenaran en forma que se
evite su contaminacion o alteracion, para evitar riesgos higiénico-sanitarios al consumidor.
Paragrafo.- En el expendio de los alimentos a que se refiere este articulo se deberan tener elementas
de proteccion, como gabinetes o vitrinas, adecuados, faciles de lavar y de desinfectar. Ademas, debera
disponerse de utensilios apropiados para su manipulacion.

RESOLUCION 267472013

Articulo 28. Almacenamiento. Las operaciones de almacenarniento deben cumplir con las siguientes
condiciones:

3. Ef almacenamiento de los insumos, materias primas y productos terminados se realizara 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 lfevar registros para
conocer su Uso, procedencia, calidad y tiempo de vida.

CARGO SEGUNDO: 4 CONDICIONES DE SANEAMIENTO
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4.1.-4.7.- 412, Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, al no
cumplir con las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, no cuenta con protocolos escritos, no
documenta registros de verificacion; inadecuadas rutlnas de’limpieza, mcumpllendo

LEY 9/1979

Articulo 207°.- Toda edificacion debera mantenerse en buen estado de presentacion y limpieza, para
evitar problemas higiénico-sanitarios.

RESOLUCION 2674/2013

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento que
fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus malerias primas debe
implantar y desarrolfar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los
procedinientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe
estar escrito y a disposicion de la autondad sanitaria competente; este debe incluir como minimo fos
procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsabfes de los s:gu.'entes programas:
1. t‘_rmpreza y ‘desinfeccion. Los procedimientos de fimpieza'y désinfeccién dében” satisfacér 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 sustancias utilizadas, asi como las
concentractones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e implementos requeridos para
efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion.

2. Desechos solidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, areas, recursos y procedimientos
que garanticen una eficiente labor de recoleccién, conduccién, manejo, almacenamiento interno,
clasificacion, fransporte y disposicion final de los desechos sdlidos, lo cual tendrd que hacerse
observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el propésito de evitar la
contaminacion de los alimentos, dreas, dependencias y equipos, y el deterioro del medio ambiente.

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

DECRETO 1500 DE 2007

Articulo 36. Almacenamiento y expendio. Todo establecimiento que almacene o expenda productos
carnicos comestibles y derivados carnicos debers;

Almacenar vender carne, productos carnicos comestibles que hayan sido marcados como
"APROBADO" por la autoridad sanitaria para consumo humano y que provengan de plantas de
beneficio autorizadas, lo cual deberd ser soportado mediante la documentacion establecida en el
reglamento respectivo.

Cumplir los literales 1.1., 1.2.1., 1.2.2, 1.2.4. y 1.3., contemplados en el articuio 26 del Capitulo V del
presente decreto.

1.3 Procedimientos Operalivos Estandarizados de Saneamiento (POES). Toda planta-de- beneficio,
desposte, desprese y derivados céarnicos, deberd desarroflar e implementar Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (FOES) para prevenir la contaminacion directa del producto y deberén
cumplir con los siguientes requisitos:

1.3.1 Describir los procedimientos que se realizan diariamente, antes y durante las operaciones,

1.3.2 Establecer frecuencias y responsables.

1 3 3 Definir e impiementar métodos de seguimiento y evaluacion de los procedimientos.

1 3.4 Establecer medidas correctivas adecuadas. Cuando el establecimiento respectivo o la autoridad
sandana determine que fa implementacion y mantenimiento de los POES y los procedimientos alli
prescritos no son eficaces para evitar la contaminacion directa del producto.

1.3.5 Mantener un sistema de documentacion y registros. Se mantendra a disposicion de la autoridad
sanitaria competente 1os registros que evidencian la implementacion, ejecucion y supervision de los
POES y de toda medida correctiva que se realice. Los registros deberén estar firmados por las personas
responsables y debidamente fechados.
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4.4. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de |a inspeccién, al no cumplir con
tas buenas practicas sanitarias en el establecimiento, debido a que no acredita lavado de tanque de
almacenamiento de agua, incumpliendo la

DECRETO 1575/2007 Articulo 10. Responsabilidad de los usuarios. Todo usuario es responsable de
mantener-en condiciones sanitarias adecuadas las instalaciones de distribucion y almacenamiento de
agua para consumo humano a hivel intradomiciliario, para lo cual, se tendran en cuenta ademas, los
siguientes aspectos:

1. Lavar y desinfectar sus tanques de almacenamiento y redes, como minimo cada seis (6) meses.

4.5. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccian, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, solo cuenta con 1 recipiente ende recoleccion de
residuos en fruver mezclan todos los residuos, incumpliendo

LEY 9/1979

Articulo 198°--Toda edificacion estard dotada de-un sistema de almacenamiento de basuras que
impida el acceso y la proliferacion de insectos, roedores y otras plagas.

Articulo 199°.- Los recipientes para almacenamiento de basuras serén de matenial impermeable

provistos de tapa y lo suficientemente livianos para manipularios con facilidad.

Articulo 207°.- Toda edificacién deberé mantenerse en buen estado de presentacion y limpieza, para
evitar problemas higiénico-sanitarios.

RESOLUCION 2674/2013

Articulo 6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion, procesamiento.
preparacion, envase, almacenarmiento, distribucion, comercializacién y expendio de alimentos deberan
cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion:

5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

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

DECRETO 2981/2013

Articulo 110. De los deberes. Son deberes de los usuarios, entre otros:

3. Realizar la separacion de los residuos solidos en la fuente de manera que se permita la recoleccion
selectiva, de acuerdo con el plan de gestién integral de residuos solidos y los Programas de Prestacion
de! Servicio de aseo establecidos.

CARGO TERCERO. 6. CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

6.1 — 6.3. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion. al no cumplir
con las buenas practicas sanitarias en el estable0|mlento no acrednan proveedores vigentes

“LEY 9/1979 ‘ -

Articulo 288°.- Todos los alimentos y bebidas deben provenir de estabIeCtmlentos autonzados por el
Ministerio de Salud o |a autoridad delegada y que cumplan con las disposiciones de la presente Ley y
sus reglamentaciones.

RESOLUCION 2674/2013

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

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

RESOLUCION 240 DE 2013

Articulo 130. Requisitos especificos de fos expendios. Todo establecimiento dedicado al expendio de
carne y productos carnicos comestibles, debe garantizar la continuidad de la cadena de frio, para lo cual
cumplira ademas de lo sefialado para expendios en el Capitulo VI del Titulo 11 del Decreto 1500 de 2007,
o fa norma que lo modifique adicione o sustituya, los siquientes requisitos:
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29. El establecimiento debe contar con los soportes que garanticen que la carne y los productos carnicos
comestibles provienen de plartas de beneficio autorizadas e inspeccionadas por ef Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, invima.

CARGO CUARTO. 7 PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

7.1. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, al no cumplir con las’
buenas practicas sanitarias en et establecimiento, no cuenta con documentos vigentes incumpliendo,

LEY 9/1979

Articulo 275°- Las personas que intervengan en el manegjo o la manipulacion de bebidas no deben
padecer enfermedades infecto-contagiosas. EI Ministerio de Salud reglamentara y controlaré las demas
condiciones de salud e higiene que debe cumplir este personal.

DECRETO 1500 DE 2007

Articulo 36. Almacenamiento v expendio. Todo establecimiento que almacene o expenda productos
carhicos comestibles y derivados carnicos debera:

Almacenar vender carne, productos cérnicos comestibles que hayan sido marcados como "APROBADO"
por la autoridad sanitaria para consumo humano y que provengan de plantas de beneficio autorizadas, lo
cual debera ser soportado mediante la documentacion establecida en el reglamento respectivo.

Cumplir los literales 1.1., 1.2.1., 1.2.2, 1.2.4. y 1.3, contemplados en el articulo 26 del Capitulo V del
presente decreto.

1.1.13 Personal manipulador. Todas las plantas de beneficio, desposte, desprese y derivados cérnicos
deben garantizar que el personal manipulador cumpla con las condiciones de estado de salud;
capacitacion, dotacion y practicas higiénicas para evitar la contaminacion del productfo y creacion de
condiciones insalubres.

RESOLUCION 2674/2013

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

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

RESOLUCION 240 DE 2013

Articulo 15. Estado de salud. Ef personal manipulador debe acreditar su aptitud para manipular alimentos
mediante reconocimiento médico, soportado por el examen fisico y clinico que debe efectuarse como
minimo una vez al afio 0 cada vez que se considere necesario, por razones clinicas y epidemiologicas,
especialmente después de una ausencia de trabajo motivada por una infeccion que pudiera dejar secuelas
capaces de provocar contarminacion de los alimentos que se manipulen. ,

 Los documentos soporte deben reposar en la sede de frabajo del manipulador y estar a d;spos.fcron de la
autoridad sanitaria competente.

Paragrafo. Lo anterior debe ser soportado mediante certificacién médica, respetando en todo caso la
historia clinica, sequn lo establecido en la Resolucién 2346 de 2007 o la norma que lo modifique, adicione
o sustituya

Articulo 130. Requisitos especificos de los expendios. Todo establecimiento dedicado al expendio de
carne y productos carnicos comestibies, debe garantizar la continuidad de la cadena de frio, para lo cua
cumplira ademas de lo sefialado para expendios en el Capitulo Vi del Titulo 11 del Decreto 1500 de 2007,
© la norma que lo modifique adicione o sustituya, los siguientes requisitos:

21. El personal manipulador debe cumplir con los siguientes requerimientos:

21 2. Lo establecido en los articulos 14, 15 Y 17, con excepcion del numeral 4 de este articulo.

7.2. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccic’)n al no cumplir con las
buenas practicas sanitarias en el establecimiento, no acreditan todos los operanos incumpliendo
LEY 9/1979
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Articulo 276°- Los patronos y los trabajadores de los establecimientos a que se refiere este titulo,
cumpliran con las normas sobre Salud Ocupacional establecidas en el Tituio lil de la presente Ley y sus
reglamentaciones, ademas, el Ministeria de Salud podré exigir que el personal se someta a examenes
médicos cuando lo estime necesario.

DECRETO 1500 DE 2007

Articulo 36, Almacenamiento y expendio. Todo establecimiento que almacene o expenda productos
cérnicos comestibles y derivados carnicos debera:

Almacenar vender carne, productos carnicos comestibles que hayan sido marcados como "APROBADQ"
por la autoridad sanitaria para consumo humano y que provengan de plantas de beneficio autorizadas, lo
cual debera ser soportado mediante la documentacién establecida en el regiamento respectivo.

Cumplir los literales 1.1, 1.2.1., 1.2.2, 1.2.4. y 1.3., contemplados en el articulo 26 del Capitulo V del
presente decrefo.

1.1.13 Personal manipulador. Todas las plantas de beneficio, desposte, desprese y derivados carnicos
deben garantizar que el personal manipulador. .cumpla con las condiciones ,de estado..de salud,
capacitacion, dotacién y précticas higiénicas para evitar la contaminacion del producto y creacion de
condiciones insalubres.

RESOLUCION 2674/2013

Articulo 12. Educacion y capacitacién. Todas las personas que realizan actividades de manipulacion
de alimentos deben tener formacion en educacidn sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos. Igualmente, deben estar capaciados
para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en
capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion o
deterioro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacion continuo y permanente para el personal maniputador
de alimentos desde el momento de su contratacion y luego ser reforzado mediante charias. cursos u otros
medios efectivos de actualizacion. Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos
especificos de que trata la presente resolucién. Esta capacitacion estarad bajo la responsabilidad de la
empresa y podré ser efectuada por esta, por personas naturales o juridicas contratadas y por las
autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitacion se realice a través de personas naturales o
juridicas diferentes a la empresa, estas deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su formacion
Y experiencia especifica en las dreas de higiene de los alimentos, Buenas Practicas de Manufactura y
sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad.

RESOLUCION 240 DE 2013

Articulo 16, Capacitacion. Toda planta de beneficio animal de categoria nacional debera tener bajo su
responsabilidad un programa de capacitacion continuo, cuyo confenido responda a los aspectos sanitarios
relacionados con la actividad desarroliada por este tipo de establecimientos.

La capacitacion debe ser responsabilidad de la planta de beneficio animal de categoria nacional y sera
impartida por personas de la planta o terceros con formacion profesional. experiencia en plantas de
beneficio o inocuidad de alimentos y temas afines.

Paragrafo. La autoridad sanitaria competente, en cumplimiento de las actividades de inspeccion, vigilancia
y control que le correspondan, verificara el cumplimiento del programa de capacitacion para los
manipuladores de alimentos.

Articulo 130. Requisitos especificos de los expendios. Todo establecimiento dedicado al expendio de
carne y producfos carnicos comestibles, debe garantizar la continuidad de /a cadena de frio, para lo cual
cumpliré ademas de lo sefialado para expendios en el Capitulo VI del Titulo 11 del Decreto 1500 de 2007,
o fa norma que lo modifique adicione o sustituya, fos siguientes requisitos:

21. El personal manipulador debe cumplir con los siquientes requerimientos:

21.2. Lo establecido en los articulos 14, 15 Y 17, con excepcion del numeral 4 de este articulo.

7.3. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, ya que faltaba uso de dotacién. incumpliendo
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Articulo 277°- En los establecimientos a que se refiere este titulo los patronos, proporcionaran a su
personal las instalaciones, el vestuario y los implementos adecuados para que cumplan las normas sobre
higiene personal y practicas sanitarias en el mansjo de-los productos.
DECRETO 1500 DE 2007

Articulo 36. Almacenamiento y expendio. Todo establecimiento que almacene o expenda productos |
carincos comestibles y derivados carnicos debera:

Almacenar vender carne, productos carnicos comestibles que hayan sido marcados como "APROBADO”
por la autoridad sanitaria para consumo humano y que provengan de plantas de beneficio autorizadas, lo
cual deberg ser soportado mediante la documentacién establecida en el reglamento respectivo.

Cumplir los literales 1.1., 1.2.1,, 1.2.2, 1.2.4. y 1.3., contemplados en el articulo 26 del Capitulo V del
presente decrefo.

1 1 13 Personal manipulador. Todas las plantas de beneficio, desposte, desprese y derivados carnicos
deben garantizar que el  personal- manipuladcr cumpla con las condiciones de estado -de salud,
capacitacion, dotacion y précticas higiénicas para evitar la contaminacion del producto y creacién de
condiciones insalubres.

RESOLUCION 240 DE 2013

Articulo 17. Préacticas higiénicas y medidas de proteccién. La planta de beneficio animal de categoria
nacional esté obligada a garantizar que todo el personal interno o externo, que tenga acceso a las areas
de produccion, almacenamiento y despacho, cumpla con los siguientes requisitos:

2. Usar ropa de trabajo de color claro que permita visualizar facimente su limpieza, con cierres o
cremalleras y/o broches en lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en el alimento, sin
bolsiftos ubicados en el exterior.

Articulo 130. Requisitos especificos de los expendios. Todo establecimiento dedicado al expendio de
carne y productos carmicos comestibles, debe garantizar la continuidad de la cadena de frio, para lo cual
cumplirg ademas de lo sefialado para expendios en el Capitulo VI del Titulo 11 del Decreto 1500 de 2007,
o fa norma que lo modifique adicione 0 sustituya, los siguientes requisitos:

21. El personal manipulador debe cumplir con los siguientes requerimientos:

21.2. Lo establecido en los articulos 14, 15 Y 17, con excepcién del numeral 4 de este articulo.
RESOLUCION 2674/2013

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

2. Usar vestimenta de frabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro que permita visualizar
facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u ofros accesorios
que puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se utiliza
delantal, este debe permanecer atado al cuerpo -en forma segura para evilar la contaminacion del
alimento y accidentes de trabajo. La empresa serd responsable de una dotacion de vestimenta de
trabajo en numero suficiente para el personal manipulador, con el propdsito de facilitar el cambio de
mdumentana el cual sera consistente con ef tipo de trabajo que desarrolfa. En ningtin caso se podran
aceptar colores grises o aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la dotacién de los
manipuladores de alimentos.

8. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacon bajo.

5 SANCIONES O MEDIDAS QUE SE PUEDEN IMPONER

En caso de probarse los cargos que se imputan se pueden imponer las sanciones establecidas en el
articulo 577 de |la Ley 9 de 1979, segun los criterios sefialados en el articulo 50 de la Ley 1437 de 2011,
a saber:

Ley @ de 1979, Ariculo 577.- Teniendo en cuenta la gravedad del hecho y mediante resolucion
motivada, la violacion de las disposiciones de esta Ley, sera sancionada por la entidad encargada de
hacerlas cumplir con alguna o algunas de las siguientes sanciones:
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a. Amonestacion;

b. Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios diarios minimos tegales al
maximo valor vigente en el momento de dictarse la respectiva resolucion;

c. Decomiso de productos;

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

e. Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificacion o servicio respectivo.

Ley 1437, Articulo 50.- Graduacidn de las sanciones. Salvo lo dispuesto en leyes especiales. la
gravedad de las faltas y el rigor de las sanciones por infracciones administrativas se graduaran
atendiendo a los siguientes criterios, en cuanto resultaren aplicables:

1. Dafio 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 comisién de la infraccién.

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

5. Utilizaciéon de medios fraudulentos o utilizacion de perscna interpuesta para ocultar Ia mfraccmn u
ocultar sus efectos. _

6. Grado de prudencia y diligencia con que se hayan atendido 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. Reconacimiento o aceptacion expresa de la infraccidon antes del decreto de pruebas.

Con el fin de esclarecer los cargos imputados y determinar si hay lugar a imponer algunas de las citadas
sanciones, se requiere a la parte investigada a efecto que presente las explicaciones respectivas,
pruebas y demas medios de defensa pertinentes, conducentes y necesarios, dentro el término que se le
indica en la parte resolutiva del presente acto administrativo.

Por lo expuesto,

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO. Formular pliego de cargos al sefior JOSE REYES GAMBA BARRETO,
identificado con cédula de ciudadanfa N°4.286.498-6, o quien haga sus veces de propietario y/o
responsable del establecimiento de Expendio de carne, frutas, verduras denominado EL CORRAL DEL
NOVILLO J R B, ubicado en la CL 28 SUR 19 B 50, Barrio Olaya de la Localidad Rafael Uribe Uribe de
la ciudad de Bogotad D.C., por la posible infraccién de las siguientes disposiciones higiénico sanitarias
Ley O de 1979 Anrt. 177; Art. 193; Art. 195; Art. 198; Ant. 199; Art. 207; Art. 251; Art. 252; Art. 260; Art.
261; Art. 275; Art. 277; Art. 288; Art. 289 y e! Decreto 1500 de 2007 Art. 36 Numerales 1, 1.1.13, 1.3;
1. 31 1.3.2; 1.3.3; 1.34; 1.3.5, 1.1.13 ¥y la Resolucion 2674 de 2013 Art. 8; Art. © Numeral 1, Art. 11
Numerales 1, 10; Art, 12; Art. 14 Numerales 2, 9; Art. 26; Art. 28 Numeral 3; vy la Resolucic’m 240 de
2013 Art. 15; art. 16; Art. 17; Art. 130 Numerales 15, 21, 21.2, 29 y el decreto 1575 de 2007 Ant. 10
Numeral 1 Y el decreto 289 de 2013 art. 110 Numeral 3.

ARTICULO SEGUNDO. Notificar el presente pliego de cargos a la parte implicada, para que dentro de
los quince (15) dias habiles siguientes a la notificacion del presente proveido, rinda sus descargos
directamente o a través de apoderado y aporte o solicite la practica de pruebas conducentes y/o
pertinentes al esclarecimiento de los hechos investigados, conforme a lo establecido en la parte
considerativa del presente auto.

ARTICULO TERCERO. Incorporar al presente proceso administrativo las pruebas recaudas por la
Subred integrada de Servicios de Salud Centro Oriente E.S.E., las cuales fueron sefialadas en la parte
motiva de esta decisién.

Cra. 32 No. 12-81 Pagina 9 de 10 -
Tel. 364 9090 A
www saludcapital.gov.co BOGOT
Info, 364 2665 M EJO R

PARA TODOS



ARTICULO CUARTO Contra este auto no procede recurso alguno, de conformidad con lo dispuesto en
el articulo 75 de la Ley 1437 de 2011.

\ NOTIFIQUESE Y CUMPLASE
L i

@O

st
Ay

A ,
ELt&k&?‘TH COY JIMENEZ

Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica

Reviso: Piedad J.
Proyecto, Angela C

NOTIFICACION PERSONAL
(Articulo 67 de la Ley 1437 de 2011).

Bogoté D.C, . Hora
En la fecha se notifica personalmente a: - -
, identificado{a) con C.C. N°

Quien gqueda enterado del contenido, derechos y obligaciones derivadas del Acto Administrativg
cual se le entrega copia integra, autentica y gratuita. '

Firma del notificado. Nombre de quien notifica.
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