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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 Cargos

Expediente No.: 1274-2017

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO

EL RINCON DEL BUEN SABOR

IDENTIFICACION

28787994

PROPIETARIO Y/O REPRESENTANTE LEGAL

LUCERQ BAQUEROC

CEDULA DE CIUDADANIA

28787594

DIRECCION

KrR 27 7 B8 P 2

DIRECCION DE NOTIFICACION JURICIAL

Kr 27 7 B8 P 2

CORREO ELECTRONICO

LINEA DE INTERVENCION

Linea Alimentos Sanos y Seguros

HOSPITAL DE ORIGEN

Subred ISS Centro Oriente E.S.E

NOTIFICACION (conforme al articulo 69 del CPACA)

Se procede a surtir la notificacidén del presente acto administrativo, siguiendo los lineamientos
de la Ley 1437 de 2011 articulo 69 que establece; "Cuando se desconozca la informacion
sobre el destinatario, el aviso, con copia integra del acto administrativo, se publicaré en la
pagina electronica y en todo caso en un lugar de acceso al puablico de la respectiva entidad
por el término de cinco (5) dias, con la advertencia de que la notificacion se considerara

surtida al finalizar el dia siguiente al retiro del aviso.

Fecha Fijaciéon:; ( l
16 DE ENERG DE 2020 Nombre apoyo: Ing. Andrea Cortes Barreto Firma

Fecha Desfijacion:
22 DE ENERO DE 2020
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Cavrera 37 Mo 12 - 51
Teldfone 2649049
wave Bludeapilal gov co

@ -

kontec = hiNet =
-

o




e-13 1.

QQ.\/M_J =k b e
— r I \odj;ﬁﬁcﬂ =y ’ 10——5

s, bty \ PUA w7 | "SECRETARIA DISTRITAL DE SALUD 18-12-2019 10:18:31
e 2 Lovars ‘ %‘EC;(L)?;‘:;:‘&A;WAI Contestar Cite Este No. 2013EE120221 O 1 Fol:6 Anex 0 Rec 2
MG\ ) ~ v~ | QRIGEN: 012101.GRUPO DE PROCESOS LEGALES - NILOZANC|
DESTING: PERSONA PARTICULARALUCERD BAGQUERO
012101 TRAMITE: CARTA-NOTIFICACION {
Bogoté DC. ASUNTO: LM/ EXP 12742017
Sefiora

LUCERO BAQUERO

Propietaria yfo representante Legal
EL RINCON DEL BUEN SABOR
KR277-88P2

Bogota D.C.

Ref. Notificacion por Aviso (Art. 69 Ley 1437 de 2011)
Proceso administrativo higienico sanitario No. 1274 - 2017.

La Subdireccion de Vigilancia en Salud Plblica de la Secretaria Distrital de Salud
Hace Saber que dentro de las diligencias administrativas de la referencia
adelantadas en contra de la sefiora LUCERQO BAQUERO identificada con la
cédula de ciudadania No. 28.787.994 en calidad de propietaria del establecimiento
de comercio denominado EL RINCON DEL BUEN SABOR, ubicado enla KR 27 7
88 P 2, Barrio Ricaurte, de la Localidad de Los Martires de esta ciudad, 1a
Subdireccion de Vigilancia en Salud Publica profirid Auto de Pliego de Cargos de
fecha 16 de septiembre de 2019, del cual se anexa copia integra.

Advertencia: la presente notificacion se considerara surtida al finalizar el dia
siguiente al de la entrega del aviso. Se le informa que una vez surtida, cuenta con
quince (15) dias para que presente sus descargos si lo considera procedente,
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 puede hacer directamente o a través de apoderado.

Cordialmente,

ADéi%No'LOZANo ESCOBAR

Profesional Especializado
Subdireccién de Vigilancia en Salud Publica

Awexar 6 folie,

x‘:'!f.-hm'r@ Balaguerd wo—

Revind, Domingtics
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SUBDIRECCION DE VIGILANCIA EN SALUD PUBLICA
AUTO DEL 16 DE SEPTIEMBRE DE 2019

“POR EL CUAL SE FORMULA PLIEGO DE CARGOS DENTRO DEL EXPEDIENTE No.
1274 - 2017.

En ejercicio de las facultades legales y reglamentarias, en especial las conferidas por €l
articulo 564 de la Ley 9 de 1979, Ley 10 de 1990 articuio 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 Bogota D.C., y demas normas concordantes y,

CONSIDERANDO

1. IDENTIFICACION DEL INVESTIGADO.

La persona investigada contra quien se dirige la presente investigacion es la senora
LUCERO BAQUEROQ identificada con la cédula de ciudadania No. 28.787.994 en calidad
de propietaria del establecimiento de comercio denominado EL RINCON DEL BUEN
SABOR, ubicado en la KR 27 7 88 P 2. Barrio Ricaurte, de 1a Localidad de Los Martires de
esta ciudad.

2. HECHOS.

2.1. Mediante oficio radicado con el No. 2017ER24507 de 20 de abril de 2017,
proveniente del HOSPITAL CENTRO ORIENTE E.S.E, hoy Subred Integrada de Servicios
de Salud Centro Oriente E.S.E, se informa de una indagacion preliminar que puede iniciar
el procedimientc administrative sancionatorio pertmente, como consecuencia de la
situacion encontrada en la visita de inspeccion, vigilancia y control con resultado no
conforme.

2.2. El 23 de marzo de 2017, los funcionarics del HOSPITAL CENTRO ORIENTE E.S.E,
hoy Subred Integrada de Servicios de Salud Centro Oriente E.S.E, realizaron visita de
Inspeccién  Vigilancia y Control scbre las condiciones higiénico sanitarias al
establecimiento antes mencionado, tal como consta en las actas de visita refacionadas en
el acapite de pruebas, debidamente suscritas por quienes intervinieron en la diligencia, en
las que se dejé constancia de los haltazgos; la cual se calificd con concepto sanitario
DESFAVORABLE.

2.3. Comunicacién de apertura de procedimiento administrative sancionatorio conforme a
lo establecido en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011, con radicado N° 2019EE37654 de
30 de abril de 2019.

2.4. De acuerdo con la gestiéon preliminar realizada en aplicativo RUES de la Camara de
Comercio ha quedado plenamente identificade el sujeto procesal contra el cual se
adelantara la presente investigacion tal y como consta en el expediente.
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3. PRUEBAS.
Obra dentro de la presente investigacidén administrativa el siguiente acervo probatorio:

3.1 Acta de Inspeccién, Sanitaria con Enfoque de Riesgo para Establecimientos de
Preparacion de Alimentos N° AS02E001408 de fecha 23/03/2017, con concepto
DESFAVORABLE.

3.2. Acta de aplicacion de Medida Sanitaria de Seguridad a Establecimiento N°
MHOBE000001, de fecha 23/03/2017.

3.3 Formato de Verificacion de Rotulado No. AS02E001408 de 23/03/2017.

3.4 Acta de Vigilancia a Establecimientos 100% Libres de Humo de Tabaco en Bogota No.
AS02E001408 de 23/03/2017.

4. CARGOS.

Las irregularidades sanitarias encontradas durante fa mencionada visita y que constan en
las actas descritas en el ordinal anterior, pueden implicar violacion de las disposiciones
higiénicas sanitarias, por lo que se profieren los siguientes cargos:

» CARGO PRIMERO: EDIFICACION E INSTALACIONES: De conformidad con lo
consignado en ¢l acta mencionada, como se expresa a continuacion:
{1.1) Localizacion y disefo. HALLAZGQ: Hay mezcia de todas las areas, no se
definen espacics y todo estd amontonado, recipientes para limonada estan
ubicados al lado de bolsas de basura. Resolucidn 2674 de 2013 articulo 6
numerales 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, 2.3y 2.6; 32 numerales 1, 2, 3,4, 6 y 7; 33 numeral
8.
(1.2) Condiciones de pisos y paredes. HALLAZGO: Paredes en cocina con grasa y
sucias, pisos sucios — drenaje de lavaplatos abierto al final. Resolucién 2674 de
2013 articulo 7 numerales 1y 2; 33 numerales 1, 2y 3.
(1.3) Techos, iluminacion y ventitacidon. HALLAZGO: Una seccidon del techo es
rustica, con grasa, campana extractora con grasa. Resolucién 2674 de 2013
articulo 7 numerales 3, 4, 5, 7 y 8; 33 numeral 4.

+« CARGO SEGUNDO: EQUIPOS Y UTENSILIOS. De conformidad con lo
consignado en el acta mencionada, como se expresa a continuacidn:
(2.1) Condiciones de equipos y utensilios. HALLAZGO: Molino ubicado cerca a
garrafas plasticas en desuso, y esta sucio — estufa con grasa, empague nevera
sucio. Utensilios desechables de primer y tnico uso almacenados en corral de
bebes. Resolucion 2674 de 2013 articulos 8; 9 numerales1, 6, 8 v 9; 10
numerales 2 y 3; 34,
{2.2) Superficies de contacto con el alimento. HALLAZGO: Recipientes para
almacenar condimentos, con suciedad, no marcados sin tapa. Resolucion 2674
de 2013 articulos 8: 9 numerales 2, 3, 4, 5, 7 y 10; 34; 35 numerales 8 y 10.
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¢« CARGO TERCERO: SANEAMIENTO - PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS. De conformidad con lo con5|gnad0 en el acta mencionada, como se
expresa a continuacién:
(3.3) Practica higiénicas. HALLAZGO: No utilizan uniforme completo tono claro. No
fomentan correcto lavado de manos, los colaboradores no aplican normas
sanitarias en cada una de las 4reas asignadas. Resolucion 2674 de 2013.
articulos 14 numerales 1, 2, 3, 4, 5 6, 7, 8, 9, 10, 11, 13, 14; articulo 35
numerales 5y 7; 36.

» CARGO CUARTO: REQUISITOS HIGIENICOS. De conformidad con lo
consignado en el acta mencionada, como se expresa a continuacion:
(4.1) Control de materias primas e insumos. HALLAZGO: No hay control de
recepcion de materia prima e insumos, los productos llegan y son depositados en
el piso, hay bastante desorden. Resolucién_ 2674 de 2013. Articulo 16
numerales 1, 3, 4y 5; 35 numerales 1, 2y 3.
{4.2) Prevencion de la contaminacién cruzada. HALLAZGO: Yuca molida ubicada
al lado de recipientes sucios, en nevera mezclan productos. No hay proteccion de
alimentos — no controlan temperaturas. Resolucion 2674 de 2013 articulos 16
numeral 7; 18 numeral 7; 20 numeral 5 y 35 numeral 4.

» CARGO QUINTO. SANEAMIENTO. De conformidad c¢on lo consignado en el acta
mencionada, como se expresa a continuacioén:
(5.5} Limpieza y desinfeccion de areas, equipos y utensilios. HALLAZGO: Equipos,
sucios, utilizan jabén rey en barra y dersa en polvo, en el lavaplatos. Hay un
recipiente pequeno con antibacterial. Resolucién 2674 de 2013 articulo 28
numeral 3.

» CARGQ SEXTO: MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD A ESTABLECIMIENTO:

De conformidad con lo consignado en el acta mencionada, como se expresa a
continuacién:
Clausura temporal total. HALLAZGQ: No hay definicion de areas, todo esta
amontonado, paredes en cocina con grasa y sucias, pisos sucios, drenaje de
lavaplatos abierto al final con tapon con bolsas plasticas, equipos sucios entre
otras cosas. Resolucién 2674 de 2013.

5. NORMAS PRESUNTAMENTE VIOLADAS

Resolucion 2674 de 2013, “Por la cual se reglamenta et articulo 126 del Decreto-ley 019
de 2012 y se dictan otras disposiciones”, en sus articulos:

ARTICULGY 60. CONDICIONES GENERALES. Los extablccimienios destinados o la Jubricacion,
procesamienio, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion v expendio de
alimentos deberdn cumpliv las condiciones generales que se establecen a continucion:

1. LOCALIZACION ¥ ACCESOS.

L1 Estardn ubicados en lugares aistudos de cualguier foco de insalubridud gue represenfe Fiesgos
potenciales para la conmtaminacion del alimento.

1.2. Su funcionamicento no debe poner en riesgo la salud v ol bienestar dv la comunidad
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1.3, Sus aceexoy v alrededores se mantendrdan timpios, libres de acumulacion de basuras y deberdn
fener superficies pavimentadas o recubiertus con materiales que faciliten el mantenimiento sanitario ¢
impidan fa generacion de polvo, ef estancamiento de aguas o la presencia de otras fuenfes de
comtaminacion pura el alimento.

2. DISERO Y CONSTRUCCION.

2.0 Lu edificacion debe estar disefiada v construida de manera que proteja los ambientes de
produccion ¢ impidu lu entrada de polvo, Huvia, suciedudes u otros comaminantes, asi como del
inureso v refugio de plugas v animales domeésticos.

2 3. Las diversoy ambientes de la edificacion deben tener of tamafio adecuado para la instalacion,
operacian v mantenimienta de los equipos, asi como para lu circulucion del personal y el trastado de
materiales o producios. Estos ambientes deben estar ubicados segiin la secnencia logica del proceso.
dusde la recepcion de los insumas hasta ef despacho del producto terminado, de tal manera que se
eviten retrasos mdebidos y fa contaminacion cruzude. De ser requerido, tales ambientes deben dotarse
e us condiciones de temperatura, humedud © otras necesarias para la ejecucion higiénica de las
operaciones de produccion y/o para la conservacion del alimenio.

2.6, Suy dreas deben ser independicntes v separadas fisicamente de cualguier tipo de vivienda y no
pueden ser utitizadus como dormitorio.

ARTICULO 7. Condiciones especificas de las dreas de elaboracion. Las dreas de elaboracion de los
f

productos ohjefo de la presente resofucion deben cuimplir con los siguientes requisitos de disefio y

constrnecton:

{. PISOS Y DRENAJES

[0 Los pisos deben estar construidos con moteriales que no generen susiancias o contaminantes
(ixicos, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no destizanies v con acabados libres
de grietus o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccion y mantenimiento sunitario.

1.2, £l piso de las areas himedus de elaboracion debe tener una pendiente miama de 2%y al menos
un drenaje de 10 om de diametro por cada 40 m2 Jde drea servida; mientras que en las dreas de byja
hmedad ambicntal v oen los ahnacenes, la pendiente minima sera del 1% hacia los drenafes, se
requicre de al menos un drendje por cada 90 m2 de area servida. Los pisos de las cavas o cuartos
frios de refrigeracion o congelacion deben tener pendiente haciu drenajes ubicadoy preferiblemente
CA N parte exterion,

1.3, Cuando of drenaie de fas cavas o cuartos frios de refiigeracion o congefacion se encuentren en vl
interior de fos mismos, se debe disponer de un mecanismo que garantice el selluniiento ifotal del
drengje. el cuad puede ser removido para propositos de fimpieza v desinfecciadn, '

[ A Bl sistema de tuberias v drenajes pare la conduccion y recaoleecion de fas agnas residuales. debe
tener la copacidad v a pendienie requeridas para permitiv una salida rdpida v efectiva de los
volitmenes maxinios generados por el establecimiento. Los drenajes de piso deben tener la debida
profeccitn con rejillas v si se requieren rampas adecuadas para grasas o solidos, deben estar
discliadus de forma gue permitan su fimpieza.

2.2 Lay wniones enire las paredes v entre éstas y los pisos, deben estar selluduy y rener forma
redondeada para impedir la acumulacion de sucicdad y facilitar la limpieza y desinfeccion.

2. PAREDES

2.1, En fus areas de elaboracion v envasado, las paredes deben ser de materiales resistentes, cofores
claros, impernicables, no absorbentes y dv ficil limpieza y desinfeccion. Ademds. segin el tipo de
proceso hasta una aftura adecuada, fas mismas deben poscer acabado liso y sin grietus, pucden
recubrirse con pinturas plasticas de colores claraos que reiinan los requisitos antes indicados,

3. TECHOS
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3.1 Los techos deben estar diseftados v constriidos de manera gque se evite la acumulacion de
sucicdad, la condensacion, la formacion de hongos v levaduras. o desprendimiento superfioral v
ademds facilitar ta limpieza v of manienimienio.

3.2 En fo pasible, ma se debe permitiv o uso de techos falsos o dobles techos. a menos que se
construvan con materiales impermeables, resistentes, lisos, de facil mpicza v con aecesibifidad a la
canara superior pard realizar la limpieza, desinfeccion v desinfestacion.

3.3, En of caso de los fulsos techos, lax laminas utilizadas, deben fijorse de tal manera que se evite su
Jacil remacion por gecidn de corricntes de aive u ofre factor exterio gieno a las labores de limpicza.
desinfeccian v desinfestacion.

. VENTANAS ¥ OTRAS ABERTURAS

4.1 Las vemtanas vy otras aberturas en lus paredes deben construdese de manera tal gue se evite la
entfrada v acumulacion de potvo. sucicdades. af ieual que e ingreso de placas v facititar ta timpieza v
desinfecoion.

4.2, Las ventunas que se comuiguen con el ambientc exterior, deben estar disefiadas de 1ol manera
que se evite ef ingreso de plagas v otros cortaminantes, v estur provistas con malla anti-insecto de
Jacit impieza v buena conservacion gue sean rexistenies o la limpieza v la manipulucian,

Los vidrios de las vemtanas whicadas en dreas de proceso deben tener proteccion pora evitar
contaminacion en caso de ruptura.

3. PUERTAS

3.1, Las puertas deben tener superficic lisa. no absorbente. deben ser resistentes v de suficienie
amplitud: donde se precise, tendran dispositivos de cierre autemdtico v ajuste hermético. Las
aberturas entre las puerfas exteriores ¥ los pisos, v entre éstas v las paredes deben ser de el manera
gue se evite ef ingreso de plugas.

3.2 Na deben existir prertas de acceso directo desde el exterior a las dreas de elaboracion; cuando
sea pecesario debe wtilizarse wndg puerta de doble servicio. Todax las puertas de las dreas de
elubaracion deben ser, en lo posihle. awtocerrables para mantener las condiciones atmnsféricas
diferenciales descadas.

7 ILUMINACION

7.1 Los establecimientos a que hace referencia of articulo 2 de la presenre resolucion tendrdn una
adecnada v suyficiente ifwminacion natural o artificiall la cual se oblendrd por medio de ventanas.
claraboyas. y ldmparas convenienteniente distribuidas.

7.2, La iluminacidn debe ser de la calidad ¢ intensidad adecuada para fa efecucion higiénicu v
efectiva de todas las actividades.

7.3, Las lmparas, accesorios y otros medios de iluminacion del establecimiontn deben ser del 1ipo de
seguridad v estar protegidos para evitar la comtaminacion en caso de raprura v en seneral, contar
con una ifeminacicn uniforme que no alicre los colores nafurales.

8. VENTILACION

& 1. Las dreas de elaboracion poseeran sisiemas de vemtilacion directa o indivecta, los cuales no
deben crear condiciones gque contribuvan a la contaminacion de estas o a la incomodidad del
personal. La ventilacién debe ser adecuada para preveniv ta condensacion del vapor, potva v facilitar
la remocidn del calor. Las abertiras para circulacion del aire estardn pretegidas con maflus unti-
insectos de material no corvosive v seran facilmente removibles para su limpicza v reparacion,

8.2. Los sistemas de ventilacion deben [Hitrar ef aive v provectarse v consiruirse de manera gie ol aire
no fluya nunca de zonas contaminados a zonas limpias, v de forma que se les realice linipieza v
mantenimieito periodico.

ARTICULO 8 Condiciones generales. Los equipos v wtensilios wtilizados en o procesamicnto.
Jabricacion, preparacion, envasado y expendio de alimentos dependen del tipo del alimenta, materia
prima o insupio, de la tecnologia a emplear v de fu maxima capacidad de produccion prevista, Todos
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ellos deben estar disefiados, construidos, instalados v mantenidos de manera gqiie se evite g
contaminacion del alimento, facdite lq limpieza v desinfeccion de sus superficies y permitan
desempefior adecuadamente ef uso previsio,

ARTICULO 9. Condiciones especificas. Los cquipos ¥ wtensifios utilizados deben cumpliv con las
sigufentes condiciones expecificas:

Lo Los equipos v wiensifios empleados en el manefo de alimentos deben estar fabricados con
tmateriales resisfentes of uso v o la corrosion, asi come a fa utilizacion Jrecuente de los agentes de
fimpieza v desinfecciin.,
2. Tadas lus superficies de contacto con el alimento deben cumpliv con las Resoluciones 683, 4142 ¥
L1543 de 2012 o las normas gue lay modifiguen, adicionen o sustituyan.
3. Todus las superficies de contacio directo con el alimento deben poseer un acabado liso, no poroso,
no absorbente v estar Libres de defecios, grietas, infersticios u otras ivvegilaridades que puedan
ctrapar particulas de alintentos o microorganismos gue yfectan la inocvidad de los alimentos, Podran
cmplearse otvas superficies cuando exisia wna justificacion tecnolégica v sanitaria especific,
cumplicndo con la reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.
4. Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser facilmente accesibles o desmontahies
para fa limpieza, desinfeccion e inspeccion.
3. Lus dngiloy fnteraos de las superficies de comtacto con el alimento deben poseer una cwrvatura
continga y stiave, de manera que puedan limpiarse con facilidad. -

En los espacios interiores en contacto con ol alimento, los equipos no deben poseer pivzuy o
accesortos gue requricran fubricacion ni roscas de acoplamiento u otras conexiones peligrosas.
7. Las superficies de comacto directo con el afimento no deben recubrirse con pinfuras u otro tipo de
matericd desprendibie que represente un viesgo pava fa inocuidad del afimento.
8. Enlo posible los equipos deben estar diseRados y constriidos de manera que se evite ef contacto del
alimento con el ambiente gue o rodea.
Y. Lus superficies exteriores de lox equipos deben estar disefiadas y construidas de manera que
Saciliten yu limpieza y desinfeccion y eviten la acumudacion de sucicdades, microorganismos, plugas u
Olros agentes contaminantes del alimento.
10 Las mesus y mesones empleados en of manejo de alimentos deben tener superficies lisas, con
bordes sin aristus v estar construidas con materiales resistentes, impermeables y de facil limpieza y
desinfeccion,

ARTICULO 10 Condiciones de instalacion v funcionamiento. Los equipos v me}m."fm‘ requerirdn de
fas sigarientes condiciones de instalacion v funcionamicnito:

2. La distancia entre los equipos v las puredes perimetrales, columnas v ofros elementos de la
edificacion, debe ser 1ol gue les permita funcionar adecnadamente v jauh!e e." acceso para la
inspeccion, manteriniento, limpieza y desinfeccion.

3. Los vquipos gue se utilicen en operaciones criticas para lograr la inocuidud del alimento, deben
estar dotudos de fos instrumentos v accesorios requeridos para la medicion y registro de las variables
del procese Asi mismo, deben poseer dispositives para permiti la toma de muestras del alimento v
materias primas. ’

ARTICULO 14, Praciicas higiénicas v medidas de proteccion. Todo manipulador de alimentos debe
adoptar las prdacticas higidnicas y medidas de proteccion que o continmacion se extablecen:

L. Mantencr wna estricia limpieza o higiene personal v oaplicar buenas practicas higiénicas en sus
labores, de manera gue se evite la contaminacion del alimento y de las superficies de contacto con
dafe.

2. Usar vestimenta de trabajo gue cumpla los sigientes requdsitos: De color claro que permita
viswafizar facilmente su limpieza, con cierres o cremalleras v'o broches en fugar de botones 1 ofros
aecesorios gue puedun caer en of alimenro; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se
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utitiza delantal, éste debhe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar ta contaminacion
del alimento v accidentes de trabajo. La empresa serd responsuble de wna dotacion de vestinenta de
frabajo en mimero suficienic para of personal manipulador, con el praposite de faciitar ef cambio de
indumentaria el cual serd consistenfe con el tipo de frabajo que desarrolfa. En mangtin caso se podrdn
aceptar colores grises o aguellos que impidan evidenciar su limpicza, en la dmacion de Tos
munipdadores de alimenios.

3. Ef manipulador de alimentos no podra saliv e ingresar al establecimicnto con fa vestimenta de
trabajo.

4. Lavarse las manos con ugtia v jubon desinfectante, artes de comenzar su frabajo, cada ves gue
salga v regrese af drea asignada v despuds de munipular cualguier material v objeto gque pudiese
representar un riesgo de confaminacion para el afimento. Sera obligatorio realizar la desinfeccion de
fas memos cuanido los riesgos asociados con la etapa def procesa asf {o justifiguen.

5. Mantener el cabella recogido v cubierto totalmente mediante malla, gorro v otro medio efective v
en caso de flevar barba, higote o patillas se debhe usar cubicrtas para estas. No se permite ef uso de
magniflgje,

6. Dependiendo del riesgo de confaminacion asociado con el proceso o preparacion. sera obligatiorio
el uso de tapabocas desechables cubricndn nariz v boca mieniras se manipula o alimento s
necesario evaluar sobre todo ef riesgo asociado a wn alimenta de mavor v ricsgo medio en safud
piiblica en las ctapas finales de elaboracian o mampulacion del nismo, cuando éste se encuerira listo
para ¢f consumo v puede estar expuesto g posible contaminacion.

7. Mantener Tax wfias cortas, limpias v sin esnialte,

& No se perntite wtifizar refof, anilfos, arefes, jovas w otros accesorios priemivas el personal realice sus
labores. En caso de wsar lentes, deben asegurarse a lu cabeza medianie bandas, cadenas w olros
medios dfustables.

9. Usar calzado cerrado, de material resistente ¢ impermeable y de tacon bajo

10, De ser necesario el wso de guantes, éstos deben mantenerse linpios, sin rofiras o desperfecios v
ser tratados con el mismo cuidado higionico de las manos sin proteceicn. El material de fos guantes,
debe ser apropiade para la operacion realizady v debe evitarse la acumulacion de hoedad v
cortaminacion en su interior para prevenii posibles afecciones cutdneas de los operarios. Ei uso de
ghantes no exime al operario do la obligaciin de lyvarse los manos, segin lo contempla el momeral 4
del presente articulo.

F1, No estg permitido comer, beber o masticar coalquier objeto o producto, como tampoce funar o
escupir en las dreas donde se manipulen alimentos.

{3 Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el posta, andenes o
fugares donde la ropa de trabajo pueda contaminarse.

I Los visitantes a los establechmienios o plontas deben cumplie estrictamoente todas lay practicas de
higivne establecidus en esta resolucion y poriar fa vestimenta v dotacion adecnada, la cual debe ser
swministrada por {a empresa,

ARTICULO 16. Materias primas ¢ inswmos. Las materias primas ¢ insamos para las actividades de
Jabricacidn, preparacion, procesantento, envase ) almacenamiento de alimentos deben cumplir con
los sigiientes requisitos:

1. La recepeidn de materias primas debe realizarse en condiciones gue eviten su contaminacion.
alteracion y dafios fisicos v deben estar debidumente identificadas de conformidad con fa Resofucion
3109 de 2005 o las normas que la modifiquen. adicionen o sustituvan, v para el caso de Ios insumos.
deben cumplir con las Resoluciones 1506 de 2011 vo la 683 de 2012, segiin corresponda. o las
normas que fas modifiquen, adicionen o sustituyan,

3. Las materias primas ¢ insumos deben ser impeccionados previo ol uso, dlasificados v sometidos a
andlisis de luboratorio cuando asi se requiera, para determinar si cumplen con las especificaciones de
calidad estublecidas al efecto. Es responsabilidad de la persona natural o juridica propletaria def
establecimiento, garantizar la calidad ¢ inocuidad de las materias primas ¢ insumos.
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4. Las materias primas se someterdan a la limpreza con agna potable u oiro medio adeenado de ser
requeride 3, si le aplica, a la descontaminacion previa a su incorporacion en las etapas sucesivas del
PROCES,

3 Las materias primas conservadus por congelacion que requicren ser descongeladas previo af uso,
deben descongelurse a una velocidad controlada para evitar el desarrollo de microorganismos y no
podran ser recongeladas. Ademas, se manipulardn de mancra que se minimice la contaminacion
provenicate de otfas fitenies.

7. Los depositos de materias primas v productos terminados ocupardn espacios independientes, salvo
en aguellos casos en que a juicio de la autoridud sanitaria competente no se presenten peligros de
contaminacion para los alimentos.

ARTICULO 18, Fabricacion. Las operaciones de fabricacion deben cumiplic con los sigimientes
PO TN OS:

7. Cuando en los procesos de fabricacidn se requiera el uso de hielo en contacto con los alimentos y
materias primas, éste debe ser fubricado con agua potable y munipulado en condiciones que
guranticen sy inoewidad,

ARTICULO 20, Prevencion de la contaminacion cruzadu. Con el propasito de prevenir fu
cortaminucion cruzada, se deben cumplir los siguientes requisitos:

3. Todo equipo v mensilio que luga entrado en contacto con materias primas o con material
cosntuminado debe limpiarse y desinfectarse cuidudosamente antes de ser nwevamente wtilizado.

ARTICULO 28 ALMACENAMIENTO. Las operaciones de almacenamiento deben cumpliv con lus
siguientes condiciones:

3. El admacenamicato de los insinos, muierias primus v productos terminados se realizard de manera
gue se minimice su deterioro y se eviten aguellas condiciones gue puedon afectar la inocuidad
Juncionalidad ¢ integridad de los mismos. Ademds, se deben idewsificar claramente v Hevar registros
pura conocer su uso, provedenciu, cafidud v fiempo de vida,

ARTICULG 320 Condiciones generales. Los restamrantes v establecimientos destinados a la
preparacion V' conswme de alimentos compliran con las siguientes condiciones sanitarias generales:

L. Su funcionamiento no debe poner en riesgo la safud v el bienestar de la comunidad

2. Sus dreas deben ser independiontes de cualguier tipo de vivienda v ne pueden ser wilizados como
dormitorio,

3. Se focalizardn en sitios secos. wo inundables v en terrenos de facil drenaje. .

4. No se podran localizar junto g botaderoy de haswra, puntanos, cidnagas v sitios gue puedan ser
criaderos de invecios, roedores ¥ olro tipo de plaga.

6. Lov alrededores se conservaran en perfecto estado de useo, libres de acumulacion de basuras,
Jformacion de charcos o estancantientos de agia. '

7. Deben estar diseiiados v construidos para evitar la presencia de insectos, roedores u otro tipo de
phaga,

ARTICULO 33. Condicrones especificas del dreu de preparacion de alimentos. El dred de preparacion
de tos alimentos, cumpliva con las siguientes condiciones sanitarias especificas:

b Lox pisos deben estar constriidos con materiales que no gencren sustancias o contaminantes
toxteos, resistentes, no porosos, fripermeables no absorbentes, no destizantes v con acubudos Tibres de
grietas o defectos que dificulten la limpicca, desinfeccion y el manfenimiento samitario.

2.k pise de fay dreas Inmmedas de efaboracion debe tener una pendicnte minima de 2% v of menos un
drenafe de 10 e de didmetro por cada 40 m2 de drea servida; micatras que en fas dreas de baja
humedad ambiental v en fos almacenes, fa pendicente minima serd del 1% hacia los drenajes, se
requiere de af menos un drenaje por cada 90 m2 de drea servida. Los pisos de las cavas o cuartos
Jrioy de refrigeracidn o congelacion deben tener pendiente haciu drenajes wbicados preferiblemente

T
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en su parte exterior. Cuando el drendgje de las cavas o cuartos frios de refrigeracion o congelacion se
encucntren on ef interior de los mismos, se debe disponer de wn mecanismo que garantice ef
sellaniiento total del drenaje. ef cual puede ser removido para propasitos de limpicza v desinfeccinn,

3. Las paredes deben sor de colores claros, materiales resistentes, impermeables, no absorbentes v de
Jacil fimpieza v desinfeccicon. Ademas. hasta una altura adecuady, las mismas deben poseer acabado
liso v sin grictas, pueden recubrivse con muaierial cerdmico o similar o con piwtnras plasticas que
retinan fos requisitos antes indicados.

4. Los techos deben estar diseiiedos de manera que se evite la acumulacion de suciedad fa
condensacion, la formacion de hongos, o desprendimionto superficial v ademas se facilite la limpic=a
vel mantenimicnio. En lo posible, no se debe permitie of uso de techos Jalsos o dobles techon.

8. Se prokhibe el acceso de animales y fa presencia de personas diferentes a los manipuladores de
alimentos.

ARTICULG 34, Equipos v wfensilios. Los equipos v owtensilios empleados en los restawrantes y
establecimientos gastrondnticos, deben cumpliv con las condiciones estabfecidas en of Capitula 1 de
la presente resolucion.

ARTICULCQ 33, Operaciones de preparacion v oservida de los afimentos. Las operaciones de
preparacion v servide de los alimentos complivdn con lox siguientes requisitos:

L. El recibo de insumos ¢ ingredientes pare lu preparacion ¥ servido de alimentos se hara en un lngar
limpio v prategido de la contaminacion ambiental y se almacenardn en recipientes adecuados.

2. Los alimenfos o materias primas crudos, tales como. hortolizas, frutas, carnes v productos
hidrabiolégicos que se wtificen on fa preparacion de los afimentos deben ser lavados con agua potable
corriente antes de su preparacion.

3. Lay hortalizas y frutas que se consiman deben someterse a lavado y desinfeccion con sustancias
antorizadas por el Ministerio de Safud ) Proteceion Social,

4. Los alimentos perecederos, 1afes comn, leche v sus derivados, carne v preparados, producios de fa
pesca deben almacenarse en recipientes separados, hajo condiciones de refrigeracion yo congelacion
¥ ae podran almacenarse conjuntamente con producios preparados o listos para ¢l consumen con ef fin
de evitar la contanunacion crucada.

3. LI persanal que estd divectamente vinculado a la preparacion o servido de los alimentos no debe
manipular dinero simultdneamente.

7. El servido de los afimentos debe hacerse con wiensiliog (pinzas. cucharas, ete. ) segin sea of tipo de
alimento, evitando en todo caso ef contacto del alimento con tas manos.

8. EL lavado v desinfeccion de utensitios debe hacerse con agna potable corrente, jabon o deteraenie
v cepillo v con especial cuidudo en las superficies donde se pican o fraccionan foy alimentos. fas
cttales deben estar en huen estado de conservacion ¢ higiene, las superficies para of picado deben ser
de material sanitario, de preferencia pldastico. milon, polietileno o 1eflon.

10, Cuando fos establecimientos no cuenten con agita v equipos en cantidud v calidad suficiemies para
ol lavado v desinfeccion, fos wensifios que se utificen deben ser desechables con ef prinmer uso.
ARTICULO 36. Responsabilidad. El propictario. la administracion del establecimiento v of personal
gie labore como manipulador de alimentas, serdn responsables de la inocuidad v fa proteccion de fos
alimentas preparados ¥ expendidos of consumidor. Ademay, exstaran obligedos o complie v hacer
cumplir las practicas higiénicas v medidus de proteccion estobfecidas en el Capitula TH de o
presente resolucion,

Paragrafo | Los manipiladores de alimentos de los restaurantes v establecimiontos gastrondnicos
deben recibir capacitacion sohre manipuiacion higicwica de alimentos. a ravés de cursos a cargo de
la autoridad local de salud, de la misma empresa o por personas naturales o juridicas. Para este
gfecto, se tendran en cuenta ef confenido de la capacitacion, materiales y aviedas wtitizadas, asi como
fa idoneidad del personal docente, dispuesto en el articulo 12 de la presente resofucion.
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Pardgrafn 2. lu autoridad sanitaria competente en cumplimiento de sus actividades de inspeccion,
vigiluncia y control verificard el cumpliniento de la capacitacion para los manipuladores de
alinenios a que se refiere este articulo,

6. 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, segln los criterios sefalados en el
articulo 50 de ia Ley 1437 de 2011, a saber:

Ley 9 de 1979, drticwlo 377.- Teniendo en cuentu la gravedad del hecho y medianic resolucion
maotivada, la violacion de las disposiciones de esta Lev, serd suncionada por la entidad encargada de
hacerfas cemplir con alguna o aleunas de las siguientes sanciones:

a. Amonestacion,

b Multay sucesivas hasta por nna swna equivalente a 10.000 salarvios diarioy mbtimos legales ol
mexima valor vigente en ef momenio de dictarse la respectiva resolucion,

¢ Decomisa de producios;

d. Suspension o cancelacion def regisiro o de ta licencia, v

e. Cerre temporal o definitive del estableciniento, edificacian o servicio respectivo.

Ley 1437 de 2011 Ardiculo 50.- Graduacion de las sanciones. Salva lo dispuesto en leyes especiales. la
gravedad dc las faltas v ef rigor de lus sunctones por infracciones administrativas -se graduarin
atendiendo a tos sigiivates criterivs, en cuamo resuftaren aplicables:

Dado o pelivro generado o fos intereses juridicos tteludos.

Beneficio econdmico obtenido por el infractor para si o a favor de un tercero,

Reincidencia en la comision de fa infraccion.

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

3 Uitizacion de medios fraudulentos o utitizacion de persona tnferpuesta para oculiar la infraccion u
ocultar sus efecios.

6. Urado de prudencia v diligencia con gue se havan atendido los deberes o se hayan aphcadr) lus
normas legales pertinenies.

7. Renuencia o desacato en el cumplimiento de lus drdenes impartidas por la autoridat] competente

& Reconacimiento o uceptacion expresa de la infraceion antes del decreto de pruebas.

N

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 antes expuesto,

RESUELVE

ARTICULO PRIMEROQ. Formular pliego de cargos a la sefiora LUCERO BAQUERO
identificada con la cédula de ciudadania No. 28.787.994 en calidad de propietaria del
establecimiento de comercio denominado EL RINCON DEL BUEN SABOR, ubicado en la
KR 27 7 88 P 2, Barrio Ricaurte, de la Localidad de Los Martires de esta ciudad, por los
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hechos expuestos en |la parte motiva de esta providencia y la presunta viclacidén a lo
consagrado en las normas higiénico sanitarias.

ARTICULO SEGUNDOQ. Notificar el presente pliego de cargos a la parte implicada, para
que dentro de los quince (15) dias habiles siguientes a la notificacién 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 administrative las pruebas
recaudas por el Hospital Centro Onente, hoy Subred Integrada de Servicios de Centro
oriente E.S.E, dentro de la indagacién preliminar, las cuales fueron sefialadas en la parte
motiva de esta decision.

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

Originat Hrmado por:
[UATARTTY £OV HAnINET

ELIZABETH COY JIMENEZ
Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica
Flahord: F. Bofaguorg_ e
Revisi: A Domingnes
~ NOTIFICACION PERSONAL (Articulo. 67 C P AC.A)

Begota D.C.. Fecha hora:
En Iga fecha antes indicada se notifica a:

i Identificado(a) conla C C No.

: Quien queda enterado del contenido, derechos y obligaciones derivadas de la
+ actuacion administrativa de 'a cual se entrega copia integra, autentica y gratuita.

_.._Firma del Notfficado _ Nombre de guien notifica
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