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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: fliego de Cargos
Expediente No.: 1320-2017

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO FRUTAS Y VERDURAS YULTS
IDENTIFICACION 23555335

PROPIETARIC Y/O REPRESENTANTE LEGAL YOLANDA STELLA NITOLA GONZALEZ
CEDULA DE CIUDADANIA 23555335

DIRECCION ‘ CL 67 SUR 78 L 15

DIRECCION DE NOTIFICACICN JUDICIAL CL 67 SUR 78 L 15

CORREO ELECTRONICO

LINEA DE INTERVENCION - Linea Alimentos Sanos y Seguros

HOSPITAL DE ORIGEN Subred ISS Sur Occidente E.8.E

NOTIFICACION (conforme al articulo 69 del CPACA)
Se procede a surtir la notificacion del presente acto administrativo, siguiendo los lineamientos
de la Ley 1437 de 2011 articulo 89 que establece; “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 piblico de la respectiva entidad
por el termino de cinco (5) dias, con la adverfencia de que la noﬁﬁcacfén se considerara

surtida al finalizar el dia siguiente al retiro del aviso.
Nombre apoyo: Ma. Andrea Cortes Barreto Firma

Fecha Desfijacion:
09 DE ENERO DE 2020

Fecha Fijacion;
02 DE ENERG DE 2020 Nombre apoyo. Ma. Andrea Cortes Barreto Firma w@ G®
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_ SECRETARIA DISTRITAL DE SALUD 19-12-2019 11:00:03
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f_gg;;;‘;;,_,_o_ "Al Contestar Cite Este No..2019EE120734 O 1 Fol:7 Anex:0 Rec2
ol ORIGEN: 012101.GRUPO DE PROCESOS LEGALES - N/ILOZANC

DESTINO: PERSONA PARTICULAR/YOLANDA STELLA NITOLA G

TRAMITE: CARTA-NOTIFICACION
012401 ASUNTO: LM /EXP 13202017
Bogota.
Sefiora
YOLANDA STELLA NITOLA GONZALEZ
Propietaria

FRUTAS Y VERDURAS YULIS
CL67SUR78L 15
Cuidad

Ref. Notificacion por aviso (Art. 69 ley 1437 de 2011). Proceso administrativo higiénico
sanitario. No. 1320)2017.

La Subdireccion de Vigilancia en Salud Pablica de la Secretaria Distrital de Salud hace
saber: Que dentro de las diligencias administrativas de la referencia adelantadas en
contra de la sefiora YOLANDA STELLA NITOLA GONZALEZ, identificada con cédula de
ciudadania No. 23.555,335, en calidad de propietaria 0 quien haga sus veces del
establecimiento de comercic denominado FRUTAS Y VERDURAS YULIS. ubicado en la
CL 67 SUR 78 L 15, del Barrio Juan Pablo | sector de la Localidad Bosa de la ciudad de
Bogota D.C. con la misma direccidn de notificacion; la Subdirectora de Vigilancia en Salud
Pubtica profirié pliego de cargos de fecha 23 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 asi lo considera, aporte o solicite la practica de
pruebas conducentes al esclarecimiento de los hechos investigados, conforme a io
establecide en el Articulo 47 de fa Ley 1437 de 2011, lo cual puede hacer directamente o
a través de apoderado.

Cordialmente.

Orlginal Firmade por:
ADRIANO LOZANO ESCORAR

ADRIANO LOZANO ESCOBAR
Profesional Especializado
Subdireccion de Vigilancia en Salud Publica

Anexos: {07) folos
Elabord, £ Qlaya
Reviso. C Esguiaqui
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SUBDIRECCION DE VIGILANCIA EN SALUD PUBLICA
AUTO DEL 23 DE SEPTIEMBRE DE 2019

“POR EL CUAL SE FORMULA PLIEGO DE CARGOS DENTRO DEL EXPEDIENTE
13202017".

La Subdirectora de Vigitancia en Salud Publica de la Secretaria Distrital de Salud, en
gjercicio de las facultades legales y reglamentarias, en especial las 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 articule 13 de! Decreto Distrital 507 de 2013, expedido por
la Aicaldia Mayor de Bogota DC y demads normas concordantes y,

CONSIDERANDO
1. IDENTIFICACION DEL INVESTIGADO.

La presente investigacion se adelanta en contra de la sefiora YOLANDA STELLA
NITOLA GONZALEZ, identificada con cédula de ciudadania Ng. 23.555.335, en calidad
de propietaria 0 quien haga sus veces del establecimiento de comercio denominado
FRUTAS Y VERDURAS YULIS, ubicado en la CL 67 SUR 78 L 15, del Barrio Juan Pablo
| sector de la Localidad Bosa de la ciudad de Bogotd D.C. con la misma direccién de
notificacion. )

2. HECHOS.

2.1. Mediante oficio radicado con el No. 2017ER20970 del 04/04/2017, {Folio 1),
proveniente de la Subred Integrada de Servicios de Salud Centro Occidente E.S.E, se
remite acta de visita Num. 000045 de fecha 29/03/2017, en ia que se emite concepto
sanitario DESFAVORABLE, {folio 2 al 7) al establecimiento de comercic denominado
FRUTAS Y VERDURAS YULIS, de propiedad yfo responsabilidad del ciudadano
mencionade en el parrafo anterior.

2.2. Mediante radicado No. 2019EE36932 del 26/04/2019 (folio 14), se comunicé a la
parte investigada ia apertura del procedimiento administrativo sancionatorio, de
conformidad con lo establecido en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011.

3. PRUEBAS.

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

Cra, 32 No. 12-81 .
Tel 364 9090 @

wi.rw_saludcapltal.gnv.co BOGOTA
Info: 364 9666 Sy MEJOR

PARA TODOS

Pagina 1 de 14



ot

e
ALTALTIA MAYDHE
DE BOGOTAD G,

W A T

e

.\

3.1. Acta de IVC Higiénico sanitaria a Expendios y depésitos de alimentos y bebidas No.
000045 de fecha 29/03/2017, con concepto sanitaric DESFAVORABLE (folio 2 al 7).

3.2Acta de aplicacidén de medida sanitaria de seguridad a establecimiento No 000020 de
(folio 8).

3.3. Formato de factores de riesgo No 000012 I(folio 9y 10).

3.4. Acta de 100 % libres de humo y tabaco en Bogota No 000009 (folio 11 al 13).
3.5. Identificacidon de la parte investigada segun pagina web RUES (folio 15).

4 CARGQOS.

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

CARGO PRIMERO: CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS

{1.1 - 1.2) Locatizacién y construccion, Condiciones de pisos y drenajes en la visita se
evidencio censtruccion del local no cumple condiciones sanitarias. Incumpliendo la
Resolucion 2674 de 2013 que dice:

Articulo 6.- Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comerciaiizacion vy
expendio de alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a
continuacion:

1. LOCALIZACION Y ACCESOS

1.1. Estaran ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que
represente riesgos potenciales para la contaminacion det alimento.

1.2. Su funcionamiento no debe pener en riesgo la salud y el bienestar de la comunidad.

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

2. DISENO Y CONSTRUCCION
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2.1. La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes
de produccion e impida la entrada de poivo, #uvia, suciedades u otros contaminantes, asi
como del ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.

2.4, La edificacion y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se facititen
las operaciones de limpieza, desinfeccion y controi de plagas segun lo establecido en el
plan de saneamiento del establecimiento.

2.6. Sus areas deben ser independientes y separadas fisicamente de cualquier tipo de
vivienda y no pueden ser utilizadas como dormitorio.

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

Articule 31. Expendio de alimentos. El expendio de alimentos debe cumplir con las
siguientes condiciones:

1. Garantizar la conservacion y proteccion de los alimentos.
2. Contar con la infraestructura adecuada.

(1.4) Instalaciones sanitarias, en la visita se evidencio tofal ausencia de condiciones
sanitarias para uso de esta area. Incumpliendo la Resoluciéon 2674 de 2013 qgue dice:

Articulo 6.- Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucién, comercializacion y
expendio de alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a
continuacion:

6. INSTALACIONES SANITARIAS

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

8.2. 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 jabdn, desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos
para el secado de las manos y papeleras de accionamiento indirecto o no manuat,

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

6.4. En las proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o advertencias al
personal 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 produccidn.

(1.5) Areas de exhibicion y venta, en la visita se evidencio alta suciedad y presenta los
residuos sin recoleccién, ne hay registros ni se evidenciaron ¢endiciones de limpieza y
desinfeccion. Incumpliendo ia Resolucion 2674 de 2013 que dice:

Articulo 6.- Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y
expendio de alimentos deberan cumpiir las condictones generales que se establecen a
continuacioen:

2.3. Los diversos ambientes de la edificacion deben tener el tamano adecuado para la
instalacion, operacién y mantenimiento de ios equipos, asi como para la circutacién del
personal y el traslado de materiales o productos. Estos ambientes deben estar ubicados
segun la secuencia ibgica del proceso, desde la recepcion de los insumos hasta el
despache del producte terminado, de tal manera que se eviten retrasos indebidos y la
cantaminacion cruzada. De ser requeride, tales ambientes deben dotarse de las
condiciones de temperatura, humedad u otras necesarias para la ejecucion higiénica de
las operaciones de produccion y/o para la canservacion del alimento.

2.5, El tamario de los almacenes o depositos debe estar en proporciéon a los volumenes
de insumos y de productos terminados .manejados por el establecimiento, disponiendo
ademas de espacios libres para la circulacion del personal, el traslado de materiales o
productos y para realizar la limpieza y el mantenimiento de las areas respectivas.

Articulo 31. Expendic de alimentos. El expendio de alimentos debe cumplir con las
siguientes condiciones.

1. Garantizar la conservacion y proteccion de los alimentos.
2. Contar con la infraestructura adecuada.
CARGO SEGUNDO EQUIPQS Y UTENSILIOS

(2.1) Capacidad de disefio y funcionamiento de equipos y utensilios, en la visita se
evidencio no hay equipos de exhibicidon condiciones totalmente inaceptables, no hay
protocolos que requieran temperaturas de refrigeracian. Incumpliendo la Resolucion
2674 de 2013 gue dice:
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Articulo 8-~ Condiciones generales. Los equipos y utensilios utilizados en el
procesamiento, fabricacion, preparacion, envasado y expendio de alimentos dependen del
tipo del alimento, materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la maxima
capacidad de produccion prevista. Todos ellos deben estar disefiados, construidos,
instatados y mantenidos de manera que se evite la contaminacién del alimento, facilite la
limpieza y desinfeccion de sus superficies y permitan desemperiar adecuadamente el uso
previsto.

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

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

3. Los equipos gue se ulilicen en operaciones criticas para lograr la inocuidad de! ali-
mento, deben estar dotados de 1os instrumentos y accesorios requerides para la medicion
¥ registro de las variables del proceso. Asi mismo, deben poseer dispositivos para permitir
la toma de muestras de! alimento y materias primas.

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

3.1. Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracién no mayores de 4°C +/-2°C.
3.2. Mantener el alimento en estado congelado.
3.3. Mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 60°C (140°F).

Articulo 31. Expendio de alimentos. El expendio de alimentos debe cumplir con las
siguientes condiciones:

1. Garantizar la conservacion y proteccion de los alimentos.
2. Contar con la infraestructura adecuada.

3. Disponer de los equipos necesarios para la conservacion, como neveras y
congeladores adecuados para aquellos alimentos que requieran condicioches especiales
de refrigeracion y/o congelacion, los cuales deben contar con instrumentos para la
medicién de la temperatura, mantenerse en operacion permanentemente mientras
contenga el alimento y ser utilizados de acuerdo con la capacidad de su disefio, asi como
contar con procedimientos definidos para limpieza, desinfeccién y mantenimiento.

En los equipos de refrigeracidn y/o congelacién, debe evitarse el almacenamiento
conjunto de alimentos y materias crudas con procesados © entre aquellos que
representen riesgo de contaminacion cruzada.,
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Tel.. 364 9090 @ A
www . saludcapital .gov co Ny BOGOT
info: 364 9666 o MEJOR
izt PARA TODOS

Pagina 5 de 14



ALCALDIA MAYDR
DE BOGOTADLD

FRE I N T

(2.2) superficies de contacto con el alimento, en la visita se evidencio superficies en
madera y sin practicas de limpieza y desinfeccién. Incumpliendo la Resolucion 2674 de
2013 que dice:

Articulo 8.- Condiciones generales. Los equipos vy utensilios utilizados en el
procesamiento, fabricacion, preparacion, envasado y expendio de alimentos dependen del
tipo det afimento, materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la maxima
capacidad de produccion prevista. Todos elios deben estar disefiados, construidos,
instalados y mantenidos de manera que se evite fa contaminacion del alimento, facilite la
limpieza y desinfeccidn 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 utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados
con materiales resistentes al uso y a la corrosion, asi como a la utilizacién frecuente de
los agentes de limpieza y desinfeccidn.

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

3. Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un acabado
liso, no porose, no absorbente y estar libres de defectos, grietas, intersticios u otras
irregularidades que puedan atrapar particulas de alimentos o microorganismos que
afectan la inocuidad de jos alimentes. Podran emplearse otras superficies cuando exista
una justificacion tecnolégica y sanitaria especifica, cumpliendo 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
desmontables para la limpieza, desinfeccion e inspeccidn.

CARGO TERCERO: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

{3.2) Reconocimiento meédico, en fa visita se evidencio no se presentan. Incumpliendo la
Resolucion 2674 de 2013 que dice:

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 0 no para la
manipulacion de alimentos. La empresa debe tomar las medidas correspondientes para
que al personal manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento médico, por
lo menos una vez ai afio.
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2. Debhe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por
razeones clinicas y epidemiologicas, especialmente después de una ausencia del trabajo
motivada por una infeccidbn que pudiera dejar secuelas capaces de provocar
contaminacién de los alimentos que se manipulen. Dependiendo de la valoracion
efectuada por el méedico, se deben realizar ias pruebas de laboratorio clinico u otras que
resulten necesarias, registrando las medidas correctivas y preventivas tomadas con el fin
de mitigar la posible contaminacidon del alimento que pueda generarse por el estado de
salud del personal manipulador.

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

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

(3.3} practicas higiénicas y dotacion, en la visita se evidencio no se evidencia
Incumpliendc la Resolucion 2674 de 2013 que dice:

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

1. Mantener una estricta kmpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas higiénicas
en sus labores, de manera que se evite la contaminacién del alimento y de las superficies
de contacto con este.

2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color clare gque
permita visualizar facitmente su limpieza; con cierres ¢ cremalleras y/o broches en lugar
de botones u otros accesorios gque puedan caer en ¢l alimento; sin bolsillos ubicades por
encima de la cintura; cuando se utiliza delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en
forma segura para evitar la contamiacion del alimento y accidentes de trabajo. La
empresa sera responsable de una dotacion de vestimenta de trabajo en numerc suficiente
para el persenal manipulador, cen el propdsito de facilitar el cambio de indumentaria el
cual sera consistente con el tipo de trabajo que desarrolla. En ningun caso se podran
aceptar colores grises o0 aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la dotacion de
los manipuladeores de alimentos.

4. Lavarse las manos con agua y jabon desinfectante, antes de comenzar su trabajo, cada
vez que saiga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier material u
objetc que pudiese representar un riesgo de contaminacion para el alimento. Sera
obligatorio realizar la desinfeccién de las manos cuando los riesgos asociados con la
etapa del proceso asi lo justifiquen.
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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 estas. No
se permite el uso de maquillaje.

8. Dependiendo del riesgo de contaminacién asociado con el proceso o preparacion, sera
cbligatorio el uso de tapabocas desechables cubriendo nariz y boca mientras se manipula
el alimento. Es necesario evaluar sobre todo el riesgo asociado a un alimento de mayor vy
riesgo medio en salud pablica en las etapas finales de elaboracion o manipulacién del
mismo, cuando este se encuentra listo para el consumo y puede estar expuesto a posible
contaminacion.

7. Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

8. No se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el personal
realice sus labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la cabeza mediante
bandas, cadenas u otros medios ajustables.

9. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacén bajo.

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

(3.4) Capacitacion en manipulacion higienica de alimentos, en ia visita se evidencio no se
acreditan. Incumpliendo la Resolucion 2674 de 2013 que dice:

Articulo 12. Educacidn y capacitacion. Todas las personas que realizan actividades de
manipulacion de alimentos deben tener formacién en educacion sanitaria, principios
basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higienicas en manipulacién de
alimentos. Igualmente, deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les
asignen o desempernien, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las
precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacién o deterioro
de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacion continuo y permanente para el
personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y luego ser
reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacién. Dicho plan
debe ser de por lo mencs 10 horas anuaies, sobre asuntos especificos de que trata la
presente resolucion. Esta capacitacion estara bajo la responsabilidad de fa empresa vy
podra 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 formacioén y experiencia especifica en las areas de higiene de los
alimentos, Buenas Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de
la inocuidad.

Cra, 32 No, 12-81 = L d
Tel. 364 9090 @

w?vw.saludcapnal,gov_co . BOGOTA
nfo 364 9686 —— MEJOR

PARA TODOS

Pagina 8 de 14



?" i
ety
ALCALDIA MAYOR

DE BOGOTADC

(R R

CARGO CUARTO SANEAMIENTO

(4.2) Residuos tiquidos, en la visita se evidencio no hay sifones ni manejo sanitario de
residuos liquidos. Incumpliendo la Resolucion 2674 de 2013 que dice:

Articulo 6.- Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacién,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucidon, comercializacion vy
- expendio de alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a
continuacion:

4. DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS

4.1. Dispondran de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccion, el tratamiento y la
disposicion de aguas residuales, aprobadas por la autoridad competente.

4. 2. B manegje de residuos liquidos dentro del establecimiento debe realizarse de manera
que impida la contaminacion del alimento o de las superficies de potencial contacto con
este.

(4.3) Residuos sélidos, en la visita se evidencio no hay recipientes adecuados, residuos
en piso, elementos en desuso. iIncumpliendo la Resolucion 2674 de 2013 que dice:

Articulo 6.- Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, 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 re-
presenten riesgo de contaminacion al atimento, a los ambientes o superficies de potencial
contacto con este.

5.2. Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente de las areas de produccion
y disponerse de manera que se elimine la generacion 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 proliferacion de insectos, roedores y ofras
plagas, el cual debe cumplir con las normas sanitarias vigentes.

(4.4) Control integral de plagas, en la visita se evidencic hay evidencia de roedores e
insectos, olores y excretas de roedores en areas de acceso y rincones del local.
Incumpliendo la Resolucion 2674 de 2013 que dice:
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Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica 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 disposicién de la
autoridad sanitaria competente; este debe incluir como minimo los procedimientos,
cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes programas:

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

{4.5) Limpieza y desinfeccion de éreas, equipos y utensilios, en la visita se evidencio no
se cumplen condiciones. Incumpliendo la Resolucion 2674 de 2013 que dice:

Articulo 6.- Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucién, comercializaciéon vy
expendio de alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a
continuacion:

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

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda perscnha natural o juridica 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 disposicidn de la
autoridad sanitaria competente; este debe incluir como minimo los procedimientos,
cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes programas:

1. Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de iimpieza y desinfeccidn 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
sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto
y los equipos e implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de
kmpieza y desinfeccién.

{4.6) Soportes documentaies de saneamiento, en la visita se evidencio no se presentan
soportes no hay registros de actividades. Incumpliendo la Decreto 1575 de 2007 que
dice:
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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 humange a nivel intradomiciliario, para lo cual, se
tendran en cuenta, ademas, los siguientes aspectos:

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

2. Mantener en adecuadas condiciones de operacién la acometida y las redes internas
domiciliarias para preservar la calidad del agua suministrada y de esta manera, ayudar a
evitar problemas de salud publica.

3. En edificios publicos y privados, conjuntes habitacionales, fabricas de alimentos,
hospitales, hoteles, colegios, carceles y demas edificaciones que congiomeren individuos,
los responsables del mantenimiento y conservacion locativa, deberan realizar el lavado y
desinfeccién de los tangues de almacenamiento de agua para consumo humano, como
minimo cada seis {6) meses. La autoridad sanitaria podra realizar inspeccion cuando lo
considere pertinente.

CARGO QUINTO ALMACENAMIENTO Y COMERCIALIZACION

{5.1) Condiciones de almacenamiento, en fa visita se evidencio no se cumplen
condiciones apropiadas para productos expendios, frutas y verduras. Incumpliendo la
Resolucién 2674 de 2013 que dice:

Articulo 27. Condiciones generales. Las operaciones y condiciones de almacenamiento,
distribucion, transpoerte y comercializacion deben evitar:

a) La contaminacién y alteracion:
b) La proliferacién de microorganismos indeseables;
¢) El deteriore o dafio del envase o embalaje.

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

1. Debe llevarse un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de
garantizar la rotacion de los productos. Es necesario que la empresa periddicamente dé
salida a productos y materiales inGtiles, en desuso, obsoletos o fuera de especificacicnes
para facilitar la limpieza de las instalaciones y eliminar posibles focos de contaminacion.

2. EI almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacion se realizara
temendo en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacién del aire que
requiera el alimento, materia prima o insumo. Estas instalacicnes se mantendran fimpias y
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en buenas condiciones higiénicas, ademas, se llevara a cabo un control de temperatura y
humedad que asegure la conservacion del productc. Los dispositivos de registro de la
temperatura y humedad deben inspeccionarse a intervalos regulares y se debe comprobar
su exactitud. La temperatura de congelacion debe ser de -18°C o menor.

3. El almacenamiento de los insumos, materias primas y productos terminados se
realizard de manera gque se minimice su deterioro y se eviten aquellas condiciones gue
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.

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

8. E! almacenamiento de los alimentes y materias primas devueitos a la empresa o que se
encueniren 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 llevara 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 ningtn caso
pueden destinarse al reproceso para elaboracion de alimentos para consumo humano.
Estos registros estaran a disposicion de la autoridad sanitaria competente.

7. Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que por
necesidades de uso se encuentren dentro de la fabrica, deben etiquetarse
adecuadamente con un rotulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos
productos deben almacenarse en areas independientes con separacidn fisica y su
manipulacion solo podra hacerla el personal idoneo, evitando la contaminacion de otros
productos. Estas dreas deben estar debidamente identificadas, organizadas, sefalizadas
y aireadas.

CARGO SEXTO MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

Acta de Aplicacion de Medida Sanitaria de Seguridad a Establecimiento No. 000020 de
fecha 29/03/2017 (folio 9), consistente en Clausura Temporal Total. Hallazgos Pisos,
paredes y techos en pésimas condiciones sanitarias, se evidencia ingreso de roedores e
insectos, olor excretas, utensilios en madera y mal estado, presencia de area de
preparacion de comidas en malas condiciones.

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:
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Ley 9 de 1978, Articulo 577.- Teniendo en cuenta la gravedad del hecho y mediante
resolucion motivada, Ia violacion de las disposiciones de esta Ley, sera sancionada por la
entidad encargada de hacerlas cumplir con alguna o algunas de las siguientes sanciones:

a. Amonestacion;

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

¢. 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.- Graduacion de las sanciones Salvo lo dispuesto en leyes
especiales, la gravedad de las faltas y e} rigor de las sancicnes 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 econdmico obtenido por el infractor para si 0 a favor de un tercero.

3. Reincidencia en la comisién de la infraccién. e T

4. Resistencia, negativa u obstruccién a la accion investigadora o de supervisic'm, '

5. Utilizacion de medios fraudulentos o utilizacién de persona interpuesta para ocultar la
infraccidon 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 0 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.

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 io expuesto,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERQ. Formular pliego de cargos a la sefiora YOLANDA STELLA
NITOLA GONZALEZ, identificada con cédula de ciudadania No. 23.555.335, en calidad
de propietaria o quien haga sus veces del establecimiento de comercio denominado
FRUTAS Y VERDURAS YULIS, ubicado en la CL. §7 SUR 78 L 15, del Barrio Juan Pablo

| sector de la Localidad Bosa de la ciudad de Bogota D.C. con Ja misma direccion de
Cra, 32 No 12-81 = e
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notificacion, por los hechos expuestos en las partes motiva de esta providencia y la
presunta viclacion a lo consagrade en las narmas higienico sanitarias.

ARTICULO SEGUNDO. Notificar el presente pliego de cargos a la parte implicada, para
que dentro de los quince {15) dias habiles siguientes a la notificacibn det presente
proveido, rinda sus descargos directamente o a traves de apoderado y aporte o solicite la
practica de pruebas conducentes y/o pertinentes at 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 ESE Hospital, las cuales fueron senaladas 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

Original Firmado por:
SLIZABETH COY JIMENE”

ELIZABET COY JIMENEZ
Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica

Elabord E Olaya
Revisé C Esquiagui

NOTIFICACION PERSONAL
{articulo 67 de la Ley 1437 de 2011).

Bogota D.C | . Hora

En la fecha se notifica personalmente a:
, identificado(a) con C.C. N”

Quien queda enterade del contenido, derechos y obligaciones derivadas del Acto
Administrativo calendado , proferido dentro del Expediente
del cual se le entrega copia integra, autentica y gratuita

Firma del notificade. Nombre de quien notifica
Cra. 32 No 12-81 . -
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