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CONSTANCIA DE PUBLICACION EN CARTELERA, DEL AVISO DE NOTIFICACIÓN 
SEGÚN ART. 69 LEY 1437 DEL 2011 

Por el cual se notifica el Acto Administrativo: Pliego de Cargos 
Expediente No.: 1320-2017  

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO FRUTAS Y VERDURAS YULIS 

IDENTIFICACIÓN 23555335 

PROPIETARIO Y/0 REPRESENTANTE LEGAL YOLANDA STELLA NITOLA GONZAIEZ 

CEDULA DE CIUDADANÍA 23555335 

DIRECCIÓN CL 67 SUR 78 L 15 

DIRECCIÓN DE NOTIFICACIÓN JUDICIAL CL 67 SUR 78 L 15 

CORREO ELECTRÓNICO 

LÍNEA DE INTERVENCIÓN Línea Alimentos Sanos y Seguros 

HOSPITAL DE ORIGEN Subred 'SS Sur Occidente E.S.E 

NOTIFICACIÓN (conforme al articulo 69 del CPACA) 

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

de la Ley 1437 de 2011 articulo 69 que establece; "Cuando se desconozca la información 

sobre el destinatario, el aviso, con copia íntegra del acto administrativo, se publicará en la 

página electrónica y en todo caso en un lugar de acceso al público de la respectiva entidad 

por el término de cinco (5) días, con la advertencia de que la notificación se considerará 

surtida al finalizare! día siguiente al retiro del aviso. 

Fecha Fijación: 
02 DE ENERO DE 2020 

Nombre apoyo. Ma. Andrea Cortes Barreta Firma 

Fecha Desfijación: 
a.,.k 

Nombre apoyo: Ma. Andrea Cortes Barreto Firma   
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SECRETARIA DISTRITAL DE SALUD 19-12-2019 11:00:03 

RAI Contestar Cite Este No..2019EE120734 0 1 Fol:7 Anexa Rec 2 

ORIGEN: 012101.GRUPO DE PROCESOS LEGALES - N/LOZANC 

DESTINO: PERSONA PARTICULAR/YOLANDA STELLA NITOLA C 

TRAMITE: CARTA-NOTIFICACION 

ASUNTO: LM / EXP 13202017 012101 

AICALDIA Wat 
DE BOGOTA L) 

Bogotá. 

Señora 
YOLANDA STELLA NITOLA GONZALEZ 
Propietaria 
FRUTAS Y VERDURAS YULIS 
CL 67 SUR 78 L 15 
Cuidad 

Ref. Notificación por aviso (Art. 69 ley 1437 de 2011). Proceso administrativo higiénico 
sanitario. No. 13292017. 

La Subdirección de Vigilancia en Salud Pública de la Secretaría Distrital de Salud hace 
saber: Que dentro de las diligencias administrativas de la referencia adelantadas en 
contra de la señora YOLANDA STELLA NITOLA GONZALEZ, identificada con cédula de 
ciudadanía 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 67 SUR 78 L 15, del Barrio Juan Pablo I sector de la Localidad Bosa de la ciudad de 
Bogotá D.C. con la misma dirección de notificación; la Subdirectora de Vigilancia en Salud 
Pública profirió pliego de cargos de fecha 23 de septiembre de 2019, del cual se anexa 
copia integra. 

Advertencia: la presente notificación se considerará surtida al finalizar el día siguiente al 
de la entrega del aviso. Se le informa que una vez surtida, cuenta con quince (15) días 
para que presente sus descargos si así lo considera, aporte o soticite la práctica de 
pruebas conducentes al esclarecimiento de los hechos investigados, conforme a lo 
establecido en el Articulo 47 de la Ley 1437 de 2011, lo cual puede hacer directamente o 
a través de apoderado. 

Cordialmente, 
Original Firmado pon 

ADRIAN° LOZANGESCOBAR 
ADRIANO LOZANO ESCOBAR 
Profesional Especializado 
Subdirección de Vigilancia en Salud Pública 

Anexos: (07) folios 
Elaboró. E Olaya 
Revisó. C Esquiaqui 
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SUBDIRECCION DE VIGILANCIA EN SALUD PÚBLICA 
AUTO DEL 23 DE SEPTIEMBRE DE 2019 

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

La Subdirectora de Vigilancia en Salud Pública de la Secretaria Distrital de Salud, en 
ejercicio de las facultades legales y reglamentarias, en especial las conferidas por el 
articulo 564 de la Ley 9 de 1979, Ley 10 de 1990 artículo 12 literales q y r, Ley 715 de 
2001 artículos 43,44 y 45, y el articulo 13 del Decreto Distrital 507 de 2013, expedido por 
la Alcaldía Mayor de Bogotá DC y demás normas concordantes y, 

CONSIDERANDO 

IDENTIFICACIÓN DEL INVESTIGADO. 

La presente investigación se adelanta en contra de la señora YOLANDA STELLA 
NITOLA GONZALEZ, identificada con cédula de ciudadanía No. 23.555.335, en calidad 
de propietaria o quien haga sus veces del establecimiento de comercio denominado 
FRUTAS Y VERDURAS YULIS, ubicado en b CL 67 SUR 78 L 15, del Barrio Juan Pablo 
1 sector de la Localidad Bosa de la ciudad de Bogotá D.C. con la misma dirección de 
notificación. 

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 ESE, se 
remite acta de visita Núm. 000045 de fecha 29/03/2017, en la que se emite concepto 
sanitario DESFAVORABLE, (folio 2 al 7) al establecimiento de comercio denominado 
FRUTAS Y VERDURAS YULIS, de propiedad y/o responsabilidad del ciudadano 
mencionado en el párrafo anterior. 

2.2. Mediante radicado No. 2019EE36932 del 26/04/2019 (folio 14), se comunicó a la 
parte investigada la 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 investigación administrativa el siguiente acervo probatorio: 
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3.1. Acta de IVC Higiénico sanitaria a Expendios y depósitos de alimentos y bebidas No. 
000045 de fecha 29/03/2017, con concepto sanitario DESFAVORABLE (folio 2 al 7). 

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

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

3.4. Acta de 100% libres de humo y tabaco en Bogotá No 000009 (folio 11 al 13). 

3.5. Identificación de la parte investigada según página web RUES (folio 15). 

4. CARGOS. 

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

CARGO PRIMERO: CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS 

(1.1 — 1.2) Localización y construcción, Condiciones de pisos y drenajes en la visita se 
evidencio construcción del local no cumple condiciones sanitarias. Incumpliendo la 
Resolución 2674 de 2013 que dice: 

Artículo 6.- Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricación, 
procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, distribución, comercialización y 
expendio de alimentos deberán cumplir las condiciones generales que se establecen a 
continuación: 

1 LOCALIZACIÓN Y ACCESOS 

1.1. Estarán ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que 
represente riesgos potenciales para la contaminación del alimento. 

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

1.3. Sus accesos y alrededores se mantendrán limpios, libres de acumulación de basuras 
y deberán tener superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten el 
mantenimiento sanitario e impidan la generación de polvo, el estancamiento de aguas o la 
presencia de otras fuentes de contaminación para el alimento. 

2. DISEÑO Y CONSTRUCCIÓN 
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2.1. La edificación debe estar diseñada y construida de manera que proteja los ambientes 
de producción e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, así 
como del ingreso y refugio de plagas y animales domésticos. 

2.4. La edificación y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se faciliten 
las operaciones de limpieza, desinfección y control de plagas según lo establecido en el 
plan de saneamiento del establecimiento. 

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

2.7. No se permite la presencia de animales en Ios establecimientos objeto de la presente 
resolución, específicamente en las áreas destinadas a la fabricación, procesamiento, 
preparación, envase, almacenamiento y expendio. 

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

Garantizar la conservación y protección de los alimentos. 

Contar con la infraestructura adecuada. 

(1.4) Instalaciones sanitarias, en la visita se evidencio total ausencia de condiciones 
sanitarias para uso de esta área. Incumpliendo la Resolución 2674 de 2013 que dice: 

Artículo 6.- Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricación, 
procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, distribución, comercialización y 
expendio de alimentos deberán cumplir las condiciones generales que se establecen a 
continuación: 

6. INSTALACIONES SANITARIAS 

6.1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como 
servidos sanitarios y vesfidores, independientes para hombres y mujeres, separados de 
las áreas de elaboración. Para el caso de microempresas que tienen un reducido número 
de operarios (no más de 6 operarios), se podrá disponer de un baño para el servicio de 
hombres y mujeres. 

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

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con 
dispensador de jabón desinfectante, implementos desechables o equipos automáticos 
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para el secado de manos, en las áreas de elaboración o próximos a estas para la higiene 
del personal que participe en la manipulación de los alimentos y para facilitar la 
supervisión de estas prácticas. Estas áreas deben ser de uso exclusivo para este 
propósito. 

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 producción. 

(1.5) Áreas de exhibición y venta, en la visita se evidencio alta suciedad y presenta los 
residuos sin recolección, no hay registros ni se evidenciaron condiciones de limpieza y 
desinfección. Incumpliendo la Resolución 2674 de 2013 que dice: 

Artículo 6.- Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricación, 
procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, distribución, comercialización y 
expendio de alimentos deberán cumphr las condiciones generales que se establecen a 
continuación: 

2.3. Los diversos ambientes de la edificación deben tener el tamaño adecuado para la 
instalación, operación y mantenimiento de los equipos, así como para la circulación del 
personal y el traslado de materiales o productos. Estos ambientes deben estar ubicados 
según la secuencia lógica del proceso, desde la recepción de los insumos hasta el 
despacho del producto terminado, de tal manera que se eviten retrasos indebidos y la 
contaminación cruzada. De ser requerido, tales ambientes deben dotarse de las 
condiciones de temperatura, humedad u otras necesarias para la ejecución higiénica de 
las operaciones de producción y/o para la conservación del alimento. 

2.5. El tamaño de los almacenes o depósitos debe estar en proporción a los volúmenes 
de insumos y de productos terminados manejados por el establecimiento, disponiendo 
además de espacios libres para la circulación del personal, el traslado de materiales o 
productos y para realizar la limpieza y el mantenimiento de las áreas respectivas. 

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

Garantizar la conservación y protección de los alimentos. 

Contar con la infraestructura adecuada. 

CARGO SEGUNDO EQUIPOS Y UTENSILIOS 

(2.1) Capacidad de diseño y funcionamiento de equipos y utensilios, en la visita se 
evidencio no hay equipos de exhibición condiciones totalmente inaceptables, no hay 
protocolos que requieran temperaturas de refrigeración. Incumpliendo la Resolución 
2674 de 2013 que dice: 
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Articulo 8 - Condiciones generales. Los equipos y utensilios utilizados en el 
procesamiento, fabricación, preparación, envasado y expendio de alimentos dependen del 
tipo del alimento, materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la máxima 
capacidad de producción prevista. Todos ellos deben estar diseñados, construidos, 
instalados y mantenidos de manera que se evite la contaminación del alimento, facilite la 
limpieza y desinfección de sus superficies y permitan desempeñar adecuadamente el uso 
previsto. 

Artículo 10. Condiciones de instalación y funcionamiento. Los equipos y utensilios 
requerirán de las siguientes condiciones de instalación y funcionamiento: 

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

Los equipos que se utilicen en operaciones críticas para lograr la inocuidad del ali-
mento, deben estar dotados de los instrumentos y accesorios requeridos para la medición 
y registro de las variables del proceso. Así mismo, deben poseer dispositivos para permitir 
la toma de muestras del alimento y materias primas. 

Artículo 18. Fabricación. Las operaciones de fabricación deben cumplir con los 
siguientes requisitos: 

3.1. Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeración no mayores de 4°C +/-2°C. 

3.2. Mantener el alimento en estado congelada 

3.3. Mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 60°C (140°F). 

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

Garantizar la conservación y protección de los alimentos. 

Contar con la infraestructura adecuada. 

Disponer de los equipos necesarios para la conservación, como neveras y 
congeladores adecuados para aquellos alimentos que requieran condiciones especiales 
de refrigeración y/o congelación, los cuales deben contar con instrumentos para la 
medición de la temperatura, mantenerse en operación permanentemente mientras 
contenga el alimento y ser utilizados de acuerdo con la capacidad de su diseño, así como 
contar con procedimientos definidos para limpieza, desinfección y mantenimiento. 

En los equipos de refrigeración y/o congelación, debe evitarse el almacenamiento 
conjunto de alimentos y materias crudas con procesados o entre aquellos que 
representen riesgo de contaminación cruzada. 
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(2.2) superficies de contacto con el alimento, en la visita se evidencio superficies en 
madera y sin prácticas de limpieza y desinfección. Incumpliendo la Resolución 2674 de 
2013 que dice: 

Articulo 8.- Condiciones generales. Los equipos y utensilios utilizados en el 
procesamiento, fabricación, preparación, envasado y expendio de alimentos dependen del 
tipo del alimento, materia prima o insumo, de la tecnología a emplear y de la máxima 
capacidad de producción prevista. Todos ellos deben estar diseñados, construidos, 
instalados y mantenidos de manera que se evite la contaminación del alimento, facilite la 
limpieza y desinfección de sus superficies y permitan desempeñar adecuadamente el uso 
previsto. 

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

Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados 
con materiales resistentes al uso y a la corrosión, así como a la utilización frecuente de 
los agentes de limpieza y desinfección. 

Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las resoluciones 
683 4142 y 4143 de 20120 las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan. 

Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un acabado 
liso, no poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas, intersticios u otras 
irregularidades que puedan atrapar partículas de alimentos o microorganismos que 
afectan la inocuidad de los alimentos. Podrán emplearse otras superficies cuando exista 
una justificación tecnológica y sanitaria especifica, cumpliendo con la reglamentación 
expedida por el Ministerio de Salud y Protección Social. 

Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser fácilmente accesibles o 
desmontables para la limpieza, desinfección e inspección. 

CARGO TERCERO: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 

(3.2) Reconocimiento médico, en la visita se evidencio no se presentan. Incumpliendo la 
Resolución 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 certificación médica en la cual conste la aptitud o no para la 
manipulación 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 al año. 
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Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por 
razones clínicas y epidemiológicas, especialmente después de una ausencia del trabajo 
motivada por una infección que pudiera dejar secuelas capaces de provocar 
contaminación de los alimentos que se manipulen. Dependiendo de la valoración 
efectuada por el médico, se deben realizar las pruebas de laboratorio clínico u otras que 
resulten necesarias, registrando las medidas correctivas y preventivas tomadas con el fin 
de mitigar la posible contaminación del aumento que pueda generarse por el estado de 
salud del personal manipulador, 

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

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

(3.3) practicas higiénicas y dotación, en la visita se evidencio no se evidencia 
Incumpliendo la Resolución 2674 de 2013 que dice: 

Articulo 14. Prácticas higiénicas y medidas de protección. Todo manipulador de 
alimentos debe adoptar las prácticas higiénicas y medidas de protección que a 
continuación se establecen: 

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

Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro que 
permita visualizar fácilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en lugar 
de botones u otros accesorios que puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por 
encima de la cintura; cuando se utiliza delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en 
forma segura para evitar la contaminación del alimento y accidentes de trabajo. La 
empresa será responsable de una dotación de vestimenta de trabajo en número suficiente 
para el personal manipulador, con el propósito de facilitar el cambio de indumentaria el 
cual será consistente con el tipo de trabajo que desarrolla. En ningún caso se podrán 
aceptar colores grises o aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la dotación de 
los manipuladores de alimentos. 

4. Lavarse las manos con agua y jabón desinfectante, antes de comenzar su trabajo, cada 
vez que salga y regrese al área asignada y después de manipular cualquier material u 
objeto que pudiese representar un riesgo de contaminación para el alimento. Será 
obligatorio realizar la desinfección de las manos cuando los riesgos asociados con la 
etapa del proceso así lo justifiquen. 
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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. 

Dependiendo del riesgo de contaminación asociado con el proceso o preparación, será 
obligatorio 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 y 
riesgo medio en salud pública en las etapas finales de elaboración o manipulación del 
mismo, cuando este se encuentra listo para el consumo y puede estar expuesto a posible 
contaminación. 

Mantener las uñas cortas, limpias y sin esmalte. 

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. 

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

11. No está permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como tampoco 
fumar o escupir en las áreas donde se manipulen alimentos. 

(3.4) Capacitación en manipulación higiénica de alimentos, en la visita se evidencio no se 
acreditan. Incumpliendo la Resolución 2674 de 2013 que dice: 

Articulo 12. Educación y capacitación. Todas las personas que realizan actividades de 
manipulación de alimentos deben tener formación en educación sanitaria, principios 
básicos de Buenas Prácticas de Manufactura y prácticas higiénicas en manipulación de 
alimentos. Igualmente, deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les 
asignen o desempeñen, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las 
precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminación o deterioro 
de los alimentos. 

Las empresas deben tener un plan de capacitación continuo y permanente para el 
personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratación y luego ser 
reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de actualización. Dicho plan 
debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos específicos de que trata la 
presente resolución. Esta capacitación estará bajo la responsabilidad de la empresa y 
podrá ser efectuada por esta, por personas naturales o jurídicas contratadas y por las 
autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitación se realice a través de personas 
naturales o juridicas diferentes a la empresa, estas deben demostrar su idoneidad técnica 
y científica y su formación y experiencia especifica en las áreas de higiene de los 
alimentos, Buenas Prácticas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de 
la inocuidad. 

Cia. 32 No. 12.81 
Tel 361 9090 
www.saludcapital.gav 
Inlo 364 9666 

• 

eoGOTA 
MEJOR 
PARA TODOS, 

Página 8 de 14 



ALCALDÍA MAYOR 
be BOGOTÁ C 

CARGO CUARTO SANEAMIENTO 

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

Articulo 6.- Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricación, 
procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, distribución, comercialización y 
expendio de alimentos deberán cumplir las condiciones generales que se establecen a 
continuación: 

4 DISPOSICIÓN DE RESIDUOS LÍQUIDOS 

4.1. Dispondrán de sistemas sanitarios adecuados para la recolección, el tratamiento y la 
disposición de aguas residuales, aprobadas por la autoridad competente. 

4.2. El manejo de residuos líquidos dentro del establecimiento debe realizarse de manera 
que impida la contaminación del alimento o de las superficies de potencial contacto con 
este. 

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

Artículo 6.- Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricación, 
procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, distribución, comercialización y 
expendio de alimentos deberán cumplir las condiciones generales que se establecen a 
continuación: 

5. DISPOSICIÓN DE RESIDUOS SÓLIDOS 

5.1. Los residuos sólidos que se generen deben ser ubicados de manera tal que no re-
presenten riesgo de contaminación al alimento, a los ambientes o superficies de potencial 
contacto con este. 

5.2. Los residuos sólidos deben ser removidos frecuentemente de las áreas de producción 
y disponerse de manera que se elimine la generación 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 recolección y almacenamiento 
de residuos sólidos que impida el acceso y proliferación de insectos, roedores y otras 
plagas, el cual debe cumplir con las normas sanitarias vigentes. 

(4.4) Control integral de plagas, en la visita se evidencio hay evidencia de roedores e 
insectos, olores y excretas de roedores en áreas de acceso y rincones del local. 
Incumpliendo la Resolución 2674 de 2013 que dice: 

Cra. 32 No 12-81 
Tel 3649090 
www saludcapital gov.co  
Info 360 9666 

o 

pgGOTA 
MEJOR 
PARA TODOS 

Página 9 de 14 



ALCALOJA MAYOR 

------- - 

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o jurídica 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 
contaminación de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposición 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 específico, 
el cual debe involucrar el concepto de control integral, apelando a la aplicación armónica 
de las diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de 
orden preventivo. 

(4.5) Limpieza y desinfección de áreas, equipos y utensilios, en la visita se evidencio no 
se cumplen condiciones. Incumpliendo la Resolución 2674 de 2013 que dice: 

Articulo 6.- Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricación, 
procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, distribución, comercialización y 
expendio de alimentos deberán cumplir las condiciones generales que se establecen a 
continuación: 

6.5. Cuando se requiera, las áreas de elaboración deben disponer de sistemas adecuados 
para la limpieza y desinfección de equipos y utensilios de trabajo. Estos sistemas deben 
construirse con materiales resistentes al uso y corrosión, de fácil limpieza y provistos con 
suficiente agua fría y/o caliente a temperatura no inferior a 80°C. 

Artículo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o jurídica 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 
contaminación de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposición de la 
autoridad sanitaria competente; este debe incluir como mínimo los procedimientos, 
cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes programas: 

1. Limpieza y desinfección. Los procedimientos de limpieza y desinfección 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, así como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto 
y los equipos e implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de 
limpieza y desinfección. 

(4.6) Soportes documentales 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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ARTÍCULO 100.- RESPONSABILIDAD DE LOS USUARIOS. Todo usuario es responsable 
de mantener en condiciones sanitarias adecuadas las instalaciones de distribución y 
almacenamiento de agua para consumo humano a nivel intradomiciliario, para lo cual, se 
tendrán en cuenta, además, los siguientes aspectos: 

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

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

En edificios públicos y privados, conjuntos habitacionales, fábricas de alimentos, 
hospitales, hoteles, colegios, cárceles y demás edificaciones que conglomeren individuos. 
los responsables del mantenimiento y conservación locativa, deberán realizar el lavado y 
desinfección de los tanques de almacenamiento de agua para consumo humano, como 
mínimo cada seis (6) meses. La autoridad sanitaria podrá realizar inspección cuando lo 
considere pertinente. 

CARGO QUINTO ALMACENAMIENTO Y COMERCIALIZACION 

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

Artículo 27. Condiciones generales. Las operaciones y condiciones de almacenamiento, 
distribución, transporte y comercialización deben evitar: 

La contaminación y alteración: 

La proliferación de microorganismos indeseables; 

El deterioro o daño del envase o embalaje. 

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

Debe llevarse un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de 
garantizar la rotación de los productos. Es necesario que la empresa periódicamente dé 
salida a productos y materiales inútiles, en desuso, obsoletos o fuera de especificaciones 
para facilitar la limpieza de las instalaciones y eliminar posibles focos de contaminación. 

El almacenamiento de productos que requieren refrigeración o congelación se realizará 
teniendo en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulación del aire que 
requiera el alimento, materia prima o insumo. Estas instalaciones se mantendrán limpias y 
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en buenas condiciones higiénicas, además, se llevará a cabo un control de temperatura y 
humedad que asegure la conservación del producto. Los dispositivos de registro de la 
temperatura y humedad deben inspeccionarse a intervalos regulares y se debe comprobar 
su exactitud. La temperatura de congelación debe ser de -18°C o menor. 

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

El almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados se 
realizará ordenadamente en pilas o estibas con separación mínima de 60 centímetros con 
respecto a las paredes perimetrales, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen 
estado, elevadas del piso por lo menos 15 centímetros de manera que se permita la 
inspección, limpieza y fumigación, si es el caso. 

El almacenamiento de os alimentos y materias primas devueltos a la empresa o que se 
encuentren dentro de sus instalaciones con fecha de vencimiento caducada, debe 
realizarse en un área o depósito exclusivo para tal fin; este lugar debe identificarse 
claramente, se llevará 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 ningún caso 
pueden destinarse al reproceso para elaboración de alimentos para consumo humano. 
Estos registros estarán a disposición de la autoridad sanitaria competente, 

Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que por 
necesidades de uso se encuentren dentro de la fábrica, deben etiquetarse 
adecuadamente con un rótulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos 
productos deben almacenarse en áreas independientes con separación física y su 
manipulación sólo podrá hacerla el personal idóneo, evitando la contaminación de otros 
productos. Estas áreas deben estar debidamente identificadas, organizadas, señalizadas 
y aireadas. 

CARGO SEXTO MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD 

Acta de Aplicación 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 área de 
preparación 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, según los criterios señalados en el 
artículo 50 de la Ley 1437 de 2011, a saber: 
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Ley 9 de 1979, Articulo 577.- Teniendo en cuenta la gravedad del hecho y mediante 
resolución motivada, la violación de las disposiciones de esta Ley, será sancionada por la 
entidad encargada de hacerlas cumplir con alguna o algunas de las siguientes sanciones: 

Amonestación; 
Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios diarios 
mínimos legales al máximo valor vigente en el momento de dictarse la respectiva 
resolución; 
Decomiso de productos; 
Suspensión o cancelación del registro o de la licencia, y 
Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificación o servicio respectivo. 

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

Daño o peligro generado a los intereses jurídicos tutelados. 
Beneficio económico obtenido por el infractor para sí o a favor de,un tercero. 
Reincidencia en la comisión de la infracción. 

.4. Resistencia, negativa u obstrucción a la acción investigadora o de supervisión. 
Utilización de medios fraudulentos o utilización de persona interpuesta para ocultar la 

infracción u ocultar sus efectos. 
Grado de prudencia y diligencia con que se hayan atendido los deberes o se hayan 

aplicado las normas legales pertinentes. 
Renuencia o desacato en el cumplimiento de las órdenes impartidas por la autoridad 

competente 
Reconocimiento o aceptación expresa de la infracción 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 demás 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 

ARTÍCULO PRIMERO. Formular pliego de cargos a la señora YOLANDA STELLA 
NITOLA GONZALEZ, identificada con cédula de ciudadanía 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 67 SUR 78 L 15, del Barrio Juan Pablo 
I sector de la Localidad Bosa de la ciudad de Bogotá D.C. con la misma dirección de 
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notificación, por los hechos expuestos en las partes motiva de esta providencia y la 

presunta violación a lo consagrado en las normas higiénico sanitarias. 

ARTÍCULO SEGUNDO. Notificar el presente pliego de cargos a la parte implicada, para 
que dentro de los quince (15) días hábiles siguientes a la notificación del presente 

proveído, rinda sus descargos directamente o a través de apoderado y aporte o solicite la 
práctica de pruebas conducentes y/o pertinentes al esclarecimiento de los hechos 

investigados, conforme a lo establecido en la parte considerativa del presente auto. 

ARTÍCULO TERCERO. Incorporar al presente proceso administrativo las pruebas 

recaudas por la ESE Hospital, las cuales fueron señaladas en la parte motiva de esta 

decisión. 

ARTÍCULO CUARTO Contra este auto no procede recurso alguno, de conformidad con lo 

dispuesto en el artículo 75 de la Ley 1437 de 2011. 

NOTIFiQUESE Y CÚMPLASE 

Original Firmado por: 
ILIZABETH COY JIMÉNF7 

ELIZABET COY JIMENEZ 
Subdirectora de Vigilancia en Salud Pública 

Elaboró.  E Olaya 
Revisó i C Eisquiaqui 

NOTIFICACIÓN PERSONAL 
(articulo 67 dele Ley 1437 de 2011). 

Bogotá DO 	 . Hora 	  

En la fecha se notifica personalmente a: 	  

	 , idenfiticado(a) con C.C. N' 	  

Quien queda enterado 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 notificado. 	 Nombre de quien notifica 
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