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ALCALDIA MAYOR
DE BOGDTADC

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.:  2016-4894

' NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO

COLOMBIA FRUTAS Y VERDURAS S A.S

9006976891

‘ PROPIETARIO Y/O REPRESENTANTE LEGAL

SERGIO ANDRES ROMERO

CEDULA DE CIUDADANIA

9006976891

| DIRECCION

|
" DIRECCION DE NOTIFICACION JUDICIAL

CL12545A29

CL12545 A 29

-
. CORREO ELECTRONICO

L —

LINEA DE ALIMENTOS SANOS Y SEGUROS

L LINEA DE INTERVENCION

HOSPITAL DE ORIGEN

HOSPITAL SUBA E.SE.

NOTIFICACION (conforme ai articulo 69 del CPACA )
Se procede a surtir la notificacion del presente acto administrativo, siguiendo los lineamientos
de la Ley 1437 de 2011 articulo 69 que estabiece; “Cuando se desconozca la informacion
sobre el destinatario, el aviso, con copia integra del acto administrativo, se publicara en la
pagina electrénica y en todo caso en un lugar de acceso al publico de la respectiva entidad
por el termino de cinco (5) dias, con la advertencia de que la notificacién se considerara
surtida al finalizar el dia siguiente al retiro del aviso.

Fecha Fijacion:
25 ENERO 2019

Nombre apoyo: _LUIS FERNANDO MILLAN.

’

Firma/

VL

Fecha Desfijacién:
04 FEBRERO 2019

Nombre apoyo: _LUIS FERNANDO MILLAN.

Firma%
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'SECRETARIA DISTRITAL DE SALUD 26-12-2018 02:23:42
Al Contestar Cite Este No.:2018EE113523 O 1 Fol:6 Anex-(t Rec'3
ORIGEN: 012161.GRUPQ DE PROCESOS LEGALES - NILOZANC!
DESTINO: PERSONA PARTICULAR/SERGIO ANDRES ROMERD
"oe ocoTADE | TRAMITE: CARTA-NOTIFIGACION
SECRETEIAGE SALD LASUNTO: L.AVISO EXP 48942016

012101
Bogota D.C.

Sefior

SERGIO ANDRES ROMERO
Representante iegal

COLOMBIA FRUTAS Y VERDURAS SAS
calle 125 No. 45 A - 29

Ciudad

Ref. Notificacién por Aviso (Art. 69 Ley 1437 de 2011)
Proceso administrativo higiénico sanitario No, 48942016

La Direccion de Salud Publica de la Secretaria Distrital de Saiud Hace Saber: Que dentro
de las diligencias administrativas de la referencia adefantadas en contra de la sociedad
COLOMBIA FRUTAS Y VERDURAS SAS, con Nit. 900697689 - 1, representada
legalmente por el sefior SERGIQO ANDRES ROMERO, identificado con CC No.
1019039070, o quien haga sus veces, en calidad de propietarios y/o responsables del
establecimiento de comercio denominado SABOR DEL CAMPO (Restaurante), ubicado
en la calle 125 No, 45 A — 29, de esta ciudad; la Subdireccion de Vigilancia en Salud
Publica profirio Auto de Pliego de Cargos de fecha 16 _de marzo de 2018, 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 la Ley 1437 de 2011, Io cual puede hacer directamente o
a través de apoderado.

Cordialmente,

S -

:'i i (
Y tm/
ADRelZ(NO OZANO ESCOBAR
Profesional especializado
Subdireccion De Vigilancia En Salud Publica.

Proyectd: lise R,
Revisé:
Anexa 6 folios
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ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTAD-C.

SECRETARIA DE SALUD

LA SUBDIRECTORA DE VIGILANCIA EN SALUD PUBLICA
AUTO DE FECHA 16 DE MARZO DE 2018

‘POR EL CUAL SE FORMULA PLIEGO DE CARGOS DENTRO DEL EXPEDIENTE
No. 4894 2016".

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 articulo 12 literales qyr, 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 DC y demas normas concordantes y,

CONSIDERANDO
1. IDENTIFICACION DEL INVESTIGADO.

La persona investigada contra quien se dirige la presente investigacion es la
sociedad COLOMBIA FRUTAS Y VERDURAS SAS, con Nit. 900697689 - 1.
representada legalmente por el sefior SERGIO ANDRES ROMERQO, identificado con
CC No. 1019039070, o quien haga sus veces, en calidad de propietarios y/o
responsables del establecimiento de comercio denominado SABOR DEL CAMPO
(Restaurante), ubicado en la calle 125 No. 45 A - 29, de esta ciudad.

2. HECHOS

2.1. Mediante oficio radicado con el No. 2016ER70795 del 10/10/2016 proveniente
de la Subred Integrada de Servicios de Salud Norte, se informa de una indagacion
prefiminar que puede enervar el procedimiento administrativo sancionatorio
pertinente, como consecuencia de la situacién encontrada en la visita de inspeccién,
vigitancia y control que arrojo resultado DESFAVORABLE.

2.2. El 29/07/2016, los funcionarios de la referida E.S.E, realizaron visita de
inspeccion, vigilancia y control sobre las condiciones higiénico sanitarias al
establecimiento antes mencionado, tal como consta en el acta de inspeccién,
vigitancia y control en el acapite de pruebas, debidamente suscrita por quienes
intervinieron en la diligencia.

2.3. De acuerdo a la gestién preliminar realizada por los funcionarios de la ESE, ha
quedado plenamente identificado el sujeto procesal contra el cual se adelantara la
presente investigacion tal y como consta en la foliatura.

3. PRUEBAS
Cra. 32 No. 12-81 4
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Continuacién auto de pliego de cargos expediente 4894 2016.

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

3.1. Acta de Inspeccién, Vigilancia y Control Higiénico Sanitaria Num. 1233969 del
29/07/2016 con concepto desfavorable (fohos 3-8). '

3.2. Acta de aplicacion de medida sanitaria de segur:dad No. 104870 de fecha
29/07/2016 (folio 9)

3.3. Guias para vigilancia de rotulado (folios 10-11)

3.3. Acta establecimiento 100% libre de humo (folio 12) o

3.4. Comunicacién apertura de procedimiento administrativo, con radieado No.
2018EE8916 del 23/01/2018 (folio 13).

4, CARGOS: .

Esta instancia procede a analizar las actas que obran dentro de la investigacion, a fin
de establecer si en el caso que nos ocupa se vulnerd |a norma \ugenle para el
momento de los hechos.

Asi las cosas, durante ia visita de inspeccidn realizada por los funcionarfos de la
Subred Integrada de Servicios de Salud Norte, se evidenciaron hallazgd&emh'anos a
las disposiciones sanitarias, por lo que el Despacho considera que se présénta una
posible infraccién a las normas que se mencionan a continuacion y por lo cual se
profieren cargos a la parte investigada, subrayando que en garantia 'dei debido
proceso administrativo sancionador, se omitird etevar cargos por conductas que
resulten atipicas, ambiguas, ilegibles o confusas, y en este caso se dewal‘taran las
conductas relacionadas con el acta de visita. -

Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias-al momento de la mspmén al
no cumplir las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, tai cémo quedo
seflalada en el acta de Inspeccién Vigilancia y Control hlgzemoo sanitaria No.
1233969 del 29 de julio de 2016 con concepto DESFAVORABLE, asi: -~ >

CARGO PRIMEROQ: INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
(3.3) Se evidencio: prese

almacenamiento de algmentog hechoque puede |nfnng|r Ia Resoluc:én 2674 de 201 3
Articulo 8 Num. 2.1

(3.6) Se evidencio: ng_hay dotacién jabdn Jiquido. ni toall e aliigs;, hecho
que puede infringir la Resolucién 2674 de 2013 Articulo 6 Nim. 6.2

(3.7) Se evidencio: no hay rejillas en sifén en drea de almacenamiento; hecho que

Cra. 32 No. 12-81 | g T A
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Continuacion auto de pliego de cargos expediente 4894 2016.

puede infringir la Resolucién 2674 de 2013 Articulo 7 Num. 1.4

(3.10) Se evidencio: paredes v pisos en rea de comedor en material sanitario, hecho
que puede infringir la Resolucion 2674 de 2013 Articulo 7 Num. 1.1, 2.1, 3.1

(3.11) Se evidencio: cableado suelto y sin proteccién: hecho que puede infringir la
Resolucién 2674 de 2013 Articulo 7 Nim. 6.3

CARGO SEGUNDO: SANEAMIENTO

(4.1 —4.2 - 4.6 - 4.9) Se evidencio: no_implementa plan de saneamiento bdsico — no

son claras las sustancias para procesos de limpieza y desinfeccion; hecho que puede

infringir la Resolucion 2674 de 2013 Articulo 26

(4.4) Se evidencio: no presenta listas de chequeo de limpieza; hecho que puede
infringir la Resolucion 2674 de 2013 Articulo 28 Nam. 7

(4.8) Se evidencio: presencia de material fecal de roedores en &rea de
almacenamiento; hecho que puede infringir la Resolucién 2674 de 2013 Articulo 26
Num. 3

(4.12) Se evidencio: canecas con gran cantidad de residuos sélidos. canecas sin
tapa: hecho que puede infringir la Resolucidon 2674 de 2013 Articulos 9 Num. 11; 33
NOm. 6.

(4.16) Se evidencio: no presenta soporte de Javado del fanque; hecho que puede
infringir la Resolucion 2674 de 2013 Articulo 6 Nam. 3.5, 3.5.1, 3.5.2 en concordancia
con lo dispuesto en el Decreto 1575 de 2007 Articulo 10

CARGO TERCERO: CONDICIONES ESPECIFICAS DEL AREA DE
PREPARACION DE ALIMENTOS

(5.1) Se evidencio: piso en material no sanitario en 4rea de comedor y en drea de
neveras, hecho que puede infringir la Resolucion 2674 de 2013 Articulo 33 NGm. 1

(5.2) Se evidencio: paredes en material no sanitario en rea de comedor; hecho que
puede infringir la Resolucion 2674 de 2013 Articulo 33 NGm. 3

CARGO CUARTO: EQUIPOS Y UTENSILIOS

(6.1) Se evidencio: equipos como neveras. campanas y estufa _con residuos de
alimentos y grasa; hecho que puede infringir la Resolucion 2674 de 2013 Articulo 8

Info: 364 9666 M EJ o R
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Continuacion auto de pliego de cargos expediente 4894 2016.
CARGO QUINTO: CONDICIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVIDO

(73) Se evidencio: n¢ presenta prolocoid o desint

1 e v';xmque
puede infringir la Resolucién 2674 de 2013 Articulo 35 Num 2 S

(7.5) Se evidencio: no ilevan controles de temperatura; hecho que pue& 1nﬁ1ng|r la
Resolucion 2674 de 2013 Articulo 18 Num. 1

(7.6) Se evidencio: no presenta conceplos de proveedores. hecho que puede infringir
la Resolucion 2674 de 2013 Articulo 31 Paragrafo 2

(7.12) Se evidencio: po_hay avisgs alusivos al lavado de manos; hecho que puede
infringir la Resolucién 2674 de 2013 Articulo 6 Num. 6.4

CARGO SEXTO: PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION |

(10.1) Se evidencio: no presenta certificaci icos vigentes: hecho que
puede infringir la Resolucién 2674 de 2013 Art:culo 11 Num 1 S
(10.2) Se evidencio: no_presentan Curso: manipula . hecho que
puede infringir la Resolucién 2674 de 2013 Artlculo 12 '»

(10.3) Se evidencio:_ng_ufilizan uniformes completos; hecho que puede infringsr la
Resolucién 2674 de 2013 Articulo 14 Num. 2

(10.4) Se evidencio:_uso _de joyas en de pro . hecho que puede_infringir la

Resolucion 2674 de 2013 Articulo 14 Nim. 7y 8
CARGO SEPTIMO: SALUD OCUPACIONAL

(11.1) Se evidencio: extinfores vencidos; hecho que puede lnfnng:r la Ley an de 1979
articulo 116

(11.2) Se evidencio: no hay botiguin: hecho que puede infringir la Resolu@n 705 de
2007 articulo 1

CARGO OCTAVO: MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD - De conformided con lo

consignado en el Acta No. 104870 de fecha 29/07/2016, como 8@ expresa a
continuacion:

Presencia d de matenal fecal de_roedores en gg medor drea de gmﬂgﬂ jento.
aredes S nQ sanitanos en area

Cra. 32 No. 12-81 } .
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Continuacién auto de pliego de cargos expediente 4894 2016,

De acuerdo con lo anterior, los hechos investigados pueden constituir una violacién a
lo consagrado en las siguientes normas:

RESOLUCION 2674 DE 2013

Articulo 6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion
y expendio de alimentos deberén cumplir las condiciones generales que Sse
establecen a continuacién:

2.1. La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los
ambientes de produccién e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros
contaminantes, as/ como del ingreso y refugio de plagas y animales domeésticos.

3.5. El establecimiento debe disponer de un tanque de almacenamiento de agua con
capacidad suficiente para un dia de trabajo, garantizando la potabilidad de la misma.
La construccion y el material de dicho fanque se realizaré conforme a lo establecido
en las normas sanitarias vigentes y debers cumplir con los siguientes requisitos:
3.5.1. Los pisos, paredes y tapas deben estar construidos con malteriales que no
géneren sustancias o contaminantes toxicos, deben ser resistentes, no porosos,
impermeables, no absorbentes y con acabados libres de grietas o defectos que
dificuiten la limpieza y desinfeccion.

3.5.2. Debe ser de fécil acceso para limpieza y desinfeccion periddica segun lo
establecido en el plan de saneamiento.

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 jabén, desinfectante, implementos desechables o equipos
automaticos para el secado de las manos y papeleras de accionamiento indirecto o
no manual.

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 {abores de
produccion.

Articulo 7°. Condiciones especificas de las &reas de elaboracion. Las 4reas de
elaboracion de los productos objeto de la presente resolucién deben cumplir con los
siguientes requisitos de diseiio y construccion:

1.1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o
contaminantes téxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no
deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza,
desinfeccién y mantenimiento sanitario.

1.4. Ef sistema de tuberias y drenajes para la conduccion y recoleccion de las aguas
residuales, debe tener la capacidad y la pendiente requeridas para permitir una
salida rapida y efectiva de los voliimenes méximos generados por el establecimiento.
Los drenajes de piso deben tener la debida proteccién con rejillas y si se requieren

Cra. 32 No. 12-81 4
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Continuacién auto de pliego de cargos expediente 4894 2016,

trampas adecuadas para grasas y/o solidos, deben estar disefladas de forma que
permitan su mpieza.

2 1. En las dreas de elaboracién y envasado, las paredss deben ser de matenales
resistentes, colores claros, impermesbles, no absorbentes y de facil limpieza y
desinfeccién. Ademds, segun el tipo de proceso hasta una altura adecuada, las
mismas deben poseer acabado liso y sin grietas, pueden recubrirse con pinturas
plasticas de colores claros que reunan los requisitos antes indicados.

3.1 Los fechos deben estar diseflados y construidos de manera que:se evite /a
acumulacién de suciedad, la condensacién, la formacién de hongos y levaduras, el
desprendimiento superficial y ademés facilitar la limpieza y el mantenimiento. .

6.3 Las instalaciones eléctricas, mecénicas y de prevencion de incendios deben
estar disefiadas y con un acabado de manera que impidan la acumulacién de
suciedades y el albergue de plagas. e
Articulo 8°. Condiciones generales. Los equipos y utensilios uilizados ex.ef procesa-
miento, fabricacién, preparacién, envasado y expendio de alimentos -dspenden del
tipo del alimento, materia prima o insumno, de la tecnolfogla a emplear y.de la-maxima
capacidad de produccion prevista. Todos ellos deben estar disefiados,construidos,
instalados y mantenidos de manera que se evite la contaminacion del: alimento,
facilite la limpieza y desinfeccion de sus superficies y permitan.  desemperliar
adecuadamente el uso previsto. P

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

11. Los recipientes usados para materiales no comestibles y desechos, deben ser a
prueba de fugas, debidamente identificados, construidos de material impermeable,
de facil limpieza y desinfeccion y, de ser requerido, provistos de tapa hermética. Los
mismos no pueden utilizarse para contener productos comestibles. _ -
Articulo 11. Estado de salud. El personal manipulador de alimentos debe.cumplir con
los siguientes requisitos:

1 Contar con una cerificacion médica en la cual conste la aptitud o na para la mani-
pulacién de alimentos. La empresa debe tomar ias medidas correspondientes para
que al personal manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento-médico,
por lo menos una vez al afo.
Articulo 12. Educacién y capacitacion. Todas las personas que realizan actividades
de manipulacién de alimentos deben tener formacion en educacién  sanitana,
principios bésicos de Buenas Précticas de Manufactura y précticas higiénicas en
manipulacion de alimentos. igualmente, deben estar capacitados pare Hevar a cabo
las tareas que se les asignen o desempefien, con el fin de que se ercusatren en
capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar
la contaminacion o detenioro de los alimentos. o

Las empresas deben fener un plan de capacitacion continuo y permanente para el
personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratacion y kiego ser
reforzado mediante charias, cursos u otros medios efectivos de actualizacion. Dicho
plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos espechices de que
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Continuacion auto de pliego de cargos expediente 4894 2016,

lrata la presente resolucion. Esta capacitacion estaré bajo la responsabilidad de la
empresa y podra ser efectuada por esta, por personas naturales o juridicas
contratadas y por las autonidades sanitarias. Cuando ef plan de capacitacién se
realice a través de personas naturales o juridicas diferentes a la empresa, estas
deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su formacién y experiencia
especifica en las éreas de higiene de los alimentos, Buenas Practicas de
Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad.

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

2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro
que permita visualizar facilmente su limpieza: con cierres o cremalleras y/o broches
en lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en el alimento; sin bolsillos
ubicados por encima de |Ia cintura; cuando se utiliza delantal, este debe permanecer
atado al cuerpo en forma segura para evitar Ia contaminacion del alimento y
accidentes de trabajo. La empresa seré responsable de una dotacién de vestimenta
de trabajo en numero suficiente para el personal manipulador. con el propdsito de
facilitar el cambio de indumentana el cual sers consistente con el tipo de trabajo que
desarrolla. En ningin caso se podrén aceptar colores grises 0 aquellos que impidan
evidenciar su limpieza, en la dotacién de los manipuladores de alimentos.

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

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

Articulo 18. Fabricacién. Las operaciones de fabricacion deben cumplir con los si-
guientes requisitos:

1. Todo el proceso de fabricacién del alimento, incluyendo las operaciones de
envasado y almacenamiento, deben realizarse en Optimas condiciones sanitanas, de
limpieza y conservacion y con los controles necesarios para reducir el crecimiento de
microorganismos y evitar la contaminacion del alimento. Para cumplir con este
requisito, se deben controlar factores, tales como tiempo, temperatura, humedad,
actividad acuosa (Aw), pH, presién y velocidad de flujo. Adicionalmente, se debe
vigilar las operaciones de fabricacion, tales como congelacion, deshidratacién,
tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracién, asegurando que los tiempos de
espera, las fluctuaciones de temperatura y otros factores, no contnbuyan a la
alteracion o contaminacion del alimento.

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria def
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
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Continuacion auto de plisgo de cargos expediente 4834 2016.

para disminuir los riesgos de contaminacién de los alimentos. Este plam debe estar
escrito y a disposicién de la eutoridad sanitaria competente; este debe incduir como
minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequea y
responsables de los siguientes progremas: o

1. Limpieza y desinfeccién. Los procedimientos de limpieza y desinfegcién deben
satisfacer las necesidedes particuleres del proceso y del producto de que se trate.
Cada establecimiento debe tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los
agentes y sustancias utilizedas, asi como las concentraciones o formas de uso,
tiempas de contacto y los equipos e implementos requeridos pera ' efactuar las
operaciones y periodicidad de limpisza y desinfeccion. S

2 Desechos sdlidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, arees,
recursos y procedimientos que garanticen une eficiente labor de--reeoleccion,
conduccién, manejo, elmacenemiento intemo, clesificecién, transporte y disposicion
final de los desechos sélidos, lo cual fendré que hacerse observendo les normas de
higiene y salud ocupacional establecidas con el propésito de evitar le contaminacion
de los alimentos, &reas, dependencias y equipos, y el deterioro del medio ambients.
3. Control de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programe ' de..control
especifico, el cual debe involucrar el concepfo de control integral, apelando e la

aplicacion arménica de las diferentes medidas de control conocides, ton: 8special
énfasis en las radicales y de orden preventivo. o

4. Abastecimiento o suministro de agua poteble. Todos los esteblecimisntos de que
trata la presente resolucién deben tener documentado el proceso de abestecimiento
de agua que incluye claramente: fuente de captecién o suministro, - tratamientos
realizados, manejo, disefio y capacidad del tanque de almacenamiento; distribucion,
mantenimiento, limpieza y desinfeccién de redes y tenque de elmeesnamiento;
controles realizados para garantizar el cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos y
microbiolégicos esteblecidos en le normetivided vigente, asi como los registros que
soporten el cumplimiento de los mismos. RN

Articulo 28. Almecenemiento. Les operaciones de elmecenamiento delbseer cumplir
con las siguientes condiciones: v
7. Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas-que por

necesidades de uso se encuentren dentro de le fébrice, deben etiquetarse

adecuadamente con un rotulo en que se informe sobre su toxicided y empee. Estos
productos deben almacenarse en éreas independientes con separacion:fisica y su
manipulacion sélo podré hacerle el persenal idéneg, evitando la conteminecion de
ofros productos. Estes dreas deben ester debidemente identificedas; organizedas,
sefializadas y eireedes. o

Articulo 31. Expendio de elimentos. El expendio de alimentos debe cumplir con las
siguientes condiciones: .
Parégrafo 2°. Los productos que se comercialicen en los expendios deben ester ro-
tulados de acuerdo con lo establecido en la Resolucién 5109 de 2005 o la norma que
la modifique, adicione o sustituya. Se prohibe la exhibicién y vente de ekmentos 0
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materias primas que se encuentren alterados, adulterados, contaminados,
fraudulentos o con fecha de vencimiento caducada.

Articulo 33. Condiciones especificas del drea de preparacién de alimentos. El 4rea
de preparacién de los alimentos, cumplird con las siguientes condiciones sanitarias
especificas:
1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias
0 contaminantes (dxicos, resistentes, no porosos, impermeables no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que
dificulten la limpieza, desinfeccion y el mantenimiento sanitario.

3. Las paredes deben ser de colores claros, materiales resistentes, impermeables, no
absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion. Ademas hasta una altura adecuada,
las mismas deben poseer acabado liso y sin grietas, pueden recubrirse con material
ceramico o similar o con pinturas plasticas que reunan los requisitos antes indicados.

6. Deben disponerse de suficientes, adecuados y bien ubicados recipientes asf como
de locales e instalaciones si es del caso para el almacenamiento de los residuos
solidos, conforme a lo establecido en las normas sanitarias vigentes.

Articulo 35. Operaciones de preparacion y servido de los alimentos. Las operaciones
de preparacion y servido de los alimentos cumpliran con los siguientes requisitos:

2. Los alimentos 0 materias primas crudos, tales como, hortalizas, frutas, cames y
productos hidrobiologicos que se utilicen en la preparacién de los alimentos deben
ser lavados con agua potable corriente antes de su preparacion.

DECRETO 1575 DE 2007

ARTICULO 10°- RESPONSABILIDAD DE LOS USUARIOS. Todo usuario es
responsable de mantener en condiciones sanitarias adecuadas las instalaciones de
distribucién y almacenamiento de agua para consumo humano & nivel
intradomiciliario, para lo cual, se tendrén en cuenta ademds, los siguientes aspectos:
1. Lavar y desinfectar sus tanques de almacenamiento 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, conjuntos habitacionales, fabricas de alimentos, hospitales, hoteles,
colegios, cdrceles y demds edificaciones que conglomeren individuos, los
responsables del mantenimiento y conservacion locativa, deberén realizar el lavado y
desinfeccién de los tanques de almacenamiento de agua para consumo humano,
como minimo cada seis (6) meses. La autoridad sanitaria podré realizar inspeccion
cuando lo considere pertinente.
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LEY 09 DE 1979

Articulo 116°.- Los equipos y dispositivos para extincion de mcendios daberén ser
disefiados, construidos y mantenidos para que puedan ser usados de inmadiato con
la maxima eficiencia. Fabricantes, distribuidores y agencias de manienimiento de
tales equipos estarén sujetos a la vigilancia del Ministerio de Salud 0 de 18 auforidad
a quien éste delegue y deberan garantizar la eficacia de los equipos.

RESOLUCION 705 DE 2007

ARTICULO 1°- Obligatoriedad de uso de fos elementos de primeros auxilios. Todo
establecimiento comercial deberd contar con un botiquin de primeros auxikos, con el
fin de atender las emergencias que se presenten en sus instalaciones.

Esta Subdireccién resalta, que la violacién de las normas sefialadas ern la parte
resolutiva de este proveido, de conformidad con lo anteriormente indicado, impiica la
aplicacion del articulo 577 de la Ley 09 de 1979, en la cual se establece: “Teniendo
en cuenta la gravedad del hecho y mediante resolucién motivada, la violacién de las
disposiciones de esta Ley, serd 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 salanios diarfo¥ minimos
legales al méaximo valor vigente en el momento de dictarse la respectiva resolucion;
c. Decomiso de productos, d. Suspension o cancelacion del registro o de:la licencia,

y e. Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificacion o servicio mspectivo”.

Por o antes expuesto,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO. Formular Pliego de Cargos a la sociedad COLOMBIA
FRUTAS Y VERDURAS SAS, con Nit. 9006876898 — 1, representada legeimente por
el sefior SERGIO ANDRES ROMERO, identificado con CC No. 1018039678;0 quien
haga sus veces, en calidad de propietarios y/o responsables del establesimiento de
comercio denominado SABOR DEL CAMPO (Restaurante), ubicado en ja'calle 125
No. 45 A — 29, por los hechos expuestos en [a parte motiva de esta providencia y la
presunta violacién a lo consagrado en las normas higiénico samtanas antes
mencionadas.

ARTICULO SEGUNDO. Notificar el presente pliego de cargos a la pal_'t'e-implicada,
para que dentro de los quince (15) dias hébiles siguientes a la noftificacion del
presente proveido, finda sus descargos directamente 0 a través da apoderado y
aporte o solicite la practica de pruebas conducentes ylo pertinentes al
esclarecimiento de los hechos investigados, conforme a lo establecido en la parte
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considerativa del presente auta.

ARTICULO TERCERO. incorporar al presente proceso administrativo las pruebas
recaudadas por la Subred Integrada de Servicios de Salud Norte dentro de Ia
indagacian preliminar, las cuales fueron sefialas en la parte motiva de esta decision.

ARTICULO CUARTOQ Contra este auto no procede recurso alguno, de conformidad
con lo dispuesto en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011,

‘ NOTIFIQUESE Y CUMPLASE
Tl Hrmpe g
DL ATETYS myny e

ELIZABETH CQOY JIMENEZ
Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica.

Proyecto: lise R.
Reviso:

NOTIFICACION PERSONAL

Bogata D.C.,

i En la fecha se natifica a:

, identificado(a) con C.C. N°

|
'Quien queda enterado del contenido del PLIEGO DE CARGOS,
|abierto dentra del expediente N° 4894 2016, en contra

| de ., identificado(a) con ia
| Cédula de Ciudadania No. -

‘ Firma del notificado. Nombre de quien notifica.
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