kgt
.QN S ‘F

ALCALDIA MAYDR
DEBOGOTADG

CONSTANCIA DE PUBLICACION EN CAIiTELERA, DEL AVISO DE NOTIFICACION

SEGUN ART. 69 LEY 1437 DEL 2011

Por el cual se notifica el Acto Administrativo: PLIEGO DE CARGQOS

Expediente No.:  2016-5120

' NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO

— N

LA BOUTIQUE EN CARNES

| IDENTIFICACION

53061880

i PROPIETARIO Y/O REPRESENTANTE LEGAL

KEITY DAYANA GRANADOS VANEGAS

. CEDULA DE CIUDADANIA 53061890
DIRECCION KR 76 146 C 28
' DIRECCION DE NOTIFICACION JUDICIAL KR 76 146 C 28

|

' CORREQ ELECTRONICO

LINEA DE INTERVENCION

LINEA DE ALIMENTOS SANQOS Y SEGUROS

| HOSPITAL DE ORIGEN

HOSPITAL SUBA E.S.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 69 que establece: “Cuando se desconozca la informacion
sobre el destinatario, el aviso, con copia integra del acto administrativo, se publicaré en la
pagina electronica y en todo caso en un lugar de acceso al publico de la respectiva entidad
por el término 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 ENFRO 2019

Nombre apoyo: _LUIS FERNANDO MILLAN.

L

Firma %

Fecha Desfijacién:
04 FEBRERQ 2019

Nombre apoyo: _LUIS FERNANDO MILLAN.

Firma ’%
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SECRETARIADE SALUD| ORIGEN: 012101.GRUPO DE PROCESOS LEGALES - N/LOZANC
012101 DESTINO: PERSCNA PARTICULAR/KEITY DAYANA GRANADOS .
Bogota. TRAMITE: CARTA-NOTIFICACION :
ASUNTO: SM - EXPEDIENTE 51202015
Sefior (a): SRR AT A T TR
KEITY DAYANA GRANADOS VANEGAS
Propietario y/o Representante Legal
LA BOUTIQUE EN CARNES
KR76 146 C 28
Barrio Casa Blanca Localidad de Suba
Ciudad.

Ref. Notificacién por aviso (Art. 69 ley 1437 de 2011)
Procesa administrativo higiénico sanitario No. 51202016

La Subdireccion de Vigilancia en  Salud Publica de la Secretaria Distrital de Salud Hace
Saber: Que dentro de ias diligencias administrativas de la referencia adelantadas en contra
de la sefiora KEITY DAYANA GRANADOS VANEGAS, identificado con cédula de
ciudadania N° 53.061.890-2, o quien haga sus veces de propietario y/o responsable del
establecimiento de Expendio de Carne denominade LA BOUTIQUE EN CARNES, ubicado
en la KR 76 146 C 28, Barrio Casa Blanca de la Localidad de Suba de la ciudad de Bogota
D.C.. la Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica profirié Pliego de Cargos de fecha 12
de Abril de 2018, del cual se anexa copia integra.

Advertencia: la presente nofificacién se considerara surtida al finalizar el dia siguiente al de
la entrega del aviso. Se le informa que cuenta con quince (15) dias contados a partir de
finalizar el dia siguiente a la de la entrega del aviso, para que presente sus descargos o
recursos si lo considera procedente, directamente o a través de apoderado y 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, lo cual lo puede hacer
directamente 0 a través de apoderado.

Cordialmente,

ADRIANO LOZANO ESCOBAR
Profesional Especializado

Reviso: N 7
Elaboro: Angela CX
Anexo (5} Foliog.

I &

Cra. 32 No. 12-81 @
20cOTA
www.saludcapital.gov.co

info: 364 9666 180 800! M EJO R

v icontyg PARA TODOS




o

ALCALDUA MAYOR

OE BOGOTA L.C
Vi

SUBDIRECCION DE VIGILANCIA EN SALUD PUBLICA
AUTO DEL DOCE (12) DE ABRIL DE 2018

"POR EL CUAL SE REFORMULA PLIEGO DE CARGOS DENTRO DEL EXPEDIENTE 51202016",

La Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica 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 articulo 12 literales q y r, Ley 715 de 2001 articulos 43, 44 y 45, y el articulo 13 del
Decreto Distrital 507 de 2013, expedido por la Alcaldia Mayor de Bogotda DC y demas normas
concordantes v,

CONSIDERANDO

1. IDENTIFICACION DEL INVESTIGADO.

La Secretaria Distrital de Salud considera procedente iniciar proceso de investigacién administrativa
sancionatoria en contra de |a sefiora KEITY DAYANA GRANADOS VANEGAS , identificado con cédula
de ciudadania N° 53.061.890-2, o quien haga sus veces de propietario y/o responsable del
establecimiento de Expendio de Carne denominado LA BOUTIQUE EN CARNES, ubicado en la KR
76 146 C 28, Barrio Casa Blanca de la Localidad de Suba de la ciudad de Bogota D.C., con
fundamento en los hechos, considerandos y fundamentos legales que se describen mas adelante.

2. HECHOS.

2.1. Mediante oficio radicado con el No. 2016ER71924 del 13/10/2016 (fol. 1), proveniente del Hospital
de Suba E.S.E., hoy Subred integrada de Servicios de Salud Norte E.S.E., se remite Acta de IVC.

2.2 Enla citada acta, se registra que el establecimiento presentaba irregularidades sanitarias.

2.3. Revisada la documentacion allegada a esta Secretaria de Salud se observé que existia mérito para
abrir investigacion administrativa higiénico sanitaria en contra del investigado, tal como se le comunico a
través de oficio radicado con el No.2018EE22906 de fecha 21/02/2018, suscrito por la Subdirectora de
Vigilancia en Salud Publica, en aplicacion de to establecido por el Articuio 47 de la Ley 1437 de 2011.

3. PRUEBAS.

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

3.1. Acta de tnspeccion Vigiiancia y Contro! higiénico sanitaria a Expendios de Carne N°1112825 con
concepto sanitario Desfavorable de fecha 16/09/2016 a (fol. 2 al 6).

3.2, Acta a Establecimients 100% libie de humo de tabaco N° 1112825 a (fol. 7).

3.3. Guia para la vigilancia de rotulado / etiquetado de alimentos y materias primas N° 1112825, a (fol. 8
y 9).

4. CARGOS.

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

4.1. CARGO PRIMERO: 3. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS

3.4. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccién, al no cumplir con
las buenas practicas sanitaria en el establecimiento, debido a que el techo en cocina tiene espacios
abiertos. incumpliendo la Decreto 1500 de 2007 Art. 26 Numeral 1.1.7 y Resolucion 2905/2007 Art. 78,
Numeral 15, Resolucion 2674 de 2013 Articulo 6 Numeral 6, Subnumeral 6.2.

Decreto 1500 de 2007
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Articulo 26. Sistema de Aseguramiento de la Inocuidad. El Sistema determinaré las condiciones bajo las
cuales se obtiene la carne, los productos carnicos comest:br‘es y los derivados céarnicos y estaré
conformado por los siguientes requisitos:

1. Prerrequisitos HACCP: Los prerrequisitos HACCP, se encuentran conformados por:

1.1.7 Instalaciones sanitarias. : :

Resolucién 2905 de 2007

Articulo 78. Requisitos Especificos de los Expendios: Todo establecimiento dedicado al expendio de
carne y productos cérnicos comestibles, debe garantizar la continuidad de la cadena de frfo, para lo cual
cumplira ademés de lo sefialado para expendios en el Capitulo VI del Titulo Il del Decrefo 1500 de
2007, los siguientes requisitos:

15. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recursos requeridos para la
higiene personal, tales como: papel higiénico, dispensador de jabén, implementos desechabies o
equipos automaticos para el secado de las manos y papeleras. -
RESOLUCION 2674 DE 2013 .

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

6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recursos requendos para la
higiene personal, tales como pero sin limitarse a: papel higiénico, dispensador de jabdn, desinfectante,

implementos desechables o equipos autométicos para el secado de las manos y papeleras de

accionamiento indirecto o no manual.

3.7. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccién, al no cumplir con
las buenas practicas sanitaria en ¢! establecimiento, debido a que no tenia pisos sucios en area de
procesos, incumpliendo la ley 9 de 1979 Art. 207 : '
LEY 9/1979

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

3.10. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccién, al.no cumplir con
las buenas practicas sanitaria en el establecimiento, ya que no cumplia con la proteccion de lamparas y
estaban sucias incumpliendo la . :

Decreto 1500 de 2007

Articulo 26. Sistema de Aseguramiento de ia Inocuidad. El Sistema uetermnara las oondlmones bajo las
cuales se obtrene fa came, los productos cérnicos comestibles y los derivados cérnicos y estara
conformado por los siguientes requisitos:

1. Prerrequisitos HACCP: Los prerrequisitos HACCP, se encuentran conformados por.

1.1.1 Instalaciones, equipos y utensilios. Las instalaciones, los equipos y utensilios, deberan evitar la
contaminacion de la carne, productos carnicos comestibles y los derivados cérnicos, facilitar las labores
de limpieza y desinfeccién y permitir el desarrolio adecuado para el cual estén disefiados, asi como la
inspeccion, Igualmente, los equipos y utensilios, deberan ser disefiados, construidos, instalados y
mantenidos, cumpliendo las condiciones sanitarias para su funcionamiento.

1.1.6 lluminacion

Articulo 78. Requisitos Especificos de los Expendios: Todo establecimiento dedicado al expendio de

carne y productos cérnicos comestibles, debe garantizar la continuidad de la cadena de frlo, para lo cual -

cumpliré ademés de lo sefialado para expendios en el Capitulo VI del Titulo il del Decreto 1500 de
2007, los siguientes requisitos:

9. Las areas en donde se manipula 0 almacena la carne y los productos carnicos comest:bles deben

contar con la iluminacion establecida en cuanto a intensidad y proteccion.
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14. Las lamparas deben estar protegidas adecuadamente para evitar la contaminacion de la carne o fos
productos carnicos comestibles en caso de ruptura o cualquier accidente.

3.11. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccién, al no cumplir
con ias buenas practicas sanitaria en el establecimiento, ya que tenia los elementos de aseo en
desorden incumpliendo la

LEY 9/1979

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

Decreto 1500 de 2007

Articulo 26. Sistema de Aseguramiento de la Inocuidad. El Sistema determinara las condiciones bajo las
cuales se obtiene la carne, los productos carnicos comestibles y los derivados cérnicos y estara
conformado por los siguientes requisitos:

1. Prerrequisitos HACCP: Los prerrequisitos HACCP, se encuentran conformados por:

1.1.12 Operaciones sanitarias. Toda planta de beneficio, desposte, desprese y derivados carnicos deberd
realizar las operaciones sanitarias que comprenden la limpieza y desinfeccién que se aplican a las
supetficies de las instalaciones, utensilios y equipos utilizados en ef establecimiento, que no tienen
contacto con el alimento, para evitar la creacion de condiciones insalubres y su contaminacién. Estas
operaciones deberan contar con procedimientos documentados, cronograma de ejecucién y registros, los
cuales estaran a disposicion de la autoridad sanitaria para su verificacion y control.

Las sustancias quimicas empleadas en fa limpieza y desinfeccion deberén cumplir la fegistacion que al
respecto se expida sobre la materia.

3.12. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, al no cumplir con
las buenas practicas sanitaria en el establecimiento, debido a que no realiza limpieza de equipos como
nevera y molino, incumpliendo la

LEY 9/1979

Articulo 251°.- El material, disefio, acabado e instalacion de los equipos y utensilios deberdn permitir la
facil limpieza, desinfeccion y mantenimiento higiénico de los mismos, y de las 4reas adyacentes. Tanto
los equipos como los utensilios se mantendran en buen estado de higiene y conservacion y deberan
desinfectarse cuantas veces sea necesario para evitar problemas higiénico-sanitarios.

Articulo 253°.- Las conexiones y los mecanismos de equipos que requieran lubricacion, estaran
construidos de manera que el lubricante no entre en contacto con los alimentos o bebidas ni con las
supetrficies que estén en contacto con éstos.

Articuio 254°.- La limpieza, lavado y desinfeccion de equipos y utensilios que iengan contacto con
alimentos o bebidas, se hard en tal forma y con implementos o productos que no generen ni dejen
sustancias peligrosas durante su uso.

Decreto 1500 de 2007 :

Articulo 26. Sistema de Aseguramiento de la Inocuidad. E! Sistema determinara las condiciones
bajo las cuales se obtiene la carne, los productos camicos comestibles y los derivados cérmicos
y estara conformado por los siguientes requisitos:

1. Prerrequisitos HACCP: Los prerrequisitos HACCP, se encuentran conformados por:

1.1.1 Instalaciones, equipos y utensilios. Las instalaciones, los equipos y utensilios, deberan evitar la
contaminacion de la carne, productos carnicos comestibles y los derivados carnicos, facilitar las labores
de limpieza y desinfeccion y permitir el desarrollo adecuado para el cual estan disefiados, asi como la
inspeccion, Iqualmente, los equipos y utensilios, deberan ser disefiados, construidos, instalados y
mantenidos, cumpliendo las condiciones sanitarias para su funcionamiento.
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CARGO SEGUNDO. 4 SANEAMIENTO — PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

4.1- 4.6 Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de ia inspeccion, al no cumplir
con las buenas practicas sanitaria en e! establecimiento ya que presentaba plan de saneamiento,
basico incumpliendo la

Decreto 1500 De 2007

Articulo 13. Plan de Saneamiento. Todo predio destinado a la produccién de animales para consumo
humano, debera minimizar y controlar los riesgos asociados a la produccion, a través de Ja
implementacion de los programas de saneamiento que incluyan como minimo, los siguientes aspectos:
1. Disponer de agua con la calidad y cantidad suficiente, de manera que salisfaga las necesidades de
los animales y se eviten riesgos sanitarios y a la inocuidad. '

2. Contar con un programa documentado de limpieza y desinfeccién de las instalaciones, equipos y
utensilios. T ‘

3. Manejar los residuos de acuerdo con las normas ambientales vigentes.

4. Contar con un programa de manejo integrado de plagas. Se deberén adoptar medidas que involucren
el concepto de control integral, incluyendo la aplicacién arménica de diferentes medidas preventivas y
de control.

RESOLUCION 2674/2013

Articuio 26, Plan de saneamiento. Toda persona natural o jurfdica 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 contaminacién 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:
1. Limpieza y desinfeccién. Los procedimientos de limpieza y desinfeccién 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, asf como las
concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e implementos requeridos para
efectuar las operaciones y periodicidad de limpleza y desinfeccion. :

4.3 Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccién, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, ya que no presento soporte de lavado de tanque
de agua potable, incumpliendo la

RESOLUCION 2674/2013 . i

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:

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA

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 construccién y el material
de dicho tanque se realizarén conforme a lo establecido en las normas sanitarias vigentes y debera
cumplir con los siguientes requisitos:

3.5.2. Debe ser de facil acceso para limpieza y desinfeccion peribdica seqgin lo establecido en el plan de
saneamiento. . )
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 .
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estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como minimo los
procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siquientes programas:

4. Abastecimiento o suministro de agua pofable. Todos los establecimientos de que trata la presente
resolucion deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua que incluye claramente:;
fuente de captacion o suministro, tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad del tanque de
almacenamiento, distribucion; mantenimiento, limpieza y desinfeccion de redes y tanque de
almacenamiento; controles realizados para garantizar el cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos y
microbiologicos establecidos en la normatividad vigente, asi como los registros que soporten el
cumplimiento de los mismos.

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

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

4.5. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccién, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, ya que no habia recipientes suficientes ¥y no
cuentan con tapa, incumpliendo la

LEY 9/1979

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

Articulo 199°.- Los recipientes para almacenamiento de basuras serén de material impermeable,
provistos de tapa y o suficientemente livianos para manipularios con facilidad.

Decreto 1500 de 2007

Articulo 26. Sistema de Aseguramiento de la Inocuidad. Ef Sistema determinard las condiciones bajo las
cuales se obtiene fa carne, los productos cérnicos comestibles y los derivados cérnicos y estard
conformado por los siquientes requisitos:

1. Prerrequisitos HACCP: Los prerrequisitos HACCP, se encuentran conformados por:

1.1.9 Manejo de residuos liquidos y sélidos. Para el manejo de los residuos generados en los procesos
internos, todos los establecimientos de que trata ef presente capitulo, deberan contar con instalaciones,
elementos, areas y procedimientos tanto escritos como implementados que garanticen una eficiente
labor de separacion, recoleccién, conduccion, fransporte interno, almacenamiento, evacuacion,
transporte externo y disposicion final de los mismos y deberdn contar con registros para su verificacion.
Este programa, se desarrolfara cumpliendo con los lineamientos estabfecidos en el presente decreto y Ia
legislacion ambiental vigente. ‘

CARGO TERCERO: 5.EQUIPOS Y UTENSILIOS.

5.1 Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccién, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, ya que presentaba canastillas y caucho de nevera
sucio incumpliendo la

Decreto 1500 de 2007

Articulo 26. Sistema de Aseguramiento de fa Inocuidad. El Sistema determinaré las condiciones
bajo las cuales se obtiene la carne, los productos cadmicos comestibles y los derivados cérnicos
y estara conformado por los siguientes requisitos:

1. Prerrequisitos HACCP: Los prerrequisitos HACCP, se encuentran conformados por:

1.1.1 Instalaciones, equipos y utensilios. Las instalaciones, los equipos y utensilios, deberdn evitar la
contaminacion de la carne, productos carnicos comestibles y los derivados cdrnicos, facilitar fas labores
de limpieza y desinfeccion y permitir el desarrollo adecuado para el cual estan disefiados, asi como la
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inspeccion, Igualmente, los equipos y utensilios, deberdn ser disefiados, construidos, instalados y

mantenidos, cumpliendo las condiciones sanitarias para su funcionamiento.

RESOLUCION 2674/2013

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

1. Los equipos y utensilios empleados en el mangjo de alimentos deben estar fabncados con materiales
resistentes al uso y a la corrosién, asi como a la ufilizacién frecuente de los agentes de limpieza y

desinfeccion.

CARGO CUARTO. 6. CONDICIONES DE MANEJO

6.3 Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, ya que faltaba mejorar separacion en éreas de
visceras, incumpliendo la

Resolucién 2905 de 2007

Articulo 78. Requisitos Especificos de los Expendios: Todo establecimiento dedicado &l expendio de
carne y productos cérnicos comestibles, debe garantizar la continuidad de la cadena de frio, para lo cual
cumplird ademas de lo sefialado para expendios en el Capitulo VI del Titulo Il del Decreto 1500 de
2007, los siguientes requisitos:

10. Cada area o seccién debe encontrarse claramente sefializada en cuanto a accesos, circulacion,
servicios, seguridad, entre otros.

CARGO QUINTO. 7 PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

7.1 Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, ya que no presentaba, certificados médicos del
personal incumpliendo ia

LEY 9/1979

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

Decreto 1500 de 2007 '

Articulo 26. Sistema de Aseguramiento de la Inocuidad. El Sistema determinaré las condiciones
bajo las cuales se obtiene la came, los productos camicos comest;bles y los denvados eamicos
y estard conformado por los siguientes requisitos:

1.1.13 Personal manipulador. Todas las plantas de beneficio, desposte, desprese y derivados carnicos

deben garantizar que el personal manipulador cumpla con las condiciones de estado de salud,
capacitacion, dotacién y practicas higiénicas para evitar la contaminacién del producto y creacion de
condiciones insalubres.

RESOLUCION 2674/2013

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

1. Contar con una certificacion médica en la cual conste la aptitud o no para la manipulacion de
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 afio.

7.2 Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccién, al ho cumplir con

las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, ya que no presentaba cursos de manipulacién de -

alimentos del personal incumpliendo
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Decreto 1500 de 2007

Articulo 26. Sistema de Aseguramiento de la Inocuidad. El Sistema determinaré las condiciones bajo las
cuales se obtiene la carne, los productos cérnicos comestibles y los derivados cérnicos y estard
conformado por l0s siguientes requisitos:

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

RESOLUCION 2674/2013

Articulo 12. Educacién y capacitacién. Todas las personas que realizan actividades de manipulacion
de alimentos deben tener formacion en eduycacion sanitaria, principios bésicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados
para lievar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en
capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion o
deterioro de los alimentos. Las empresas deben tener un plan de capacitacion continuo y permanente
para el personal 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
menos 10 horas anuales, sobre asuntos especificos de que trata la presente resolucion. Esta
capacitacion estaré bajo la responsabilidad de la empresa y podré ser efectuada por esta, por personas
naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacitacién se
realice a fravés de personas naturales o juridicas diferentes a la empresa, estas deben demostrar su
idoneidad técnica y cientifica y su formacion y experiencia especifica en las areas de higiene de los
alimentos, Buenas Précticas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad.

7.3 Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccién, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento ya que no todos los empleados cuentan con
uniforme completo, no utiliza tapabocas ni gorro, incumpliendo la

LEY 9/1979

Articulo 277°.- En los establecimientos a que se refiere este titulo los patronos, proporcionarén a su
personal las instalaciones, el vestuario y los implementos adecuados para que cumplan las normas
sobre higiene personal y practicas sanitarias en el manejo de los productos.

RESOLUCION 2674/2013

Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de proteccion. Todo manipulador de alimentos debe
adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccién 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 bolsiffos ubicados por encima de la cintura; cuando se utiliza
delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la contaminacion del
alimento y accidentes de trabajo. La empresa serg responsable de una dotacién de vestimenta de
trabajo en numero suficiente para el personal manipulador, con el proposito de facilitar el cambio de
indumentaria el cual seré consistente con el tipo de trabajo que desarrolla. En ningun caso se podran
aceptar colores grises o aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la dotacion de los
manipuladores de alimentos.

5. Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u otfro medio efectivo y en
caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar cubiertas para estas. No se permite ef uso de
maquillaje.

6. Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el proceso o preparacion, seré obligatorio el
uso de tapabocas desechables cubriendo nariz y boca mientras se manipula el alimento. Es necesario
evaluar sobre todo el iesgo asociado a un alimento de mayor y riesgo medio en safud poblica en las
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etapas finales de elaboracion o manipulacion del mismo, cuando este se encuentra listo para el
consumo y puede estar expuesto a posible contaminacion.
9. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacén bajo.

7.3 Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccién, al no cumplir con
fas buenas précticas sanitarias en el establecimiento ya que no habfa dotacion de jabén liquido en punta
de lavados de manos, incumpliendo la

RESOLUCION 2674/2013

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

6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de l0s recursos requeridos para la
higiene personal, tales como pero sin limitarse a: pape! higiénico, dispensador de jabén, desinfectante,
implementos desechables o equipos automaticos para el secado de las manos y papeleras de
accionamiento indirecto 0 no manual.

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: S

Ley 9 de 1979, Articulo 577.- Teniendo en cuenta la gravedad del hecho y mediante resolucion
motivada, |a 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. Amocnestacion;

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;

c. Decomiso de productos;

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

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

Ley 1437, Aniculo 50.- Graduacién de las sanciones. Salvo lo dispuesto en leyes especiales, la

gravedad de las faltas y el rigor de las sanciones por infracciones administrativas se graduaran |

atendiendo a los siguientes criterios, en cuanto resultaren aplicables:

1. Dafio o peligro generado a los intereses juridicos tutelados.

2. Beneficio econémico obtenido por el infractor para sf o a favor de un tercero.

3. Reincidencia en la comisién de la infraccion.

4. Resistencia, negativa u obstruccion a la accion investigadora o de supervisién.

5. Utilizacion de medios fraudulentos o utilizacion de persona interpuesta para ocultar la infraccion u
ocultar sus efectos. .
6. Grado de prudencia y diligencia con que se hayan atendido los deberes o se hayan aplicado las
normas legales pertinentes. '

7. Renuencia o desacato en el cumplimiento de las érdenes impartidas por la autoridad competente

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

Por lo expuesto,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO. Formular pliege de cargos a la sefiora KEITY DAYANA GRANADOS
VANEGAS, identificado con cedula de ciudadania N° 53.061.890-2, o quien haga sus veces de
propietario y/o responsable del establecimiento de Expendic de Carne denominado LA BOUTIQUE EN
CARNES, ubicado en la KR 76 146 C 28, Barrio Casa Blanca de la Locailidad de Suba de la ciudad de
Bogota D.C., por ia posibie infraccién de Ias siguientes disposiciones higiénico sanitarias Ley 9 de 1979
Art.198; Art. 199; Art. 207; Art. 251; Art. 254, Art. 260; Art, 275; Art. 277; y El Decreto 1500 de 2007 Art.
16; Art. 26 Numerales 1.1.1;1.1.7; 1.1.9; 1.1.12; 1.1.13 y la Resolucién 2905 de 2007 Art. 78 Numerales
9, 10, 14, 15 y E! Decreto 1575 de 2007 Art. 10; y la Resolucion 2674 de 2013 Art. 6, Numeral 5
Subnumeral 6.2; Art. 9 Numeral 1; art. 11 Numeral 1; art. 12; Art. 14 Numerales 2,5, 6, 9 Art. 26 Numeral
1,4

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

ARTICULO TERCERO. incorporar al presente proceso administrativo las pruebas recaudas por Hospital
Vista Hermosa E.S.E. hoy Subred integrada de Servicios de Salud Centro Oriente E.S.E., las cuales
fueron sefialadas en la parte motiva de esta decision.

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

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

ELIZABETH COY JIMENEZ

Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica
Reviso :

Proyecto. Angela C ’jtly
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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 enterado del contenido, derechos y obligaciones derivadas del Acto Administrativo
calendado 12 de Abril de 2018, proferido dentro del Expediente 51202016, del cual se le entrega
copia integra, autentica y gratuita,

Firma del notificado. NomBre de quien notifica,
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