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POR MEDIO DEL CUAL SE PROCEDE A NOTIFICAR POB AVISO AL SENOR JHON
SEBASTIAN GARCIA MARTINEZ DE CONFORMIDAD A LO ESTABLECIDO POR
LA LEY 1437 DE 2011 ARTICULOS 68 Y 69

?
l
Acto Administrativo a Notificar: Auto por media, del cual se
FORMULAN CARGOS dentro del
proceso administrativo sancionatorio,
numero 075 ~— 12021, Proceso
Administrativo Sancionatorio
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Fecha del Acto Administrativo: 09 de Marzo de 202?
|

Fecha del Aviso: 04 de abril de 2022 J‘

Autoridad que expidid el Acto LINA MARIA GIL TOVAR

Administrativo: Secretaria de Salud-Municipio de
armenia
Sujeto a Notificar: JHON  SEBASTIAN  GARCIA
MARTINEZ !
|
Funcionaria Competente: LINA MARIA GIL TOVAR
Cargo: Secretaria de Salud Municipal
Recursos: No proceden recursos

La suscrita Secretaria de Salud del Municipio de Armenia, hace saber gue dentro del
proceso administrativo sancionatorio adelantado contra el sefior JHON SEBASTIAN
GARCIA MARTINEZ; se procede a notificarie por AVISO acto administrativo, previas las
siguientes consideraciones: ,
Al sefior JHON SEBASTIAN GARCIA MARTINEZ, le fue remitida citacion el dia 09 de
Marzo de 2022 por citacion para notificacién personal, con la novedad de que para el
momento de la notificacién e! establecimiento no se encontraba en funcionamiento,
habiendo retirado enceres y avisos, por fal motivo se desconoce la ubicacién de éste,
dicha citacidén es tendiente para ser notificado personalmente del auto por medio del
cual se formulan cargos dentro del proceso administrativo sancionatorio 075-2021, en
cumplimiento a lo dispuesto en los articulos 68 y 69 de la L=ey 1437 de 2011,

Es asi, como se procede a notificar el acto administrativo por AVISO en cumplimiento a
lo dispuesto en los articulos 68 y 69 de la Ley 1437 de 2011, siendo fijada por el
término de cinco (05) dias: 4(...) |

|

|

RESUELVE

|
Articulo Primero: Notificar personalmente el contenido de este auto al sefior JHON
SEBASTIAN GARCIA MARTINEZ identificado con cedula de ciudadania numero
9.773.446 en la direccion Calle 20 N° 18 - 40 de Armenia Quindioc de conformidad a los

articu!osf68 %« : l?,_%y 1437 de 2011.
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Articulo Segundo: Contra el presente auto no proceden recursos
Dado en Armenia — Quindio, a los cero cuatro (04) dias del mes de abril de 2022.

Para dar cumplimiento en los articulos 68 y 69 de la Ley 1437 de 2011, se fija el
presenie aviso en un |ugar publico y visible en la secretaria de salud municipal de
Armenia por un término de cinco (5) dias, siendo los 8 Am, de dia 01 del mes 12 de
2021.

LINA MARIA GILITTOVAR
Secretaria De Salud
Municipio de Armenia

w ,*41\/

Proyectd y elaboro. Javier Berrio De L.a Puente -Abogado contratista secretaria.

CONSTANCIA DE FIJACION

“Para dar cumplimiento a lo consagrado en el citado Articulo 69. Notificacion por aviso. Si no pudiere
hacerse la notificacion personal al cabo de los cinco (5) dias del envio de la citacién, esta se hara por
medio de aviso gue se remitira a la direccién, al ntimero de fax o al correo efecirénico que figuren en el
expediente o puedan obtenerse del registro mercantil, acompafiado de copia integra del acfo
administrativo.

El aviso deberd indicar la fecha y la del acto que se nolifica, la autoridad que lo expidio, fos recursos que
legalmente proceden, las autoridades ante quienes deben interponerse, los plazos respectivos y fa
adverfencia de que la notificacién se considerara surtida al finalizar el dia siguiente al de la enfrega del
aviso en el lugar de destino.

Cuando se desconozca la informacién sobre el destinatario, el aviso, con copia Integra del aclto
administrativo, se publicara en fa pagina electrénica y en todo caso en un lugar de acceso al ptiblico de fa
respectiva entidad por el término de cinco (5) dfas, con la advertencia de que la notificacion se
considerard surtida al finalizar el dfa siguiente al retiro del aviso.

En of expediente se dejara constancia de la remision o publicacion del aviso y de la fecha en que por este
medio quedara surtida la notificacién personal”.
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PROCESO ADMINISTRATIVO SANCIONATORIO NRO. 075 DE 2021
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE FORMULAN CARGOS
Armenia, 09 de marzo de 2022
EXPEDIENTE : 2021-075 1
INVESTIGADO : JOHN SEBASTIAN GARCIA MARTINEZ propietario del
Restaurante: ASADERO RESTAURANTE LAS VEGAS (
FECHA DE INFRACCION : 31 de agosto de 2021

La Secretaria de Salud del Municipio de Armenia, en gjercicio de sus atribuciones constitucicnales
¥ legales, en especial las sefialadas en la Ley 92 de 1979, Ley 715 de 2001, Decreto 780 de 2016;
procede a proferir auto de Formulacion de Cargos, en contra del establecimiento de comercio
Restaurante: ASADERO RESTAURANTE LAS VEGAS ubicado en la Calle 20 N° 18-40 de o
quien haga sus veces al momento de notificarse el presente auto.

FUNDAMENTOS DE HECHO:

Primero: En desarrolio una visita programada realizada por funcionarios de la Secretaria de

- Salud del Municipio de Armenia, se pudo evidenciar las malas condiciones en las que se
encuentra el establecimientos de comercio ASADERO RESTAURANTE LAS VEGAS, se
observo falta de limpieza y desinfeccién de paredes que se deben pintar con pintura de aceite o -~ .
epoxica, se deben pintar algunas areas, arreglar ceramicas, se deben cambiar las lamparas {
segln la normatividad vigente y arreglar e! cableado para evitar riesgo eléctrico, falta de avisos
técnicos de lavado de manos, las condiciones de equipos y utensilios se deben mejorar porque
presentan faita de limpieza y desinfeccion en equipos, neveras con presencia de dxido y equipos
en mal estado, también mejorar las condiciones de las superficies de contacto de alimentos, mal
adecuado almacenamiento en neveras, falta de recipientes para almacenar materia primas,
presencia de contaminacion cruzada (mezcla de carmnes con alimentos crudos y preparados), se
debe mejorar las condiciones de almacenamiento, falta de registro de mantenimiento de los
tanques de almacenamiento para suministro y calidad de agua potable y falta de limpieza y
desinfeccién en zona de proceso y en la campana del extraccion del restaurante sujeto de visita
programada, el pasadoe 31 de agosto de 2021, personal técnico adscrito a nuestra secretaria
acudio con el fin realizar la diligencia de inspeccion y vigilancia.

Segundo: La secretaria de salud a través de la oficina de salud publica procede a poner en
conocimiento mediante Acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para establecimientos
de preparacion de alimentos N° 201-2021 con fecha del 31 de agosto de 2021,donde se realiza
la Suspension Parcial de Actividades; Se aplica la medida sanitaria consistente en suspensién -~ ,
parcial de actividades; ante los hallazgos encontrados y evaluados al momento de la visita, se
pudo evidenciar el incumplimiento de condiciones sanitarias y de proceso segun los hallazgos
encontrados y evaluados en el acta de inspeccién sanitaria con enfoque para establecimientos
de preparacién de alimentos N°® 201-2021: Falta de limpieza y desinfeccién, presencia de
contaminacion cruzada en nevera mezcla de alimentos crudos y cocinados Ademas, se encontrd
falta de avisos técnicas lavado de manos, en cuanto a las condiciories de los equipos y utensilios
se encontro falta de limpieza y desinfeccion en los mismos ademas de presencia de oxido y
equipos en muy mal estado; en las superficies de contacto con el alimento el personal técnico
adscrito a la secretaria determino que habian pésimas condiciones en dichas superficies puesto//1
que se encontraron malos olores en neveras y la falta de baldosas ceramicas en el mesén paya
las-gsfufas} pdrdtra,parte con respecto al personal manipulador de alimentos se les indago,por |
recondcimisnts-rédica, practicas higiénicas, educacién y/o capacitacion alguna en los tres ¢asos,
no se presento ningun tigo de decumentacion o manifestacion por gl personal alli presentfe para
resalver estas i’;ldnaacioriesl del personal de esta Secretaria, con respecto al analisis {que_;se
realiizg‘ &F te ~@1- s miento’se -encontrd que faltan registros de mantenimientg de/los
t'qesﬂé@e almacepaniienio, con respecto-al.manejo de residuos solidos faltan registros, en el
@lﬁ‘g ple{agas‘as‘ e%%o—g{ré que el uliimo edntrol de ias mismas se encontraba expifadg por -
faltd actUiizar registros de sariea’mii_'emé;ﬁv,ppr lo anterior se emite un jconcepto !
déﬁfg&éﬁﬁﬁlej‘"sa’apﬁca medida sanitaria consisteiite -6t suspsnsion parcial de actividfde.s,/ ante
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Ios Waﬁ%ﬁ?gos encontrados y evaluados al momento de la visita. Dando contaminacion cruzada, y «

¢ - falta de limpieza y desinfeccion, concepto desfavorable del 46,5% de cumplimiento.”

Tercero: Mediante acta de aplicacién de medida sanitaria; del dia 31 de agosto de 2021, se
presentd t&cnico Juan David Torres identificado con ¢edula de ciudadania nimero 111052021 de
Armenia (Q), funcionario de la secretaria de Salud, quien hizo visita, al momento de la visita se
pudo evidenciar, la contaminacién cruzada, la deficiente limpieza y desinfeccion, ademas de las
malas condiciones locativas, se decreté la suspension parcial de actividades. “Se continua con la
medida sanitaria consistente en suspensién parcial de actividades hasta que no se levante la
medida sanitaria”. * Que de conformidad con la situacién sanitaria consistente en concepto
suministrado encontrada en el acta de inspeccién sanitaria con enfoque de riesgo para
establecimientos de preparacién de alimentos N°201-2021 del 31/08/21 se hace necesario
aplicar medida sanitaria de seguridad en suspensién parcial de actividades por los hallazgos
encontrados en el establecimiento al momento de la visita; contaminacion cruzada y falta de
limpieza, desinfeccion y mal estado de los equipos, emitiendo un concepto desfavorable”.

Cuarto: Que el dia 31 de agosto de 2021 mediante acta de aplicacién de medida sanitaria se
continua con la medida de la suspension parcial de actividades, ya que sigue faltando limpieza y

. desinfeccién de techos, continua con las condiciones de mala higiene, la contaminacion cruzada,
inadecuado almacenamiento de materias primas, deficiente limpieza y desinfeccidn de areas,
equipos, superficies y utensilios, faltan soportes documentales de saneamiento. “continua medida
sanitaria consistente en suspensién de actividades, hallazgos del acta No 201-2021 continiia
presentando contaminacion cruzada, mala condiciones en instalaciones”. Se continua con la
medida sanitaria consistente en suspension parcial de actividades.

QUINTO: El dia 27 de octubre de 2021 se diligencia el formato de traslado de proceso
Sancionatorio, donde se identifican todas las variables a tener en cuenta para el desarrolio del
debido proceso administrativo

SEXTO: El dia 27 de octubre de 2021 se radica en la oficina juridica de ia secretaria de salud del
municipio, escrito $S-PSS-SP-2062 por medio del cual se da traslado de un expediente que
consta de 1 carpeta y 13 folios para tomar las medidas administrativas necesarias que permitan
detener el menoscabo de los derechos del personal que labora y frecuenta el establecimiento de
comercio llamado “Asadero Restaurante Las Vegas” :

SEPTIMO: Que con fundamento en los analisis de los documentos que se allegaron con el
informe de traslado del expediente, se realizo auto por medio del cual se avoco el conocimiento
de la investigacién 075 del dia treinta (09) de NOVIEMBRE de 2021, del que se dispuso la
notificacién a el sefior JOHN SEBASTIAN GARCIA MARTINEZ identificado con cedula de
ciudadania numero 9773446 en calidad de representante del PROPIETARIO DE ASADERO
RESTUARANTE LAS VEGAS y notificada personalmente el 22 de noviembre de 2022.

El informe aludido y los documentos probatorios que reposan en el expediente, contienen
elementos suficientes para que la Secretaria de Salud del Municipio de Armenia (Q), disponga el
inicio de proceso administrativo sancionatorio.

Con el propésito de verificar si los hechos son constitutivos de infracciones a las normas de salud
pliblica, si existen circunstancias de exoneracion de responsabilidad a la luz de ia ley, agravantes
o atenuantes, la suscrita funcionaria:
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- Constitucionales:

Articulo 49 de la C.P.:

“La atencion de la salud y el saneamiento ambiental son servicios ptblicos a cargo del
estado. Se garantiza a todas las personas el acceso a los servicios de promocion,
proteccion y recuperacion de la salud.”

- Legales:

Ley 9 de 1979 “Por la cual se dictan Medidas Sanitarias”
Vigilancia y Controi

'

b
Articulo 564. Corresponde al Estado como regulador de fas dispbsiciones de salud, dictar las

disposiciones necesarias para asegurar una adecuada situacién de higiene y seguridad en todas
las actividades, asi como vigilar su cumplimiento a través de las aTtoridades de salud.

-

Medidas de seguridad.

Artfculo 576. Podran aplicarse como medidas de seguridad encaminadas a proteger la salud
publica, fas siguientes:

a) Clausura temporal del establecimiento, que podra ser total o parcial.

)

b) La suspensidn total o parcial de frabajos o de servicios. :
c) El decomiso de objetos y productos 'I
d) La destruccion o desnaturalizacion de articuios o productos, si es el caso, y

e) La congelacién o suspensién temporal de la venta o empleo de productos y objetos, mientras
se toma una decision definitiva al respecto. PARAGRAFO. Las medidas a que se refiere este
articulo seran de inmediata ejecucion, tendran carécter preventivo y transitorio y se aplicaréan sin
perjuicio de las sanciones a que haya lugar.

Sanciones 2

Articulo 577. Teniendo en cuenta la gravedad del hecho ¥ mediante resolucién motivada, la
violacion de las disposiciones de esta Ley, sera sancionada por la entidad encargada de hacerlas
cumplir con alguna o algunas de las siguientes sanciones: a) Amonestacion; b} Multas sucesivas
hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios diarios minimos legales al méaximo valor vigente
en el momento de dictarse la respectiva resolucion; ¢) 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 715 de 2001

Por la cual se dictan normas organicas en materia de recursos y competencias de conformidad
con los articulos 151, 288, 356 y 357 (Acto Legislativo 01 de 2001 ) de la Constitucién Politica y
se dictan otras disposiciones para organizar la prestacion de los servicios de educacion y salud,
entre otros.

Articulo 44: Competencias de los municipios. Corresponde a los ménicipios dirigir y coordinar el
sector salud y el Sistema General de Seguridad Social en Salud en el Zmbito de su Jurisdiccion,
para lo cual cumplirdn las siguientes funciones, sin perjuicio de las asignadas en otras \
disposiciones. .‘

- P . . . . s P f A
1°, 2%y 3% deberéni-ejercer las siguientes competencias de inspeccion, vigilancia y control de
factores de riesgo-Guesafecten la salud humana presentes en el ambiente, en coordinacioh con

- - . o I E L EPry /
..+ “las autoridades ambientaless5 ., '

44.3.3-Ademas:de las funciones antes sefialadas, los distrifos y municipios de categoria especiél, /
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A58 gfercer vigifancia y control sanitario en su jurisdiccion, sobre los factores de riesgo para ™

la salud, en los establecimientos y espacios que puedan generar riesgos para la poblacion, tales
como establecimientos educativos, hospitales, cérceles, cuarteles, albergues, guarderias,
ancianatos, puertos, aeropuertos y terminales terrestres, transporte publico, piscinas, estadios,
coliseos, gimnasios, bares, tabernas, supermercados y similares, plazas de mercado, de abasto
publico y plantas de sacrificio de animales, entre olros.

44.3.6. Cumplir y hacer cumplir en su jurisdiccién las normas de orden sanitario previstas en la
Ley 92 de 1979 y su reglamentacion o las que la modifiquen, adicionen o sustituyan.

Decreto 780 de 2016 “Por medio del cual se expide el Decreto Unico Reglamentario del Sector
Salud y Proteccién Social”

Articulo 2.8.8.1.1.10 Funciones de las Direcciones Municipales de Salud. Las direcciones
municipales de salud o la dependencia que haga sus veces, tendran las siguientes funciones en
relacién con el Sistema de Vigilancia en Salud Ptiblica:

a. Desarrollar los procesos basicos de vigilancia de su competencia, de acuerdo con lo
previsfo en la Ley 715 de 2001 y de conformidad con fo dispuesto en el presente Capitulo
o las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan.

()

Articulo 2.8.8.1.4.2 Autoridades Sanitarias del Sistema de Vigilancia en Salud Pulblica. Para
efectos de la aplicacion del presente Capitulo, entiéndase por Autoridades Sanitarias del Sivigila,
el Ministerio de Salud y Proteccion Social; el Instituto Nacional de Salud, INS; ef Instituto Nacional
de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, las Direcciones Terriforiales de Salud, y
fodas aquellas entidades que de acuerdo con la ley ejerzan funciones de vigilancia y control
sanitario, las cuales deben adoptar medidas sanitarias que garanticen la proteccion de la salud
publica y el cumplimiento de lo dispuesto en esta norma, asf como adelantar los procedimientos
y aplicar las sanciones a que hubiere lugar.

evento o la existencia de una situacion que atenten contra la salud individual o colectiva, se
consideran las siguientes medidas sanitarias preventivas, de seguridad y de control:

a. Aislamiento o internacion de personas y/o animales enfermos;

b. Cuarentena de personas y/o animales sanos;

¢. Vacunacién u otras medidas profifacticas de personas y animales;

d. Control de agentes y materiales infecciosos y toxicos, vectores y reservorios;

e. Desocupacion o desalojamiento de establecimientos o viviendas;

f. Clausura temporal parcial o total de establecimientos;

g. Suspension parcial o total de trabajos o servicios;

h. Decomiso de objetos o productos;

.. Destruccién o desnaturalizacién de articulos o productos si fuere el caso;

j. Congelacién o suspension temporal de la venta o empleo de productos y objetos.

()

Paragrafo 2. Las medidas de seguridad son de inmediata efecucion, tienen caracter preventivo y
fransitorio y se aplicaran sin perjuicio de las sanciones a que hubiere fugar.

NORMAS PRESUNTAMENTE TRANSGREDIDAS:
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Reso ucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccién Social: “/a presente
resolucion tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas
naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion
envase, almacenamiento, fransporte, distribucion Y comercializacion de alimentos y materias
primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los

alimentos, segtin el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida Y la salud de las
personas”. ‘

Articulo 7: Condiciones especificas de las éreas de elaboracion.!Las areas de elaboracién de
los productos objeto de la presente resolucién deben cumplir con los siguientes requisitos de
disefio y construccién:

1. PISOS Y DRENAJES
|
|
1.1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o
contaminantes toxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y
con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccion y mantenimiento
sanitario.
1.2. El piso de las dreas hiimedas de elaboracion debe tener una pendiente minima de 2% y al
- menos un drenaje de 10 cm de didmetro por cada 40 m2 de area servida; mientras que en las
areas de baja humedad ambiental y en los almacenes, la pendiente minima sera dei 1% hacia
los drenajes, se requiere de al menos un drenaje por cada 90 m2 de areg servida. Los pisos de
las cavas o cuartos frios de refrigeracion o congelacion deben tener pendiente hacia drenajes
ubicados preferiblemente en su parte exterior.
1.3. Cuando el drenaje de las cavas o cuartos frios de refrigeracién o congelacion se encuentren
en el interior de los mismos, se debe disponer de un mecanismo que garantice el sellamiento total
del drenaje, el cual puede ser removido para propositos de limpieza y desinfeccion. :
1.4. El 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 réapida y efectiva de
los volimenes maximos generados por el establecimiento. Los drenajes de piso deben tener Ia
debida proteccién con rejillas y si se requieren trampas adecuadas para grasas y/o sélidos, deben
estar disefiadas de forma que permitan su limpieza.

.

2. PAREDES

2.1. En las dreas de elaboracién y envasado, las paredes deben ser de materiales resistentes,
colores claros, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion. Ademas, segun -
el tipo de proceso hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin grietas,
pueden recubrirse con pinturas pléasticas de colores claros que reunan los requisitos antes
indicados.

——

2.2, Las uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos, deben estar selladas y tener forma
redondeada para impedir la acumulacién de suciedad y facilitar la limpieza y desinfeccidn.

3. TECHOS
3.1. Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que\se evite la acumulacion de

suciedad, la condensacién, ia formacién de hongos y levaduras, el de‘rsprendimiento superficial y
ademas facilitar la limpieza y el mantenimiento. 1

i -
3.2, En lo posible, no se debe permitir el uso de techos falsos o dobles techos, a menos que se s
construyan con materiales impermeables, resistentes, lisos, de facil limpieza y con accesrblllde@@
a la cémara suiperjor, para realizar la limpieza, desinfeccién y desinfestacion.
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3.3. En el caso de los falsts techos, las laminas utilizadas, deben fijarse de tal manera que se
evite su facil reriocion por actidh de corrientes de aire u otro factor externo ajeno a las [aborés
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Aviiculo 8: Condiciones generales. Los equipos y utensilios utilizados en el procesamiento, ~
fabricacion, preparacion, envasado y expendio de alimentos dependen del tipo del altmen_t_o,
materia ptima o insumo, de la tecnologia a emplear y de 1a maxima capacidad de produccion
prevista. Todos ellos deben estar disefiados, construidos, instalados y mantenidos de manera
que se evite la contaminacién del alimento, facilite la limpieza y desinfeccion de sus superficies ¥
permitan desempefiar adecuadamente el uso previsto.

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

1. Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados con
materiales resistentes al uso y a la corrosion, asi como a la utilizacion frecuente de los agentes
de limpieza y desinfeccion.

6. En los espacios interiores en contacto con el alimento, los equipos no deben poseer piezas 0
accesorios que requieran lubricacion ni roscas de acoplamiento u otras conexiones peligrosas.”

8. En lo posible los equipos deben estar disefiados y construidos de manera que s€ evite el
contacto del alimento con el ambiente que lo rodea.

9. Las superficies exteriores de los equipos deben estar disefiadas y construidas de manera que
faciliten su limpieza y desinfeccion y eviten la acumulacién de suciedades, microorganismos,
plagas u otros agentes contaminantes del alimento.

Vo 10. Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos deben tener superficies lisas,
con bordes sin aristas y estar construidas con materiales resistentes, impermeables y de facil
limpieza y desinfeccion.

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

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

3. Los equipos que se ufilicen en operaciones criticas para lograr la inocuidad del alimento, deben
estar dotados de los instrumentos y accesorios requeridos para la medicién y registro de las
variables del proceso. Asl mismo, deben poseer dispositivos para permitir la toma de muestras
del alimento y materias primas.

Articulo 33: Condiciones especificas del area de preparacion de alimentos. El area de
preparacion de los alimentos, cumplira con las siguientes condiciones sanitarias especificas:

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 |a limpieza, desinfeccion y el mantenimiento sanitario.

2. El piso de las areas humedas de elaboracién debe tener una pendiente minima de 2% y al
menos un drenaje de 10 cm de didmetro por cada 40 m2 de area servida; mientras que en las
areas de baja humedad ambiental y en los almacenes, la pendiente minima sera del 1% hacia
los drenajes,.se requiere de al menos un drenaje por cada 90 m2 de area servida. Los pisos deﬂ

et P Ay S - . .z .
|ggyfggﬁa%gégg@nﬁtg%%jELos de refrigeracion o congelacion deben tener pendiente hacia drengjes
‘;él_:ég!%adOS‘ preferlblgcgnﬁggtg_{e;n su parte exterior. Cuando el drenaje de las cavas o cuartos frids de /
sierefrigeracion o congelacion se.encuentren en el interior de los mismos, se debe disponerv’ae un
f |
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. Las paredes c_iepe_n ser de colores claros, materiales resistentes, impermeables, no
absorbentes y de f4cil limpieza y desinfeccion. Ademas, hasta una altura adecuada, las mismas

Articulo”?'s: Operaciones de preparacion y servido de los alimentos. Las operaciones de
preparacion y servido de los alimentos cumpliran con los siguientes requisitos:

9. La limpieza y desinfeccién de los utensilios que tengan contacto con los alimentos se hara en
tal forma y con elementos o productos que no generen ni dejen sustancias peligrosas durante su

ll.- PRUEBAS
Pruebas y documentos que figuran en el expediente:

En el plenario obran las pruebas documentales, que, a la luz de lo previsto en ias normas - .
inherentes a la conservacion y proteccién de la salud publica, sirven de fundamento para I
formulacion de cargos en el proceso sancionatorio que se adelanta en contra en contra del
establecimiento de comercio ASADERO RESTAURANTE LAS VEGAS de propiedad del sefior
JOHN SEBASTIAN GARCIA MARTINEZ ubicado en la Calle 20 N°18-40 las pruebas
documentales incorporadas a la foliatura son Jas siguientes:

-

- Formato traslado proceso sancionatorio fechado el 27 de octubre de 2021

- Acta de inspeccién sanitaria con enfoque de riesgo para establecimientos de preparacion
de alimentos # 201-2021 Fechado 31/08/2021.

- Acta de visita de aplicacion de medida sanitaria CODIGO: R-88-PSS-059 Fechado
31/08/2021.

IV CONSIDERACIONES:

Con base a los hechos expuestos y las evidencias observadas en el desarrollo de las actividades
de inspeccion realizadas por el personal técnico adscrito a la Secretaria de Salud del Municipio
de Armenia, las cuales demuestran un incumplimiento flagrante a la normatividad sanitaria,
generando un riesgo para la salud individual y colectiva, imponiendo la sancién a que haya lugar
de acuerdo a los criterios establecidos en el articulo 2.8.8.1.4.19. y siguientes del Decreto 780 de
2016 y en el Titulo XI de la ley 92 de 1979, y demas normas regiamentarias aplicables plblica
se considera surtir proceso administrativo sancionatorio segun lo estipulado en el articulo 47 y
siguientes de la Ley 1437 de 2011 y las sanciones establecidas en la normatividad sanitaria, en
contra del establecimienio de comercio ASADERO RESTAURANTE LAS VEGAS de propiedad
del sefior JOHN SEBASTIAN GARCIA MARTINEZ identificado con.la cedula de ciudadania
9.773.446 en calidad de persona natural ubicado en la Calle 20 N°18#10 de Armenia Quindio.

-

V.- TRAMITE Y COMPETENCIA: 4
To,d_as_: Jas actuaciones que obran en la foliatura, hasta la presente fonnulacién de cargos, gt?,fhgn Ve
surtido con observandia al debido proceso, de conformidad con Io_ dlspuestg en la COI’IStI}‘.UCIOp
politica de Colombia, en ]a,l.‘eﬁyﬂ437 de 2.011 y las normas sanitarias especiales que regdlan |a

materia. ‘Q
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Ifugwggh%%tencia del Municipio de Armenia - Secretaria de Salud, para ejercer actividades de~ ¢

vigilancia y control, estan contenidas en el articulo 44.3.1 de la Ley 715 de 2001, Ley 1437 de
2011 articulo 47.

Y~ Teniendo en cuenta los hechos enunciados, el material probatorio recaudado y la calificacion de
- los mismos, se pretende lograr el acatamiento de los requerimientos traidos por las normas
citadas, propendiendo por el cumplimiento de las condiciones sanitarias, espet_:iflcamente enlo
relacionado con aspectos del uso de estos instrumentos en zonas de Uso plblico y de gquellos

que instalados en zonas privadas, generen ruido que trascienda al medio ambiente o sonidos que

afecten la tranquilidad de las personas o su entorno.

En mérito de lo expuesto:
RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO: Formular cargos por violacién a lo dispuesto en Ley 9 de 1979 Ley 9 de
1979 “Por la cual se dictan Medidas Sanitarias”

Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social: “La presente
resolucién tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas
naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacion de alimentos y materias

y T primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los
alimentos, segtn el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de fas
personas”.

Articulo 7: Condiciones especificas de las areas de elaboracion. Las areas de elaboracion de C
los productos objeto de la presente resolucién deben cumplir con los siguientes requisitos de
disefio y construccion:

1. PISOS Y DRENAJES

1.4. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias ©
contaminantes téxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y
con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccion y mantenimiento
sanitario.
1.2. El piso de las dreas himedas de elaboracion debe tener una pendiente minima de 2% y al
menos un drenaje de 10 cm de diametro por cada 40 m2 de area servidd; mientras que en las
' areas de baja humedad ambiental y en los almacenes, la pendiente minima seré del 1% hacia
Yo los drenajes, se requiere de al menos un drenaje por cada 90 m2 de area servida. Los pisos de
las cavas o cuartos frios de refrigeracion o congelacién deben tener pendiente hacia drenajes
ubicados preferiblemente en su parte exterior.
1.3. Cuando el drenaje de las cavas o cuartos frios de refrigeracién o congelacion se encuentren
en el interior de los mismos, se debe disponer de un mecanismo que garantice el seliamiento total
del drenaje, ef cual puede ser removido para propositos de limpieza y desinfeccion. C
1.4. El sistema de tuberias y drenajes para la conduccion y recoleccién de las aguas residuales,
debe tener la capacidad y Ia pendiente requeridas para permitir una salida rapida y efectiva de
los volimenes méximos generados por el establecimiento. Los drenajes de piso deben tener [a
debida proteccién con rejillas y si se requieren trampas adecuadas para grasas y/o solidos, deben
estar disefiadas de forma que permitan su limpieza.

2. PAREDES
2.1. [-Eq_,[a_g !éreas de elaboracion y envasado, las paredes deben ser de materiales resistentes;
iy .—n‘.";,_énn'(. FRTRT] . . ‘e ? H
qglg‘rﬁ%&glﬂg% : %e;gmeables, no absorbentes y dg facil limpieza y desinfeccion. Ademas, sqg’un |
\ Slitiperde procésohiasta una altura adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin grigtas /,/
!

. N ;Ptéé_deg recubrirse con pinturas plasticas de colores claros que redinan los: requisitos Jantes
indicados 7
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2%, as uniones entre las paredes y entre éstas y los pisos, deben estar selladas y tener forma
redondeada para impedir la acumulacion de suciedad y facilitar la limpieza y desinfeccion.

3. TECHOS |

1884 A
NS
E ARMEIA

3.1. Los techos deben estar disefiados Y construidos de manera que se evite la acumulacién de
suciedad, la condensacién, la formacion de hongos y levaduras, el desprendimiento superficial y
ademas facilitar ia limpieza y el mantenimiento. 24

3.2. En lo posible, no se debe permitir el uso de techos falsos o dobles techos, a menos que se
consiruyan con materiales impermeables, resistentes, lisos, de facil impieza y con accesibilidad
a la camara superior para realizar la limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

3.3. En el caso de los falsos techos, las laminas utilizadas, deben fijarse de tal manera que se
evite su facil remocién por accion de corrientes de aire u otro factor externo ajeno a las labores
de limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

Articulo 8: Condiciones generales. Los equipos y utensilios utilizados en el procesamiento,
fabricacion, preparacién, envasado y expendio de alimentos dependen del tipo del alimento,
materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la méaxima 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 desempefiar adecuadamente el uso previsto. ' :

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

—

r
1. Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados con

materiales resistentes al uso y a la corrosion, asi como a Ia utilizacion frecuente de los agentes
de iimpieza y desinfeccion.

6. En los espacios interiores en contacto con el alimento, los equipos no deben poseer piezas o
accesorios que requieran lubricacién ni roscas de acoplamiento u otras conexiones peligrosas.

8. En lo posible los equipos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite el
contacto del alimento con el ambiente que lo rodea.

9. Las superficies exteriores de los equipos deben estar disefiadas y construidas de manera que
faciliten su limpieza y desinfeccién y eviten la acumulacion de suciedades, microorganismos,
plagas u otros agentes contaminantes del alimento. 4

10. Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos deben tener superficies Iisag,
con bordes sin aristas y estar construidas con materiales resistentes, impermeables y de facil
limpieza y desinfeccion.

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

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

3. Los equipos que se :Uti_i(icen en‘operaciones griticas para lograrla inoguid.ac_i’del alimc_ento, c}é?e;n
estar dotados de los instrumentos y accesorios requeridos para la me_qlcmn y registro ﬁe;lgs
variables del proceso. Asi*mismo,-deben poseer dispositivos para permitir la toma de mgq;tras

del a[g[‘fgto y mate mas, ' ¥ \ .
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Kriculo 33: Condiciones especificas del 4rea de preparacion de afimentos. E! area de

preparacion de los alimentos, cumplira con las siguientes condiciones sanitarias especificas:

1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o contaminantes
toxicos, resistentes, no poroscs, impermeables no absorbentes, no deslizantes y con acabados
libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccion y el mantenimiento sanitario.

2. El piso de las areas himedas de elaboracion debe tener una pendiente minima de 2% y al
menos un drenaje de 10 cm de diametro por cada 40 m2 de area servida; mientras que en las
sreas de baja humedad ambiental y en los almacenes, la pendiente minima sera del 1% hacia
los drenajes, se requiere de al menos un drenaje por cada 90 m2 de area servida, Los pisos de
las cavas o cuartos frios de refrigeracion o congelacion deben tener pendiente hacia drenajes
ubicados preferiblemente en su parte exterior. Cuando el drenaje de las cavas O cuartos frios de
refrigeracién o congelacion se encuentren en el interior de los mismos, se debe disponer de un

mecanismo que garantice el sellamiento total del drenaje, el cual puede ser removido para
propositos de limpieza y desinfeccion.

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 retinan los requisitos antes indicados.

Articulo 35: Operaciones de preparacién y servido de los alimentos. Las operaciones de
preparacién y servido de los alimentos cumplirén con los siguientes requisitos:

8. EL lavado y desinfeccion de utensilios debe hacerse con agua potable corriente, jabon o
detergente y cepillo y con especial cuidado en las superficies donde se pican o fraccionan los
alimentos, las cuales deben estar en buen estado de conservacion e higiene; las superficies para
el picado deben ser de material sanitario, de preferencia plastico, nylon, polietileno o tefion.

9. La limpieza y desinfeccién de los utensilios que tengan contacto con los alimentos se hara en
tal forma ¥y con elementos o productos que no generen ni dejen sustancias pelfigrosas durante su
uso. Esta desinfeccién debe realizarse mediante la utilizacion de agua caliente, vapor de agua o
sustancias quimicas autorizadas para este efecto.

En contra del establecimiento de comercio ASADERO RESTAURANTE LAS VEGAS de
propiedad del sefior JOHN SEBASTIAN GARCIA MARTINEZ identificado con la cedula de
ciudadania 9.773.448 en calidad de persona natural ubicado en la Calle 20 N°18-40 de Armenia
Quindio.

ARTICULO SEGUNDO: Notificar personalmente al establecimiento de comercio ASADERO
RESTAURANTE LAS VEGAS de propiedad del sefior JOHN SEBASTIAN GARCIA MARTINEZ
identificado con la cedula de ciudadania 9.773.446 en calidad de persona natural ubicado en la
Calle 20 N°18-40 de Armenia Quindio., contenido del presente auto, de conformidad con lo
dispuesto en el Articulo 66 y siguientes de la Ley 1437 de 2011.

ARTi(_:}JLQ TERCERO: Conceder el término de quince (15) dias siguientes, contados a partir de
la notificacién de este auto al investigado, para que ejerza su derecho de defensa, presente los

descargos y solicitar y aportar las pruebas qp*’ej; pretenda hacer valer dentro de este proceso, a fin
de desvirtuar los cargos formulados. T

i,

ARTICULO CUARTO: Contra el presente auto de tramite no procede ninguin recurso.

Dado en Armenia (Q) los nueve (09) dias del mes de marzo de 2022. P
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Reviso“ uan David Giraldoeeontratistas secretaria de salud.
Reviso Bladimir Morales Gorrea Profesional Universitario S.
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