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PROCESO ADMINISTRATIVO SANCIONATORIO NRO. 094 DE 2022
AUTO POR MEDIO DEL CUAL SE FORMULAN CARGOS
Armema. 19 de abril de 2023

EXPEDIENTE : 094 de 2022
INVESTIGADO . ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO TODOQUESOS

FECHA DE INFRACCION : 31 DE MARZO DE 2022.

La Secretaria de Salud del Municipio de Armenia, en ejercicio de sus atribuciones constitucionales
y legales, en especial las sefialadas en la Ley 92 de 1979, Ley 715 de 2001, Decreto 780 de 2016;
procede a proferir auto de Formulacién de Cargos, en contra del establecimiento de comercio
TODOQUESOS, ubicado en la Carrera 21 numero 18-29 de la ciudad de Armenia, Quindio, de
propiedad de MARIA LUCILA GRISALES GIL, identificada con la cédula de ciudadania nimero
29613874, de o quien haga sus veces al momento de notificarse el presente auto.

FUNDAMENTOS DE HECHO:

Primero: En desarrolio una visita programada el dia 31 de marzo del 2022 por los funcionarios

de la Secretaria de Salud del Municipio de Armenia Quindio, se pudo constatar que el

establecimiento de comercio TODOQUESOS NIT 29613874-7, ubicado en la CR 21 18 29,

propietario MARIA LUCILA GRISALES GIL, identificada con cedula de ciudadania 29613874, o
quien haga sus veces de la notificacién del presente auto, se pudo observar que el
~ establecimiento incumplié las medidas sanitarias impuestas en el Acta de Inspeccion Sanitaria
con Enfoque de Riesgo para Expendios de Alimentos y Bebidas R-SS-PSS-279 N° 107-2022,
dando como resultado que las condiciones de pisos, paredes y drenajes les hace falta de limpieza
y desinfeccién, ademas presentan humedad, en los techos, puertas , iluminacion y ventilacion,
se pudo evidenciar que hay presencia de telarafias, y hace falta el vidrio de la reja de la puerta,
las instalaciones sanitarias, les hace falta toallas desechables y técnicas de lavado de manos, se
puede evidenciar que en las areas de exhibicién les hace falta bastante limpieza, se puede
observar alimentos en el piso, las superficies que tienen contacto con el alimento también arrojan
falta de limpieza, el establecimiento no presenta reconocimiento médico y no cumplen con las
practicas higiénicas de dotacién, ademas no presenta capacitacion en manipulacion higiénica de
alimentos, les hace falta el registro de limpieza del tanque de agua, aunado a esto no presenta
registro de residuos sélidos, el control integral de plagas no lo presenta, pues se logro detectar
presencia de telarafas, les hace falta mucha limpieza y desinfeccion en las areas de los equipos
y los soportes documentales de saneamiento no los presenta, las condiciones de almacenamiento
se logré evidenciar mucho desorden elementos que no deben estar en la bodega tales como
(llantas, elementos metélicos y entre otros), se observé que hay desprendimiento de pintura en
las paredes, la puerta presenta oxido y la mesa de madera para almacenar los quesos, se pudo
evidenciar que hay presencia de felinos en la boedega, por lo que se toma un concepto sanitario
desfavorable del 47,25%.

Segundo: Al momento de la visita que realizaron los Funcionarios de la Secretaria de Salud, se

udo evidenciar que mediante Acta de Aplicacion de Medida Sanitaria, fechada el dia 31 de marzo
de 2022, se aplica medida sanitaria consistente en la suspension parcial de actividades del
estaplecimiento de comercio TODOQUESOS NIT 29613874-7, ubicado en la CR 21 18 28,
propietario MARIA LUCILA GRISALES GIL, identificada con cédula de ciudadania 29.613 874, o
quien haga sus veces de |a notificacion del presente auto.

1 »
- crera 7 No t6 00 Armor B Q GAMI soPrincoal © P
[ . /2000,
pe (o D e (6) 4T PO Ve 14D
Socrolgr uoosy o@a~ama Gov co

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

[ %

! ‘ ‘ N1 890000464 3

' | Secretaria de Salud
Despacho

Nt

MY X WAL

Tercero El dia 13 de mayo del 2022 se realizd de nuevo inspeccion mediante Acta de Visita-
Dilgencia de Inspeccion, Vigilancia y Control. Numero 365-2022, y se pudo evidenciar que por
parte del establecimiento de comercio se han realizado algunos correctivos encontrados en Ia
anterior acta_ pero aun contintan las condiciones higiénico sanitarias en la cava y una gran
cantidad de telarafias, ademas falta mucha limpieza en el area de expendio y almacenamiento,
se observan alimentos directamente en el suelo, por lo que no se levanta la medida sanitaria

Cuarto. Que el dia 14 de junio del afioc de 2022 expide traslado de proceso sancionatorio,
mediante oficio SS-PSS-SP-1522, donde se identifican todas las variables y circunstancias de
modo tiempo y lugar a tener en cuenta para el desarrollo del debido Proceso Administrativo, acto
posterior, se radica en la oficina juridica de la secretaria de salud del municipio de Armenia,
Formato de Traslado, se hace remision de un expediente que consta de 1 carpetay 14 folios para
tomar las medidas administrativas necesarias, que permitan detener el menoscabo de los
derechos del personal que labora y personas que frecuentan el establecimiento de comercio
establecimiento de comercio TODOQUESOS NIT 29613874-7, ubicado en la CR 21 18 29,
propietario MARIA LUCILA GRISALES GIL, identificada con cédula de ciudadania 29 613.874. o
quien haga sus veces de la notificacién del presente auto

Quinto: Teniendo en cuenta lo anterior, por medio de auto calendado el dia 29 de noviembre de @
2022, se resolvié avocar conocimiento del proceso administrativo sancionatorio, en contra del
presunto infractor, TODOQUESOS con NIT. 29613874-7, ubicado en la Carrera 21 No. 18-29 de

la ciudad de Armenia, Quindio, de propiedad de MARIA LUCIA GRISALES GIL, identificada con

la cédula de ciudadania nimero 29.613.874.

Sexto: Que el dia 7 de diciembre de 2022, en las instalaciones del area de Salud Publica de la
Secretaria de Salud Municipal, ubicadas en el piso 1 del Centro Administrative Municipal- CAM,
se notificé por aviso a MARIA LUCIA GRISALES GIL, identificada con la cédula de ciudadania
nimero 29.613.874, en calidad de propietaria de TODOQUESOS con NIT. 29613874-7, ubicado
en la Carrera 21 No. 18-29 de la ciudad de Armenia, Quindio, del Auto por medio del cual se
Avoca Conocimiento, dentro del proceso administrativo sancionatoric No. 094 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 proposito de verificar si los hechos son constitutivos de infracciones a las normas de salud
publica, si existen circunstancias de exoneracion de responsabilidad a la luz de la ley, agravantes
o atenuantes, la suscrita funcionaria:

lI-. FUNDAMENTOS DE DERECHO:

- Constitucionales:

Articulo 49 de la C.P.:

“(...) La atencion de la salud y el saneamiento ambiental son servicios publicos a cargo del
eslado. Se garantiza a todas las personas el acceso a los servicios de promocion,
proteccion y recuperacion de la salud. (...)"
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Legales:

Ley 9 de 1979 “Por la cual se dictan Medidas Sanilarias”

Vigilancia y Control

“Articulo 564. Corresponde al Estado como regulador de las disposiciones de salud,
dictar las disposiciones necesarias para asegurar una adecuada situacion de higiene y
seguridad en todas las actividades, asi como vigilar su cumplimiento a lravés de las
autoridades de salud.”

Medidas de seguridad

“‘Articulo 576. Podrén aplicarse como medidas de seguridad encaminadas a proteger la
salud publica, las siguientes:

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

b) La suspension total o parcial de trabajos o de servicios;

c¢) El decomiso de objetos y productos;

d) La destruccion o desnaturalizacion de articulos o productos, sies el caso, y

e) La congelacion o suspension temporal de la venla o empleo de productos y objetos,
mientras se toma una decision definitiva al respeclo.

PARAGRAFO. Las medidas a que se refiere este articulo seran de inmediata ejecucion,
tendran carécter preventivo y transitorio y se aplicarén sin perjuicio de las sanciones a que
haya lugar.”

Sanciones

“ARTICULO 577. INICIO DE PROCESO SANCIONATORIO. La autoridad competente
iniciard proceso sancionatorio en los casos que evidencie una presunta infraccion o
violacién al régimen sanitario. Cuando se trate de productos, establecimientos y/0
servicios catalogados de bajo riesgo, la apertura del proceso solo se haré cuando ademas
de evidenciar la presunta infraccion, existan indicios frente a la liberacion del producto en
el mercado o se haya determinado el incumplimiento de las medidas sanitarias de

seguridad.

Para efeclos de clasificar un producto, establecimiento y/o servicio de bajo riesgo, deberan
ser atendidos los criterios, normas y reglamentos formulados a nivel nacional y adaptados
a nivel territorial.

La entidad encargada de hacer cumplir las disposiciones sanitarias impondra, mediante
acto administralivo, alguna o algunas de las siguientes sanciones, segun la gravedad de/
hecho:

a. Amonestacion;
b. Muitas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios minimos legales

mensuales vigentes;

¢. Decomiso de produclos;
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d. Suspension o cancelacion del registro o de la licencia, y
e. Cierre lemporal o definitivo del establecimiento, edificacion o servicio respectivo. ()"

Ley 715 de 2001 “Por la cual se dictan normas orgénicas en maleria de recursos y competencias
de conformidad con los articulos 151, 288, 356 y 357 (Aclo Legislativo 01 de 2001) de ia
Constitucion 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 municipios dirigir y
coordinar el sector salud y el Sistema General de Seguridad Social en Salud en el ambito
de su jurisdiccion, para lo cual cumplirén las siguientes funciones, sin perjuicio de las
asignadas en otras disposiciones {....).

(...) 44.3.3. Ademas de las funciones antes sefialadas, los distritos y municipios de
categoria especial, 1°, 2°y 3°, deberan ejercer las siguientes competencias de inspeccion,
vigilancia y control de factores de riesgo que afecten la salud humana presentes en el
ambiente, en coordinacion con las autoridades ambientales.(...)

(...) 44.3.3.2. Vigilar las condiciones ambienlales que afeclan la salud y el bienestar de la
poblacién generadas por ruido, tenencia de animales domésticos, basuras y olores, entre
otros.{...) @

(...) 44.3.5. Ejercer vigilancia y control sanilario en su jurisdiccion, sobre los factores de
riesgo para la salud, en los establecimientos y espacios que puedan generar riesgos para
la poblacién, tales como establecimientos educativos, hospilales, carceles, cuarteles,
albergues, guarderias, ancianatos, puertos, aeropuerlos y terminales terrestres,
transporte ptblico, piscinas, estadios, coliseos, gimnasios, bares, tabernas,
supermercados y similares, plazas de mercado, de abasto publico y plantas de sacrificio
de animales, entre otros.

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

()"

Decreto 780 de 2016 "Por medio del cual se expide el Decrelo Unico Reglamentario del Seclor
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 relacion con el Sistema de Vigilancia en Salud Publica:

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

tiid

Articulo 2.8.8.1.4.2. Autoridades Sanitarias del Sistema de Vigilancia en Salud
Publica. 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; el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima. las
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Direcciones Territoriales de Salud, y todas aquellas entidades que de acuerdo con la ley
ejerzan funciones de vigilancia y conlrol sanitario, las cuales deben adoptar medidas
sanitarias que garanticen la proteccion de la salud publica y el cumplimiento de lo
dispuesto en esla norma, asi como adelantar los procedimientos y aplicar las sanciones
a que hubiere lugar.

Articulo 2.8.8.1.4.3 Medidas sanitarias. Con el objeto de prevenir o controlar la
ocurrencia de un evento o la existencia de una situacién que atenten contra la salud
individual o colectiva, se consideran las siguientes medidas sanitarias preventivas, de
seguridad y de control:

a. Aislamienlo o internacién de personas y/o animales enfermos;

b. Cuarenlena de personas y/o animales sanos;

c. Vacunacion u otras medidas profilécticas de personas y animales;

d. Control de agentes y maleriales 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;

i. Destruccion o desnaturalizacion de articulos o productos si fuere el caso;

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

()

Paragrafo 2. Las medidas de seguridad son de inmediata ejecucion, tienen caracter
preventivo y transitorio y se aplicaran sin perjuicio de las sanciones a que hubiere lugar.

()

NORMAS PRESUNTAMENTE TRANSGREDIDAS:
De los hechos anteriores, se infiere una presunta violacion a las siguientes normas:

Ley 9 de 1979 ‘Por la cual se dictan Medidas Sanitarias”.

Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de Salud y Proteccion Social “Por la cual se
reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones”

“(...) Articulo 1. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitos
sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades
de fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte,
distribucién y comercializacion de alimentos y malerias primas de alimentos y los
requisitos para la notificacion, permiso o registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo
en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas”.

) ARTICULO 6. CONDICIONES GENERALES. Los establecimientos destinados a la
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion,
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comercializacion y expendio de alimentos deberén cumplir las condiciones generales que
se establecen a continuacion ()

() 3. ABASTECIMIENTO DE AGUA

31 Elagua que se ulilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas vigenles
eslablecidas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social

3.2. Se debe disponer de agua potable a la temperalura y presion requeridas en las
diferentes actividades que se realizan en el establecimiento, asi como para una limpieza
y desinfeccion efecliva.

3.3. Solamente se permite el uso de agua no polable, cuando la misma no ocasione
riesgos de contaminacion del alimento; como en los casos de generacion de vapor
indirecto, lucha conltra incendios, o refrigeracion indirecta. En estos casos, el agua no
potable debe distribuirse por un sistema de tuberias complelamente separados e
identificados por colores, sin que existan conexiones cruzadas ni sifonaje de retroceso
con las tuberias de agua potable.

3.4. El sistema de conduccion o tuberfas debe garantizar la proteccién de la potabilidad
del agua.

3.5. El establecimiento debe disponer de un tanque de almacenamiento de agua con
capacidad suficiente para un dia de trabajo, garantizando la polabilidad de la misma La
construccién y el material de dicho tanque se realizara conforme a lo establecido en las
normas sanitarias vigentes y debera cumplir con los siguientes requisitos.

3.5.1. Los pisos, paredes y tapas deben estar construidos con materiales que no generen
sustancias o contaminantes loxicos, deben ser resistenles, no porosos, impermeables, no
absorbentes y con acabados libres de grielas o defectos que dificulten la limpieza y
desinfeccion.

3.5.2. Debe ser de facil acceso para limpieza y desinfeccion periodica segtn lo establecido
en el plan de saneamiento.

3.5.3. Debe garantizar proteccion total contra el acceso de animales, cuerpos exlraiios o
contaminacion por aguas lluvias.

3.5.4. Deben estar debidamente identificados e indicada su capacidad. (...)
(...) 5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

5.1. Los residuos sélidos que se generen deben ser ubicados de manera tal que no
representen riesgo de conlaminacion al alimento, a los ambientes o superficies de
polencial contacto con este.
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y disponerse de manera que se elmme la genoracion de malos olores, el refugio y
almento de animales y plagas y que no conlribuya de olra forma al deterioro ambiental

5.3 Flestablecimiento debe estar dotado de un sistema de recoleccion y almacenamiento
de residuos solidos que impida el acceso y proliferacion de inseclos, roedores y olras
plagas, el cual debe cumplr con las normas sanilarias vigenles. (...)

(.) 6. INSTALACIONES SANITARIAS

6 5 Cuando se requiera, las dreas de elaboracion deben disponer de sistemas adecuados
para la limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios de lrabajo. Eslos sistemas deben
construirse con maleriales resistentes al uso y corrosion, de fécil limpieza y provistos con
suficiente agua fria y/o caliente a lemperalura no inferior a 800C.

() Articulo 7: Condiciones especificas de las areas de elaboracién. Las areas de
elaboracién de los productos objeto de la presente resolucién deben cumplir con los
siguientes requisitos de diserio y construccién:

1. PISOS Y DRENAJES

1.1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen suslancias o
contaminantes toxicos, resislentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no
deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza,
desinfeccién y mantenimiento sanilario.

1.2. El piso de las dreas 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 drea servida; mientras
que en las éreas de baja humedad ambiental y en los almacenes, la pendiente minima
serd 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.

1.3. Cuando el drenaje de las cavas o cuartos frios de refrigeracién o congelacion se
encuentren en el inlerior de los mismas, se debe disponer de un mecanismo que garantice
¢l sellamiento total del drenaje, el cual puede ser removido para proposilos de limpieza y
desinfeccion

1.4. Fl sislea de luberias y drenajes para la conduccién y recoleccién de las aguas
residuales, debe lener la capacidad y la pendiente requeridas para permitir una salida
répida y efecliva de los volimenes méximos generados por el establecimiento. Los
drenajes de piso deben tener la debida proleccion con rejillas y si se requieren trampas
adecuadas para grasas y/o sélidos, deben estar disefiadas de forma que permitan su

limpieza.
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2.1. En las areas de elaboracion y envasado, las paredes deben ser de maleniales
resistentes  colores claros, impermeables, no absorbentes y de facil himpeza y
desinfeccion Ademas, segun el tipo de proceso hasta una allura adecuada, las mismas
deben poseer acabado liso y sin griclas, pueden recubrirse con pinturas plasticas de
colores claros que retnan los requisitos anles indicados.

2.2. Las uniones enlre las paredes y entre éslas y los pisos, deben eslar selladas y tener
forma redondeada para impedir la acumulacion de suciedad y laciitar la limpieza y
desinfeccion.

3. TECHOS

3.1. Los techos deben estar disefiados y conslruidos de manera que se evile la
acumulacion de suciedad, la condensacion, la formacion de hongos y levaduras, el
desprendimiento superficial y ademas facilitar la limpieza y el mantenirniento.

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

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

4. VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

4.1. Las ventanas y otras aberturas en las paredes deben construirse de manera tal que
se evite la entrada y acumulacion de polvo, suciedades, al igual que el ingreso de plagas
y facilitar la limpieza y desinfeccion.

4.2. Las ventanas gue se comuniquen con el ambiente exterior, deben eslar disefladas de
tal manera que se evite el ingreso de plagas y otros contaminantes, y estar provistas con
malla antiinsecto de facil impieza y buena conservacion que sean resistentes a la limpieza
y la manipulacion. Los vidrios de las ventanas ubicadas en areas de proceso deben tener
proteccion para evilar contaminacion en caso de ruplura.

5. PUERTAS

5.1. Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser resistentes y de
suficiente amplitud, donde se precise, tendran dispositivos de cierre automético y ajuste
hermético. Las aberturas entre las puertas exleriores y los pisos, y enire estas y las
paredes deben ser de tal manera que se evile el ingreso de plagas.

5.2. No deben exislir puertas de acceso direclo desde el exlerior a las dreas de
elaboracion; cuando sea necesario debe utilizarse una puerta de doble servicio. Todas las
puertas de las dreas de elaboracion deben ser, en lo posible, autocerrables para maniener
las condiciones atmosféricas diferenciales deseadas. {...)
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()7 ILUMINACION

7.1 los establecimientos a que hace referencia el articulo 20 de la presente resolucion
tendran una adecuada y suficiente iluminacion nalural o artificial, la cual se obtendré por
medio de ventanas, claraboyas, y lémparas convenienlemente distribuidas.

7.2 La iluminacién debe ser de la calidad e intensidad adecuada para la ejecucion
higiénica y efecliva de todas las aclividades.

7.3 Las lamparas, accesorios y otros medios de iluminacion del establecimiento deben
ser del lipo de seguridad y estar protegidos para evitar la contaminacion en caso de
ruptura y, en general, contar con una iluminacion uniforme que no altere los colores
nalurales.

8 VENTILACION

8.1. Las areas de elaboracion poseeran sistemas de venlilacion directa o indirecta, los
cuales no deben crear condiciones que contribuyan a la contaminacion de estas o a la
incomodidad del personal. La ventilacion debe ser adecuada para prevenir la
condensacion del vapor, polvo y facilitar la remocion del calor. Las aberturas para
circulacion del aire estarén protegidas con mallas antiinsectos de material no corrosivo y
seran faciimente removibles para su limpieza y reparacion.

8.2. Los sistemas de ventilacion deben filtrar el aire y proyectarse y construirse de manera
que el aire no fluya nunca de zonas contaminadas a zonas limpias, y de forma que se les
realice limpieza y mantenimiento periodico.

Articulo 8. Condiciones generales. Los equipos y utensilios utilizados en el
procesamiento, fabricacion, preparacion, envasado y expendio de alimentos dependen
del tipo del alimento, materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la maxima
capacidad de produccion prevista. Todos ellos deben estar disefiados, construidos,
instalados y mantenidos de manera que se evite la contaminacion del alimento, facilite fa
limpieza y desinfeccion de sus superficies y permitan desempenar adecuadamente el uso

previsto.

Articulo 8. Condiciones especificas. Los equipos y utensilios ulilizados deben cumplir
con las siguientes condiciones especificas:

1. Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados
con maleriales resistentes al uso y a la corrosion, asi como a la utilizacién frecuente de
los agentes de limpieza y desinfeccién. (...)

(...) 3. Todas las superficies de conlacto directo con el alimento deben poseer un acabado
liso, no poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas, intersticios u otras
irregularidades que puedan alrapar particulas de alimentos o microorganismos que
afeclan la inocuidad de los alimentos. Podran emplearse otras superficies cuando exista
una juslificacién tecnoiégica y sanilaria especifica, cumpliendo con la reglamentacion
expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.
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4. Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser lacilmente accesibles o
desmontlables para la limpieza, desinfeccion e inspeccion.

5. Los @ngulos inlernos de las superficies de contacto con el alimento deben poseer una
curvalura continua y suave, de manera que puedan limpiarse con facilidad

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

7. Las superficies de contacto directo con el alimento no deben recubrirse con pinturas u
otro tipo de material desprendible que represente un riesgo para la inocuidad del alimento.

8. En lo posible los equipos deben estar disedados y construidos de manera que se evile
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 acumulacion de suciedades, @
microorganismos, plagas u otros agentes contaminantes del alimento.

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

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

1. Contar con una certificacién médica en el cual conste la aplitud 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.

2. Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario
por razones clinicas y epidemiolégicas, especialmente después de una ausencia :)
del trabajo motivada por una infeccion que pudiera dejar secuelas capaces de
provocar contaminacion de los alimentos que se manipulen. Dependiendo de la
valoracion efectuada por el médico, se deben realizar las pruebas de laboratorio
clinico u otras que resulten necesarias, registrando las medidas correctivas y
preventivas tomadas con el fin de mitigar la posible contaminacién del alimento
que pueda generarse por el estado de salud del personal manipulador.

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

4. La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos
ordenados por el médico. Una vez finalizado el tratamienlo, el médico debe expedir
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un certificado en el cual conste la aplitud o no para la manipulacion de alimentos.
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(. ) ARTICULO 12. EDUCACION Y CAPACITACION. Todas las personas que realizan
aclividades de manipulacion de alimentos deben tener formacién en educacion sanitaria,
principios basicos de Bucnas Praclicas de Manufactura y préacticas higiénicas en
manipulacion de alimenlos. Igualmente, deben estar capacilados para llevar a cabo las
lareas que se les asignen o desemperien, con el fin de que se encuentren en capacidad
de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias para evilar la
contaminacion o deterioro de los alimentos.

Las empresas deben lener 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 olros medios efectivos de actualizacion. Dicho plan
debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos especificos de que trala la
presente resolucion. Esta capacitacion estara bajo la responsabilidad de la empresa y
podréa ser efectuada por esta, por personas nalurales o juridicas contratadas y por las
autoridades sanitarias. Cuando el plan de capacilacion 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. Practicas higiénicas y medidas de proteccién. Todo manipulador de
alimentos debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion que a
continuacion se establecen:

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

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

3. El manipulador de alimentos no podré salir e ingresar al establecimiento con Ia
veslimenta de trabajo.

4. Lavarse las manos con agua y jabén desinfectante, antes de comenzar su trabajo, cada
vez que salga y regrese al area asignada y después de manipular cualquier material u
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objelo que pudiese representar un riesgo de conlaminacion para el alimento  Sera
obligatono realizar la desinfeccion de las manos cuando los riesgos asociados con Ja

etapa del proceso asi lo justifiquen.

5. Mantener el cabello recogido y cubierto tolalmente mediante malla, gorro u olro medio
efectivo y en caso de llevar barba, bigole o patillas se debe usar cubierlas para eslas No
se permile el uso de magquillaje.

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

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

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

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

10. De ser necesario el uso de guantes, estos deben mantenerse limpios, sin roturas o
desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos sin proteccion

El material de los guantes, debe ser apropiado para la operacion realizada y debe evitarse

la acumulacion de humedad y contaminacion en su interior para prevenir posibles
afecciones cuténeas de los operarios. El uso de guantes no exime al operario de la '
obligacién de lavarse las manos, segun lo contempla el numeral 4 del presente articulo

11. No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objelo o producto, como tampoco
fumar o escupir en las dreas donde se manipulen alimentos.

12. El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infectoconlagiosa debe
ser excluido de toda actividad directa de manipulacion de alimentos.

13. Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el pasto,
andenes o lugares donde la ropa de trabajo pueda contaminarse.

14. Los visitantes a los establecimientos o plantas deben cumplir estrictamente todas las
practicas de higiene establecidas en esta resolucion y portar la vestimenta y dotacion
adecuada, la cual debe ser suministrada por la empresa. {(...)

(] ARTICULO 26. PLAN DE SANEAMIENTO. Toda persona natural o juridica
propietaria del establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y
expenda alimentos y sus malerias primas debe implantar y desarrollar un Plan de
Saneamiento con objelivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para
disminuir los riesgos de contaminacion de l0s alimentos. Este plan debe estar escrilo y a
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procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de [os

siguienles programas:

1. Limpieza y desinfeccién. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben
satisfacer las necesidades particulares del proceso y del produclo de que se trate. Cada
establecimiento debe tener por escrito lodos los procedimientos, incluyendo los agentes
y sustancias ulilizadas, asi como las concenlraciones o formas de uso, tiempos de
contacto y los equipos e implemenlos requeridos para efectuar las operaciones y
penodicidad de impieza y desinfeccion.

3 Conlrol de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programa de control especifico,
el cual debe involucrar el concepto de conltrol integral, apelando a la aplicacion armonica
de las diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de
orden preventivo.

ARTICULO 27. CONDICIONES GENERALES. lLas operaciones y condiciones de
almacenamiento, distribucién, transporte y comercializacion deben evitar:

a) La contaminacién y alteracion;
b) La proliferacion de microorganismos indeseables;
¢) El deterioro o dafio del envase o embalaje.

ARTICULO 28. ALMACENAMIENTO. Las operaciones de almacenamienio deben
cumplir con las siguientes condiciones: (...)

(..) 2. El almacenamienlo de produclos que requieren refrigeracion o congelacion se
realizara leniendo en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacion del
aire que requiera el alimento, materia prima o insumo. Estas instalaciones se mantendran
limpias y en buenas condiciones higiénicas, ademas, se llevara a cabo un control de
temperatura y humedad que asegure la conservacion del producto. Los dispositivos de
registro de la temperalura y humedad deben inspeccionarse a intervalos regulares y se
debe comprobar su exactitud. La temperatura de congelacion debe ser de -180C o menor

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

4. El almacenamiento de los insumos, malerias primas o productos terminados se
realizara ordenadamente en pilas o estibas con separacion minima de 60 centimetros con
respecto a las paredes perimelrales, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen
estado, elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita Ia
inspeccion, limpieza y fumigacién, si es el caso. (...)
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(..) ARTICULO 31. EXPENDIO DE ALIMENTOS. El expendio de alimenlos debe cumplir
con las siguientes condiciones:

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

(...) 4. Cuando en un expendio de alimentos se realicen actividades de almacenamiento,
preparacion y consumo de alimentos, las dreas respeclivas deben cumplr con las
condiciones sefialadas para eslos fines en la presente resolucion ()

(..) Articulo 34. Equipos y utensilios. Los equipos y utensilios empleados en los
restaurantes y establecimientos gastrondmicos, deben cumplir con las condiciones
establecidas en el Capilulo Il de la presente resolucion.

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

(...) 5. El personal que estéa directamente vinculado a la preparacion o servido de los @
alimentos no debe manipular dinero simultaneamente. {...).

(...) 8. El lavado y desinfeccion de utensilios debe hacerse con agua polable 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 eslado de conservacion e
higiene; las superficies para el picado deben ser de material sanitario, de preferencia
plastico, nylon, polietileno o tefién. (...).

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

En el plenario obran las pruebas documentales, que, a la luz de lo previsto en las normas
inherentes a la conservacion y proteccion de la salud publica, sirven de fundamento para la
formulacién de cargos en el proceso sancionatorio que se adelanta en contra en contra del
establecimiento de comercio TODOQUESOS, ubicado en la Carrera 21 nimero 18-29 de la
ciudad de Armenia, Quindfo, de propiedad de MARIA LUCILA GRISALES GIL, identificada con
la cédula de ciudadania nimero 29613874. Las pruebas documentales incorporadas a la foliatura
son las siguientes:

- Acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para establecimientos de preparacion
de alimentos nimero 107 de 2022 fechado el 31 de marzo de 2022 Ocho (8) folios

- Acta de aplicacion de medida sanitaria Codigo: R-SS-PSS-059 fechado el 31 de marzo de
2022. Dos (2) folios. ;

- Acta de visita - Diligencia de inspeccién, vigilancia y control nimero 365 de 2022 fechado
el 13 de mayo de 2022. Dos (2) folios
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*“Oticio traslado de aclas originales para proceso administralivo sancionatorio SS-PSS-SP-
1625 fechado el 14 de junio de 2022. Un (1) folio.

Certificado de matricula mercantil del establecimiento de comercio TODOQUESOS
identificado con el NIT 29613874-7, expedido por la Camara de Comercio de Armenia,
fechado el 24 de junio de 2022 Un (1) folio.

Auto por medio del cual se avoca conocimiento dentro del Proceso Administrativo
Sancionatorio nimero 094 de 2022, fechado el 29 de noviembre de 2022. Dos (2) folios

Oficio de citacion para notificacion personal $S-PSS-DP-5319 del Auto por medio del cual
Se avoca conocimiento dentro del Proceso Administrativo Sancionatorio nimero 094 de
2022 fechado el 9 de noviembre de 2022 Un (1) folio.

Notificacion por aviso del Aulo por medio del cual se avoca conocimiento dentro del
Proceso Administrativo Sancionatorio nimero 094 de 2022, fechado el 29 de noviembre
de 2022 Un (1) folio.

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 adserito 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 |a 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 reglamentarias aplicables publica
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 del establecimiento de comercio TODOQUESQS con NIT. 29613874-7. ubicado en |a
Carrera 21 No. 18-29 de la ciudad de Armenia, Quindio, de propiedad de MARIA LUCIA
GRISALES GIL, identificada con la cédula de ciudadania numero 29.613.874.

5 V.- TRAMITE Y COMPETENCIA:

Todas las actuaciones que obran en la foliatura, hasta la presente formulacion de cargos, se han
surtido con observancia al debido proceso, de conformidad con lo dispuesto en la constitucion
politica de Colombia, en la Ley 1437 de 2.011 y las normas sanitarias especiales que regulan la
materia.

La competencia del Municipio de Armenia - Secretaria de Salud, para ejercer actividades de

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

Teniendo en cuenta los hechos enunciados, el material probatorio recaudado v la calificacién de
los mismos, se pretende lograr el acatamiento de los requerimientos traidos por las normas
citadas, propendiendo por el cumplimiento de las condiciones sanitarias, especlficamente en lo
relacionado con aspectos del uso de estos instrumentos en zonas de uso publico.
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En mérito de lo expuesto,

RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO: Formular cargos por violacion a lo dispuesto en el articulo 6 numerales
3.1,32,33,34,35,35.1,35.2 353,354,5.1,52,53y6.5; articulo 7 numerales 11 1 2,
13,14,21,22 31,32, ,33,41,42,51,52,71,72, 7.3 81y 82 articulo 8; articulo 9
numerales 1, 2, 3y 10; articulo 11 numerales 1 al 4; articulos 12, articule 14 numerales 1 al 14,
articulo 26 numerales 1y 3; articulo 27, articulo 28 numerales 2, 3, 4. articulo 31 numerales 1, 2
y 4; articulo 34 y articulo 35 numerales 5y 8 de la Resolucion 2674 de 2013 del Ministerio de
Salud y Proteccion Social, en contra del establecimiento de comercio TODOQUESOS, ubicado
en la Carrera 21 numero 18-29 de la ciudad de Armenia, Quindio, de propiedad de MARIA
LUCILA GRISALES GIL, identificada con la cédula de ciudadania numero 29613874

ARTICULO SEGUNDO: Notificar personalmente al establecimiento de comercio TODOQUESOS
con NIT. 29613874-7, ubicado en la Carrera 21 No 18-29 de la ciudad de Armenia, Quindio, de
propiedad de MARIA LUCIA GRISALES GIL, identificada con la cédula de ciudadania nimero
29.613.874 del contenido del presente auto, de conformidad con lo dispuesto en el Articulo 66y
siguientes de la Ley 1437 de 2011.

ARTICULO 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 que pretenda hacer valer dentro de este proceso, a fin
de desvirtuar los cargos formulados.

ARTICULO CUARTO: Contra el presente auto de tramite no procede ningun recurso ’

Dado en Armenia (Q) los diecinueve (19) dias del mes de abril de 2023.

COMUNIQUESE Y CUMPLASE

A MARIA GIL TOYAR
Secretaria de Salud
Municipio de Armenia

&
Elaboro. Diana M Chica O - Contralista S.

Proyecté: Angela Camila Cardona Patifio -Sﬁlralista S.S.
Reviso Bladimir Morales Correa - Profesional niversitario
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