Salud

Alcaldia de Florencia

5.SANEAMIENTO /
RESOLUCION 2674 DE 2013

Los hallazgos anterioree son contrarics a o ontenido en la Resolucion 2674 de 2013 articulo 26 numerales 1y 3.

programas:
1. Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de limpieza y desinfeccién deben safisfacer 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 utifizadas, asi como las concentraciones o formas de uso, tempos
dde contacto y los equipes e implementos requeridos para efectuar las operaciones Y periodicidad de Empieza y
esinfeccion.

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

LEY 9 DE 1979 *Por la cual se dictan Medidas Sanitarias”

ARTICULO 259. Los establecimientos a que se refiere este titulo, los equipos, las bebidas, alimentos y materias primas
deben protegerse contra las plagas (...).

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

Que de acuerdo a ko sefialado en el articulo 78 de la Constitucién Politica de Colombia, donde se establece que “la ley
regulara el control de cafidad de bienes y servicios ofrecidos Y prestados a la comunidad; asi como la informacion que
debe suministrarse al piblico en su comercializacién. Seran responsables de acuerdo con la ley, quienes en la
produccién y en la comercializacién de bienes y servicios, atenten contra la salud, Ja seguridad y el adecuado
aprovisionamiento a consumidores y usuarios”

De conformidad con o establecido en los articulos 44.3.3, 44.3.3.1, 44.3.5 y 44.3.6 inciso 1* de la Ley 715 de 2001, en el
inciso 2* del articulo 6* del Decreto 0005 del 12 de enero de 2017, “articulo 52 resolucitin 2674 de 2013", de conformidad
con los articulos 564, 575 inciso 1° y 577 de la 9* de 1979. ests Glimo <Articulo modificado por el articulo 98 del Decreb
Ley 2106 de 2019>,

En consecuencia, la secretaria de Salud Municipal de Florencia -Caqueta debe ejercer la inspeccién, vigilancia y control
dabsestab!ecinienbsyprod;ctosdesumnpehncia.yadopurlas medidas de prevencion y correctivas necesarias
pmdawrrplnienwabspracaplosmmdonadosyalasdemés disposiciones sanitarias que le sean aplicables. Por ko
tanto, debe adelantar los procedimientos a que haya lugar, de conformidad con las normas citadas,

Para efectos procedimentales se tendra en cuenta la regla general, consagrada en el articulo 47 y Ss. Ley 1437 de 2011
(codigo de procedimiento administrativo y de lo contencioso administrativo), y de conformidad con el articulo 52dela
Resolucion 2674 de 2013, que sefiala;
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CARGO UNICO: S6 prasyme incumplimiento en ta condicion sanitaria Bloqe 5, SANEAMIENTO. Item.5.4. CONTROL
INTEGRAL pE PLAGAS, do conformidad con log hallazgos descritos en f ACTADE INSPECCION, SAN!TARIA CON
ENFOQUE DE RIESGO pags ESTABLECIMIENTOS pE PREPARACION DE ALIMENTOS N*2938 (folios 1 RNy?2
RV), y ACTA DE APLICACION DE MEpIDA SANITARIA DE SEGURIDAD N*101, como resuttado de Ia visita de

ARTICULO TERCEROD: NOTIFICAR en forma personal i sefiora MIRELLA MARTINEZ SARRIAS, identificada con cedula
de ciudadania niimero 40.076725, propietaria de| establecimiento de comercio de preparacion de alimentos LAS

principal 5611 Expendio a |3 mesa de comidas Preparadas, con correq electrénico autorizade Para notificaciones
mirellam’nazw??@gmaﬂ.mm. establecimiento ubicado en [a Ty 2 B #9-54, banio Vil Salem, Florencia — Caquets,
del presente ayto de acuerdo con jo estipulado en ef Articulo 47 dg| Cédigo de Procedimiento Administrativo y de o
Contenciaso Administrative,

En el evento de N0 comparecer, se Notificara mediante aviso, conforme a o dispuesty en el articulo 69 de Cédigo de
Procedimiento Administrativo y dg o Contencioso Administratiy, i iento juridi
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4300-09.116-2200-1613
Florencia, 16 de diciembre de 2024

Sefiora

MIRELLA MARTINEZ SARRIAS

Propietaria del establecimiento LAS BANDEJITAS PAISAS YALGO MAS
TV. 2 B#9-54, barrio Villa Salem

E-mail: mirellamartinez 1 972@gmail.com

Florencia - Caqueta

Asunto: Citacion Notificacién Personal.

Reciba un cordial y afectuoso saludo, de acuerdo al asunto de la referencia comedidamente me dirijo a usted con el objeto
de realizar citacion para efectos de llevar a cabo notificacién personal del auto por medio del cual se inicia Proceso
Administrativo Sancionatorio y se trasladan cargos dentro del proceso con radicado N*2024-038, dando cumplimiento a lo
contemplado en el articulo 68 del codigo de procedimiento administrative y de lo contencioso administrativo (Ley 1437 de
2011).

Por lo anterior se solicita que dentro de los cinco (5) dias habiles siguientes al recibo de esta citacion, se presente en las
instalaciones de ka Secretaria de Salud Municipal de Florencia, ubicada en la carrera 11 N*19-05, B/, La Inmaculada, en
horario laboral de 09:00 am a 12:00 m. de lunes a viemes.

De igual forma, si desea ser notificado por correo electrénico, usted podra dirigir solicitud al correo electrénico
secsalud@fiorencia-caqueta.gov.co autorizando que sea notificado y enviado la copia del documento antes enunciado.

En el evento de no comparecer, se notificara mediants aviso, conforme a o dispuesto en el articulo 69 del Cadigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo y/o o dispuesto en e ordenamiento juridico legal vigente.

Cordialmente;

Salud

Alcaldia de Florencia
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27/12/24, 9:41 Gmail - CITACION NOTIFICACION PERSONAL PAS N°2024-038 MIRELLA MARTINESZ SARRIAS

M Gmail NANCY RICARDO <nancy.ricardo.b4@gmail.com>

CITACION NOTIFICACION PERSONAL PAS N°2024-038 MIRELLA MARTINESZ SARRIAS
2 mensajes

NANCY RICARDO <nancy.ricardo.b4@gmail.com> 18 de diciembre de 2024, 10:16 a.m.
Para: secsalud@florencia-caqueta.gov.co

Solicito su apoyo para la asignacién de COD para Citacion Notificacion Personal, adjunto oficio 1613
y para envio por correo electronico:

mirellamartinez1972@gmail.com

s CITACIdN NOTIFICACIbN PERSONAL AUTb N°2024-038 LAS BANDEJITAS PAISAS Y ALGO MAS.pdf
407K

Secretaria de Salud - Alcaldia de Florencia Caqueta <secsalud@florencia-caqueta.gov.co> 18 de diciembre de 2024, 5:48 p.m.
Para: mirellamartinez1972@gmail.com
CC: NANCY RICARDO <nancy.ricardo.b4@gmail.com>

Buen dia.
Respetuosamente remito oficio No 1613 - COD 1485, para su conocimiento y fines pertinentes.

Cordialmente,

Sandra Liliana Vallejo Rodriguez

Secretaria de Salud Municipal
Alcaldia de Florencia
= 3108163776
Carrera 11 Calle 19 Esquina Barrio La Inmaculada
& www.florencia-caqueta.gov.co
™ secsalud@florencia-caqueta.gov.co

. FLORENCIA  FLORENCI/.

"Su opinién es muy importante para nosotros, solicitamos su amable colaboracion calificando nuestro
servicio".

https://docs.google.com/forms/d/e/1 FAIpQLScNGRvVGKj2mX6hZggR9mUK-
wlyY7Ez6IkZcTIU _ fvZrGKRuA/viewform

b CITACION NOTIFICACION PERSONAL AUTO N°2024-038 LAS BANDEJITAS PAISAS Y ALGO MAS.pdf
407K
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Salud

Alcaldic de Florencia

SECRETARIA DE SALUD MUNICIPAL

AUTO No.2024-039
(20 de diciembre de 2024)

Por medio del cual se inicia un proceso administrativo sancionatorio y se trasladan cargos.
Proceso No.2024-0

En Florencia - Caqueta, la Secretaria de Salud Municipal de Florencia -Caqueta, dando cumplimiento # lo consagrado en
los articulo 44.3.3, 44.3.3.1, 44.3.5 y 44.3.6 inciso 1° de la Ley 715 de 2001, en el inciso 2° del articuio 6° del Decreto
0005 del 12 de enero de 2017, articulo 52 Resolucion 2674 de 2013, articulo 576 y 577 de la Ley 9 de 1878, articulo 47 y
Ss. delaLey 1437 de 2011 (Cbdigo de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrative), procede a expedir
auto de inicio de Proceso Administrativo Sancionatorio y trasiado de cargos dentro del proceso N°.2024-038, contra la
sefiora MONICA DEL PILAR MARULANDA LOPEZ, identificada con cedula de ciudadania nimero 65.992.366 de Cali,
propietaria del establecimiento de comercio de preparacion de alimentos RICAREPA MI CALIl, matricula mercantil
N°77842, actividad economica -ClU — Principal 5811, Expendio a la mesa de comidas preparadas, correo elecironico
mopi-04@hotmail.com, y mopi1667@gmail.com, con ubicacion en la calle 14, N°15-68, barrio El Centro, de Florencia —
Caqueta, de acuerdo con los siguientes:

ANTECEDENTES

1. Que el dia 09 de octubre de 2024, se llevo a cabo diligencias sanitarias de inspeccién vigilancia y control, al
establecimiento de comercio de preparacion de alimentos RICAREPA MI CALI, matricula me-cantil N°77842,
actividad econémica -ClIU — Principal 5611, Expendio a la mesa de comidas preparadas, co/reo electrénico
mopi-04@hotmail.com, y mopi1667@gmail.com, con ubicacién en la calle 14, N°15-68, barro El Centro, de
Florencia — Caqueta, de propiedad de la sefiora MONICA DEL PILAR MARULANDA LOPEZ identificada con
cedula de ciudadania numero 66.992.366 de Cali.

La Secretaria de Salud Municipal de Florencia — Caqueta, en cumplimiento de las funciones de Inspeccion
Vigilancia y Control -IVC, de conformidad con los articulos 564 y 575 inciso 1 de la Ley 9 de 1979 y el articuio
44.35 de la Ley 715 de 2001, la profesional universitaria Ingeniera de Alimentos Sandra Liliana Barragan
Marroquin, adscrita a este despacho, con el apoyo del Ingeniero de Alimentos contratista Alvaro Gasca Reina,
procedieron a evaluar las condiciones sanitarias del mencionado establecimiento de preparacion de alimentos.

2. Que para el dia 09 de octubre de 2024, en la visita de inspeccion, se describe la situacion sanitaria encontrada
a través del ACTA DE INSPECCION, SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO PARA ESTABLECIMIENTOS
DE PREPARACION DE ALIMENTOS N°2921 del 09 de octubre de 2024 (folios 1 RV y 2 F/V). ldentificada y
verificada la condicién sanitaria del establecimiento comercial, en la mencionada acta se registraron caca uno
de los hallazgos encontrados, en los siguientes Blogues:

- Bloque 2. EQUIPOS Y UTENSILIOS. Item. 2.1. Condiciones de Equipos y Utensilios, hailazgo identificado
como CRITICO y calificado como INACEPTABLE (1),

- Blogue 3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Item. 3.2. Reconocimiento meédice, hallazgo
identificado como CRITICO y calificado como INACEPTABLE.

- Blogue 4. REQUISITOS HIGIENICOS. ltem. 4.1. Control de materias primas e insumos, hallazgo
identificado como CRITICO y calificado como INACEPTABLE.
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El establecimiento comercial obtuvo un concepto sanitario DESFAVORABLE', con wu» porcenizio de
cumphmiento ge (87,5 %). Lo anterior, como consecuencia del no cumplimiento de los regu sites normativos
sanitarios exigidos.

3. Como vonsecuencia, de los hallazoos identificados como CRITICO y concepto sanitario DEC"AVORARLE sa
hizo usc del ACTA DE APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD N°102 de fecha 09 de octubre
de 2024, y se resolvio aplicar la medida de sanitaria de seguridad consistente en CLAUS ‘RA TEMPORAL

TUU‘\L y DE&NATURAUZAUON DE PRODUCTOS, al mencionado establecimiento e preparacion d

bl
alimentos, por el no cumplimiento de los requisitos normativos sanitarios exigidos en el articu o 8, 9 numeral |
articulo 11 numerales 1, 2'y 3, articulo 26 numeral 1, articulo 31 paragrafo 2, de la Resolucior 2674 e 7012 y
articulo 5 de la Resolucion 5109 de 2005.

4. Que se hizo necesario diligenciar el FORMATO ANEXO DE DESNATURALIZACION N°4: de ‘echa 09 de
Octubre de 2024, en el cual se registré la informacion def producto desnaturalizado (ver imagen).

FORMATO ANEXO DE DESHATURALIZACION
- - - 4
i !‘3/" 1 .IQ FORMATO Nro. €15

e b e S

52

ALE AL DA S LY
SRR

ACTA DE APLICACION DE MERIDA S AN BIA DE SEGURIDAD Mre, _ LOL
NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTG: LCaavrila MY oy = P,
oiRecaion: A V& 1S -6 '

recna: O 1o (2o S
o

| s emdusen) [ Figseniean Fockad J tets | morrsrns | Tabvitcame | simmboiesr | Ganviaas |
- = 25 LUCY . . urde Do G2 -5 TTVIE W Y e e
T B e R e e |
Svo L . = : L
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[ I S0 SR T e G % SRR A e ) A
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LS Sa e S Mk N SRS S \ SIS, L RN, NN e
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Motive: /
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Mative: o / |
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MNOTA: En cassa que los productos a desnaturalizar no procedan de fabricas de alimentos, o Genciar
Unicamenie los aspacias correspandinntes s noambre dol producta, eantidad y motive,

L En caso que uno ¢ mas de los aspectos a evaluar sea identificado como critico y calificado como Inaceptable (1), independiente ! porceniaje de
cumplimiento obtenide, el concepto sanitario a emitir sera DESFAVORABLE v se procedera a aplicar la MEDIDA SANITARIA DE ““GURID/AD

i Elaboro Nancy Ricardo Bustos ] Abogada Contratista 1
Revisd Yidid Lorena Garzén Caldersn | Cargo | Subsecretaria Salud Municipal Firma |
Aprobo Yidid Lorena Garzén Calderén Subsecretaria Salud Municipal | 1

Carrera 11 No. 19-05

Bamo La Inmaculada

Tel. (098) 435-8100 Ext: 2002
secsalud@florencia-cagueta gov.co
www.florencia-caqueta. gov.co
Florencia-Caqueta



L Salud

» =}

i f

Alcaldia de Florencia

El uso del Formato Anexo de Desnaturalizacion, se hizo necesario por el motivo que; el producto “quesiilo” no
contaba con rotulado legal vigente, incumpliendo con lo establecido en el larticulo31, parégrafo 2 de la Resclucion
2674 de 2013, y el articulo 5 de la Resolucion 5109 de 2005. En el formato se describe la informacion sobre el
producto como: Nombre (producto) denominado quesillo, presentacion comercial (2,5 kg.), fecna de vencimiento
(no observado), lote (no observado), RS/PSINS? (no observado), fabricante (no observadc), distribuidor (no
observado), cantidad (2); para un peso total de (5 kg.).

5 Posteriormente, en fecha 16 de octubre de 2024, se cumplio con diligencias de inspeccion, vigilancia y control,
mediante el uso del ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGOC PARA
ESTABLECIMIENTOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS N°2922 (folios 9 al 12), en la cual se emite concepto
sanitario FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS, obteniendo (85%) de nivel de cumplimiento. Iguaimente, se
procedié al LEVANTAMIENTO de la medida sanitaria de seguridad consistente en CLAUSURA TEMPORAL
TOTAL, y se procedio al diligenciamiento del ACTA DE LEVANTAMIENTO DE MEDIDA SANITARIA DE
SEGURIDAD N°8 (folio 13), motivado en cumplimiento de los hallazgos identificados como CRITICOS, en fa

visita realizada el 09 de octubre de 2024.

ASPECTOS VERIFICADOS QUE NO SE ESTABAN CUMPLIENDO AL MOMENTO DE LA VISITA:

La presente visita por parte de los funcionarios del érea de Seguridad Alimentaria y Nutricional Sostenibie de la Secretaria
de Salud Municipal, el dia 09 de octubre de 2024, al establecimiento de preparacion de alimentos RICAREPA MI CAL! es
establecer el cumplimiento de las condiciones sanitarias sefialadas por la normatividad vigente para el establecimiento de

preparacion de alimentos.

El objetivo principal de la visita es, realizar inspeccion, vigilancia y control a establecimientos de preparacion de alimentos.
Se ha verificado, que el establecimiento cuenta con un area aproximada de 20 x 10 mt* Ademas, dispone de areas de
servido de alimentos, preparacion de alimentos, almacenamiento, fritura y servicios sanitarios.

En la visita de inspeccion, al establecimiento en la fecha citada, se comprobo irregularidad en el cumpimiento normativo
al evidenciar los hallazgos de las condiciones sanitarias descritas en los bloques e item, descritos a cortinuacion:

1.EDIFICACION E INSTALACIONES:
1.2. Condiciones de pisos y paredes.
1.3. Techos, iluminacién y ventilacion.
1.4. Instalaciones sanitarias.

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS:
2.1. Condiciones de equipos y utensilios.
2.2. Superficies de contacto con el alimento

3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS:

3.2. Reconocimiento meédico.
3.3. Praclicas higiénicas.
3.4. Educacion y Capacitacion.

4. REQUISITOS HIGIENICOS

2 Registro Sanitario/Permiso Sanitario/Notificacion Sanitaria.
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4.1, Control de materias primas o insumos
4.3. Manejo de temperatura
4.4, Condiciones de almacenamiento

5.SANEAMIENTO
9.5, Limpieza y desinfeccion de &reas, equipos y utensitios
5.6. Soportes documentales de saneamiento

De manera que, debido ala problematica expuesta, ha motivado 2 este despacho a ejercer su competer aen le acsacion
de la medida sanitana, por comportamientos contrarios a la convivencia que atentan contra la salud pit lica en materis de
consumo. Deniro de los aspectos verificados de incumplimiento se describen a continuacion los siguieries:

RESOLUCION 2674 DE 2013 “Por la cual se reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012 | se dician ntras
disposiciones”.

1. EDIFICACION E INSTALACIONES:

1.2. Condiciones de pisos y paredes. En area de coccion de maiz se observa pisos y paredes cor asperezas v falt
de continuidad. En area de coccién de maiz se observan desagiies sin rejillas.

4]

1.3. Techos, iluminacion y ventilacion. En area de asado y armado de arepas se observa falso tec 10 consiruido en
madera. En area de almacenamiento de botellas se observan falsos techos construidos en m idera. En area
coccion de maiz se observan aberturas sin proteccion.

1.4. Instalaciones sanitarias. EL establecimiento no cuenta con lavamanos de accionamiento no - anuzl en areas
de preparacion o cercanos a estos sistemas para secado de manos,

Los hallazgos anteriores son contrarios a I contenido en la Resolucién 2674 de 2013 articulo 6 numer= 5.1 y 6 3, articulo
7numeral 1, 2, 3, 5, 7, 8: articulo 32 numeral 1,9y 11; articulo 33 numerales 1, 2, 3 y4.

2, EQUIPOS Y UTENSILIOS:

EVALUADO COMO CRITICO

2.1. Condiciones de equipos y utensilios. El 4rea de armado, fritura y almacenamiento de alimentos se coservar
neveras caseras y de exhibicion, mesas, congeladores en sus superficies presencia de 6xido y d:sprendmiento de

material. £ establecimiento no cuenta con instrumentos de medicion de temperaturas, se observa molino en arez de
almacenamiento con desprendimiento de pintura. El item 2.1. fue evaluado como CRITICO.

2.2. Superficies de contacto con el alimento. En area de almacenamiento y fritura se observa meson con 1abieros
partidos y falta de continuidad.

Los hallazgos anteriores son contrarios a lo contenido en la Resolucién 2674 de 2013 articulo 8, 9 nur:ral 1,2.3.4.9

3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS:

EVALUADO COMO CRITICO
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J _ ;
3.2. Reconocimiento médico. Ninguno de los manipuladores cuenta con reconocimiento médico vigente. El item
3.2. fue evaluado como CRITICO.

3.3, Practicas higiénicas. Los manipuladores no cuentan con dotacion completa en colores claros. se observa
pantalones color azul. Asi mismo, se observa manipuladores portando accesorics como aretes.

3.4. Educacion y Capacitacion. El establecimiento no cuenta con Plan de educacion y capacitacion continuo y
permanente.

Los hallazgos anteriores son contrarios a lo contenido en la Resolucion 2674 de 2013, articulo 11 numeral 1, 2y 3;
Articulo 12; Articulo 13.

4. REQUISITOS HIGIENICOS:

EVALUADO COMO CRITICO

4.1. Control de materias primas e insumos. El &rea de fritura se observa nevera de conservacion con alimenios
“quesillo” son contar con rotulado legal vigente de acuerdo a la Resolucion 5109 de 2005. Se ot:servan cinco {5)
kilos de quesillo sin rotulado legal vigente. El item 4.1. fue evaluado como CRITICO.

4.3. Manejo de temperatura. El establecimiento no cuenta ni lleva registros de monitoreo de temperaturas de
procescs.

4.4 Condiciones de almacenamiento. En 4rea de almacenamiento se observan producios “gasecsa” aimacenados
en contacto directo con el piso sin estibacion, sin contar con area especifica para tal fin.

Los hallazgos anteriores son contrarios a lo contenido en la Resolucion 2674 de 2013 articulo 15. Articulo 16 numeral, 1,
2,7y 8. Aricuio8 numerales 1, 2y 3, articulo 31 parégrafo2. Articulo 5 de la Resolucion 5109 de 2005.

5. SANEAMIENTO:
EVALUADO COMO CRITICO

5.5. Limpieza y desinfeccién de areas, equipos y utensilios. En area de coccién de maiz, fritura, almacenamiento,
expendio y servido de alimentos se observan pisos, paredes, puertas, techos, estanteria, equipos de conservacion:
como neveras, congeladores con acumulacién excesiva de suciedad. Asi mismo, se observa molino y estufas en el
area de fritura y almacenamiento con acumulacion de suciedad, El item 5.5. fue evaluado como CRITICO.

5.6. Soportes documentales de saneamiento. El establecimiento no cuenta con Planes de Saneamiento Basico.
Los hallazgos anteriores son contrarios a lo contenido en la Resolucion 2674 de 2013 articulo 26 numerales 1.
Como consecuencia de lo anterior y de conformidad con el articulo 576 de la Ley 9 de 197, la cual establece que podran

aplicarse medidas de seguridad encaminadas a proteger la salud piblica. De tal manera que, las medidas saritarias de
seguridad, son de inmediata ejecucion, teniendo las mismas un caracter preventivo y transitorio.

Como consecuencia de los hallazgos antes descritos, se aplico la Medida Sanitaria de Seguridad estabiecida en el literal
a) CLAUSURA TEMPORAL TOTAL, y d) LA DESTRUCCION O DESNATURALIZACION DE PRODUCTOS, en el
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establecimiento de comercio de préparacion de alimentos RICAREPA MI CAL! con matricula mercani: 77841 act
econdmica -CllU - Principal 5611, Expendio ala mesa de comidas preparadas, correo eleclronico map M4@ho
y mopi1667@gmail.com, con ubicacion en Ia calle 14, N°15-68. barrio EI Centro, de Florencia — Cagusta, de o
de la sefiora MONICA DEL PILAR MARULANDA LOPEZ, identificada con cedula de ciudadania nurero 65 €57 25 ¢
Cali. La presente medida sanitaria, es de inmediata ejecucion y tendré caracter preventivo y transitori. y se aplcars <in
perjuicio de las sanciones a que haya lugar.

La medida sanitaria fue debidamente informada, en el desarrolio de la visita el dia 05 de octubre de 2024, tal como nonsia
en Acta de Aplicacion de Medida Sanitaria de Seguridad N°102. Lo anterior, en cumplimiento o« 1ag furcionee de
inspeccion, Vigilancia y Control - IVC, con las que cuenta la Secretaria de Salid Municipal de Florenc z - Caguats

NORMAS PRESUNTAMENTE QUEBRANTADAS EN LA SITUACION SANITARIA ENCONTRADA QUE SE
DESCRIBEN EN EL PRESENTE ACTO Y SE DISPONE LO SIGUIENTE:

1. EDIFICACION E INSTALACIONES

RESOLUCION 2674 DE 2013

Los hallazgos anteriores son contrarios a lo contenido en Iz Resolucion 2674 de 2013 articulo 6 numerz 5.1 y 6 3, articulo
7numeral 1,2, 3. 5,7, 8: articulo 32 numeral 1, 3y 11; articulo 33 numerales 1. 2. 3 y 4.

Edificacion e Instalaciones

Articulo 6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacién, procesamiento, preparacion

envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de alimentos deberan cumpi las concicio 105
generales que se establecen a continuacion:

6. INSTALACIONES SANITARIAS.
6.1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como SErVicios saniizrios v vestidores
independientes para hombres y mujeres, separados de las areas de elaboracion. Para el caso de i+ CIOBMETESES QU
tienen un reducido numero de operarios (no mas de 6 operarios), se podra disponer de un bafic rara ef seryic o
hombres y mujeres.
6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con dispensador de jabén
desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de manos, en las ércas de elaboracion
0 proximos z estas para Ia higiene del personal que participe en la manipulacion de los alimentos ¥ para facilitar Ia
supervision de estas practicas. Estas areas deben ser de uso exclusivo para este propésito.

Articulo 7°, Condiciones especificas de las éreas de elaboracién. Las éreas de elaboracion de lo« producios objeto
de la presente resolucion deben cumplir con los siguientes requisitos de disefic y construccion:

1. PISOS Y DRENAJES
1.1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o contaminantes ¢ <Ics. resisienies,
N0 porosos, impermeables, no absorbentes. no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten
la limpieza, cesinfeccién y mantenimiento sanitario,

2. PAREDES
2.1. En las areas de elaboracion y envasado, las paredes deben ser de materiales resistentes, coloras claros
impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion. Ademas, segun el tipo de proces: hasta una altura
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/.
adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin grietas, pueden recubrirse con pinturas piasticas de colores
claros que retnan los requisitos antes indicados.
2.2. Las uniones entre las paredes y entre estas y los pisos, deben estar selladas y tener forma redondeada para
impedir la acumulacion de suciedad y facilitar la limpieza y desinfeccion.

3. TECHOS

3.1. Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la acumulacion de suciedad, la
condensacion, la formacion de hongos y levaduras, el desprendimiento superficial y ademas faciliar la limpieza y el
mantenimiento,

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 limpieza 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 remocion
por accion de corrientes de aire u otro factor externo ajeno a las labores de limpieza, desinfeccion y desinfestacion.

7. ILUMINACION

7.1. Los establecimientos a que hace referencia el articulo 2° de la presente resolucion tendrérn una adecuada y
suficiente lluminacion natural o artificial, la cual se obtendra por medio de ventanas, claraboyas, y lamparas
convenientemente distribuidas.

7.2. Lailuminacién debe ser de la calidad e intensidad adecuada para la ejecucion higiénica y efectiva de todas las
actividades.

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 iluminacién uniforme
que no altere los colores naturales.

8. VENTILACION

8.1. Las areas de elaboracion poseeran sistemas de ventilacion directa o indirecta, los cuales no deben crear
condiciones que contribuyan a la contaminacién de estas o a la incomodidad del personal. La ventilacion debe ser
adecuada para prevenir la condensacion del vapor, polvo y facilitar 1a remocion del calor, Las aberturas para circulacion
del aire estaran protegidas con mallas antiinsectos de material no corrosivo y seran facilmente 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 fiuya nunca
de zenas contaminadas a zonas limpias, y de forma que se les realice limpieza y mantenimiento periodico.

Articulo 32. Condiciones generales. Los restaurantes y establecimientos destinados a la preparacion y consume de
alimentos cumpliran con las siguientes condiciones sanitarias generales:

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

9. Contaran con servicios sanitarios para el personal que labora en el establecimiento, debidzmente dotados y
separados del area de preparacion de los alimentos.

11. Contaran con servicio sanitario en cantidad suficiente para uso publico, salvo que por limitaciones del espacio fisico
no lo permita, caso en el cual se podrian utilizar los servicios sanitarios de uso del personal gue labora en el
establecimiento o los ubicados en los centros comerciales, los cuales deben estar separados por sexo y debidamente
dotadoes y estar en perfecto estado de funcionamiento y aseo.

e Salud

Alealdio de Florencia

Articulo 33. Condiciones especificas del area de preparacion de alimentos. El area de preparacior de los alimentos,
cumplira con las siguientes condiciones sanitarias especlficas:
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1. Los pisos deben estar construidos con materiales
no porosos. impermeables no absorbentes, no deslizantes ¥ con acabades libres de grietas o defc
la limpieza, desinfeccion y el mantenimiento sanitaric.

2. El piso de las &reas himedas de elaboracion debe tener una pendiente minima de 2% y al menc:
cm de didmetro por cada 40 m2 de area servida, mientras que en las &reas de baja humedad -
almacenes, la pendiente minima sera del 1% hacia los drenajes, se requiere de al menos un drenaje
area servida, Los pisos de las cavas 0 cuartos frios de refrigeracion o congelacion deben tene
drenajes ubicados preferiblemente en sy parte exterior. Cuando el drenaje de las cavas o cuartos i
0 congelacion se encuentren en el interior de los mismos, se debe disponer de un mecanism:
sellamiente total del drenaje, el cual puede ser removido para propésitos de limpieza y desinfeccitr
3. Las paredes deben ser de colores claros, materiales resistentes, impermeables, no absorbentes
y desinfeccion. Ademas, hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y s
recubrirse con material ceramico o similar o con pinturas plasticas que retinan los requisitos antes i
4. Los techos deben estar disefados de manera que se evite la acumulacién de suciedad, 12
formacién de hongos, el desprendimiento superficial y ademas se facilite Ia limpieza y el mantenimie
no se debe permitir el uso de techos falsos o dobles techos,

gue no generen sustancias o contaminantes

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

RESOLUCION 2674 DE 2013

Los hallazges anteriores son contrarios a I contenido en

la Resolucién 2674 de 2013 articulo 8; Articu!
3,4y9.

Articulo 8°. Condiciones generales. Los e

quipos y utensilios utilizados en el procesamiento, fabrica
envasado y expendio de alimentos de

penden del tipo del alimento, materia prima o insumo, de Ia tecr
de la maxima capacidad de produccion prevista. Todos ellos deben estar disefiados, construidos, insta!
de manera que se evite la contaminacion del alimento, facilite la limpieza y desinfeccion de sus SUpi
desempefiar acecuadamente el uso previsto.

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

1. Los equipos y utensilios empleados en el manej
USO y a la corrosion, asi como a la utilizacion frecu
2. Todas las superficies de contacto con el alimen
las normas que las medifiquen, adicionan o sustitu
3. Todas las superficies de contacto directo con el
y estar libres de defectos, grietas, intersticios u o
microorganismos que afectan la inocuidad de los
justificacién tecnolégica y sanitaria especifica, cu
y Proteccion Social,

4. Todas las superficies de contacto con
desinfeccién e inspeccion.

7. Las superficies de contacto directo con el al
desprendible que represente un riesgo para la ino

o de alimentos deben estar fabricados con mate
ente de los agentes de limpieza y desinfeccion,

yan,
alimento deben poseer un acabado liso, no poros
tras irregularidades que puedan atrapar particul=
alimentos. Podran emplearse otras superficies
mpliendo con la reglamentacion expedida por el 1

el alimento deben ser faciimente accesibles o desmontable

imento no deben recubrirse con pinturas u ofr
cuidad del alimento,
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9, Las superficies exteriores de los equipos deben estar disefiadas y construidas de manera que faciliten su fimpieza
y desinfeccion y eviten la acumulacién de suciedades, microorganismos, plagas u otros agentes contaminanies del
alimento.

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

3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Los hallazgos anteriores son contrarios a lo contenido en la Resolucion 2674 de 2013 articulo 11 numeral 1,2,y 3,

Articulo 12; articulo 13.

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

2 Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere necesario por razones clinicas y
epidemiologicas, 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 contamin acion del alimento
que pueda generarse por el estado de salud del personal manipulador.

Articulo 12. Educacién y capacitacion. Todas las personas que realizan actividades de manipulacion de alimentos
deben tener formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas
higiénicas en manipulacion de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados para llevar a cabo las tareas que se les
asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y madidas
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 maniputador de alimentos
desde el momento de su confratacion y luego ser reforzado mediante charlas, cursos u otros madios efectivos de
actualizacion. Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos especificos de que trata la
presente resolucion.

Articulo 13. Plan de capacitacién. El plan de capacitacion debe contener, al menos, los sic uientes aspeclos:
Metodologia, duracion, docentes, cronograma y temas especificos a impartir. El enfoque, conterido y alcance de la
capacitacién impartida debe ser acorde con la empresa, el proceso tecnologico y tipo de establecimiento de que se
trate. En todo caso, la empresa debe demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicion sanitaria del
establecimiento la efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

4. REQUISITOS HIGIENICOS

Los hallazgos anteriores son contrarios a lo contenido en la Resolucion 2674 de 2013 articulo 15. Articulo 16 numeral 1,

2,7y 8. Articulo18 numerales 1, 2y 3. Articulo 31 paragrafo2. Articulo 5 de la Resolucion 5109 de 2005,

Articulo 15. Condiciones generales. Todas las materias primas e insumos para la fabricacion, asi como las actividades
de fabricacion, preparacion, procesamiento, envasado y almacenamiento deben cumplir con los requisitos descritos en

este capitulo para garantizar la inocuidad del alimento.

Articulo 16. Materias primas e insumos. Las materias primas e insumos para las actividades de fabricacion, preparacion,
procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos deben cumplir con los siguientes requisitos:
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