NOTIFICACION POR AVISO

310.215.165 :
NOTIFICACION POR AVISO No. 026 DE FECHA 01 DE JUNIO DE 2026

En cumplimiento a lo establecido en la Ley 1437 de 2011 “Por medio del cual se expide el Cédigo
de Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo” y dando alcance al inciso
segundo del articulo 69 el cual establece que "cuando se desconozca la informacién sobre el
destinatario, el aviso, con copia integra del acto administrativo, se publicara en la pagina
electronica y en todo caso en un lugar de acceso al publico de la respectiva entidad por el término
de cinco (5) dias, con la advertencia de que la notificacién se considerara surtida al finalizar el
dia siguiente del retiro del aviso”.

De conformidad con lo indicado anteriormente, la Directora de Salud Publica del Municipio de
Yopal, procede a dar impulso procesal al tramite de notificacion por aviso del siguiente acto
administrativo:

AUTO DE INICIO Y FORMULACION DE SS-021-2026

CARGOS:

PROCESO SANCIONATORIO: 2026-004

EN CONTRA DE: YANETH BEATRIZ SALAZAR

IDENTIFICACION DEL NOTIFICADO: PPT No. 6.234.865

PROPIETARIA ESTABLECIMIENTO DE DONDE SU MADRE

COMERCIO

FECHA DE EXPEDICION DEL ACTO 9/02/2026

ADMINISTRATIVO:

FIRMADO POR: LETICIA RINCON MOLINA - DIRECTORA DE
SALUD PUBLICA MUNICIPAL

FUNDAMENTO DEL AVISO:

DIRECCION INCORRECTA
DESTINATARIO DESCONOCIDO

CAUSALES DE

LA NO RESIDE / CAMBIO DE DOMICILIO X
DEVOLUCION |DIRECCION ERRADA
CERRADO

NO HAY QUIEN RECIBA

Contra el Auto de Inicio y Formulacion de Cargos No. SS-021-2026 NO procede récurso alguno.

Que, de conformidad con lo establecido en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011 el investigado
cuenta con QUINCE (15) DIAS HABILES para la presentacién de DESCARGOS vy radicacion y/o
solicitud de Pruebas que pretenda hacer valer dentro del proceso de la referencia, los cuales
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deben radicarse en la Carrera 23 No. 14 — 51, Secretaria de Salud Municipal — Seccion de
correspondencia, dirigido a la Directora de Salud Publica Municipal.

ADVERTENCIA

EL PRESENTE AVISO SE PUBLICA POR UN TERMINO DE CINCO (05) DIAS CONTADOS A
PARTIR DEL DIA DOS (02) DE JUNIO DE 2026 en la pagina web www.alcaldiadeyopal.gov.co y
de igual manera se fijaré en las instalaciones de la Secretaria de Salud Municipal ubicada en la
Carrera 23 No. 14 — 51, Yopal Casanare.

El acto administrativo aqui relacionado, del cual se acompafia copia integra, se considera

legalmente NOTIFICADO al finalizar el dia siguiente del quinto dia de la publicacién del presente
aviso.

OIS
LETICIARINCON MOLINA
DIRECTORA DE SALUD PUBLICA MUNICIPAL

ANEXO: Se adjunta al presente aviso en ocho (08) folios — ambas caras, copia integra del Auto
No. SS-021-2026 expedido dentro del Proceso Sancionatorio No. 2026-004

CERTIFICO QUE LA PUBLICACION DEL PRESENTE AVISO FINALIZA EL DIA NUEVE (09) DE
JUNIO DE 2026 SIENDO LAS 5:30 PM.

LETICIA RINCON MOLINA
DIRECTORA DE SALUD PUBLICA MUNICIPAL

Proyecté: Maria Eygenia Gonzalez
Profesional Contratada ]p

!
OL\ Yoo
Reviso:/Fabian Chaparro MJﬁoz
Profesighal Contratado
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310.215.165
AUTO No. SS-021-2026

LA DIRECTORA DE SALUD PUBLICA DE LA SECRETARIA DE SALUD DEL MUNICIPIO
DE YOPAL

En ejercicio de sus facultades legales y especialmente las conferidas por Ley 9 de 1979, Ley 715
de 2001, Ley 1437 de 2011, Decreto 780 de 2016 y especialmente las establecidas en el Decreto
122 de 2019 modificado por el Decreto 030 de 2025 expedido por la Alcaldia de Yopal v,

CONSIDERANDO

ANTECEDENTES

1. Obra a folio 1 Formulario de inscripcidn sanitaria para sujetos o establecimientos con
actividades de almacenamiento expendio, preparacion y consumo de alimentos y
bebidas, de fecha 16 de junio de 2025, aplicado al establecimiento de comercio DONDE
SU MADRE. +

2. Obra a folios 2 y 3 Acta de inspeccién sanitaria con enfoque de riesgo para
establecimientos de preparacion de alimentos, de fecha 16 de junio de 2025, aplicada al
establecimiento de comercio DONDE SU MADRE, ubicado en la Carrera 29 No. 22 - 14,
Yopal — Casanare, de propiedad de la sefiora YANETH BEATRIZ SALAZAR, identificada
con PPT 6.234.865, én la cual los funcionarios de la Secretaria de Salud realizan
inspeccidn y vigilancia dentro de las instalaciones del establecimiento de comercio, cuyo
resultado de la visita arrojé6 porcentaje’ de cumplimiento de 32.5% y CONCEPTO
SANITARIO DESFAVORABLE, en dicha acta se plasmaron los siguientes hallazgos:

1. Respecto de Edificacion e Instalaciones

ITEM HALLAZGO

1.2 Se evidencian paredes en area de preparacion con levantamiento de pintura
y deterioro de la superficie por presencia de humedad, no se cuenta con rejillas
o sistema de drenaje en el piso.

1.3 Se evidencia techo construido en material no sanitario (laminas, icopor) en
area de estufas este techo esta con laminas levantadas, acumulacion de
suciedad y grasa, techo con humedad en el area de lavado.

1.4 Se evidencia seccion de superficie no sanitaria en piso de entrada del area
sanitaria, la puerta presenta superficies oxidadas, la caneca no presenta bolsa
ni tapa, no se cuenta con jabon antibacterial para manos, no se cuenta con
toallas para el secado de manos desechables.

2. Respecto de Equipos y Utensilios

| ITEM | HALLAZGO |
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2.1 Se evidencia estufa con estructuras oxidadas y presencia de corrosion,
bandejas metélicas de horno sobre estufa en parte inferior con oxido y
corrosién, se evidencia mesa metalica con oxido en su estructura, en esta mesa
se disponen los platos, no se cuenta con termémetro.

2.2 Se evidencia mesoén en el area de platera con baldosas rotas, agrietamiento en
los bordes que permiten la acumulacion de suciedad e impiden realizar
acciones de limpieza y desinfeccion, se observa mesa construida en material
no sanitario en su base.

3. Respecto del Personal Manipulador de Alimentos

ITEM HALLAZGO
3.2 No presentan certificados de aptitud médico.
3.3 No se cuenta con indumentaria de color claro, no se cuenta con tapabocas,

jabén de manos liquido antibacterial, ni aviso alusivo al correcto lavado de
manos.

3.4 No se cuenta con plan de capacitacién en BPM permanente y continuo.

4. Respecto de los Requisitos Higiénicos

ITEM HALLAZGO

4.3 No se realiza el control de temperatura de los equipos de refrigeracion y
congelacién.

5. Respecto del Saneamiento

ITEM HALLAZGO

5.1 Se observa bajo flujo en la presion del agua del area de lavado, motivo por el
cual se suministra agua mediante manguera desde las instalaciones
sanitarias, esta agua se almacena en balde tipo galén, que presenta suciedad,
no cuenta con tapa, no se cuenta con tanque construido en material sanitario
con el volumen suficiente a las operaciones de limpieza y desinfeccioén.

5.2 Se arrojan las aguas servidas producto del lavado de pisos directamente a la
via publica.

5.3 La caneca para la recoleccién de residuos sélidos no cuenta con tapa.

5.4 Se evidencia presencia de cucarachas en area de disposicion de platos y

jarras, igualmente en las siguientes areas: detras del congelador, debajo de
nevera, debajo de mesas, mesones debajo y al interior de estufas, en area de
disposicién de cubiertos, dentro del horno.

5.5 Se evidencia superficies con acumulacién de suciedad en las siguientes areas:
paredes en general, pisos en general, rincones en general, area de lavado
(platero), estufas, bandejas bajo las estufas, interior y exterior de equipos de
refrigeracion y congelacion, traperos, escobas y recogedor, techos en general,
al interior de horno fuera de servicio.

5.6 No se cuenta con plan de saneamiento basico ni registros sobre las
operaciones de saneamiento realizadas.
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3. Obra afolios 4 y 5 Acta de aplicacién de medida sanitaria de seguridad de 16 de junio de
2025, consistente en CLAUSURA TEMPORAL TOTAL DEL ESTABLECIMIENTO
efectuada a las instalaciones del establecimiento de comercio DONDE SU MADRE,
ubicado en la Carrera 29 No. 22 - 14, Yopal — Casanare, de propiedad de la sefiora
YANETH BEATRIZ SALAZAR, identificada con PPT 6.234.865, en la cual se determiné:

DESCRIPCION FISICA DEL ESTABLECIMIENTO:

“Establecimiento de preparacion de alimentos con un area aproximada de 30 m2 con area
de proceso con 2 estufas, area de lavado, 1 nevera, 1 congelador, unidad sanitaria y zona
de mesas externa”.

SITUACION SANITARIA ENCONTRADA:

“En el establecimiento se evidencia paredes en area de preparacion con levantamiento
de pintura y deterioro de la superficie por presencia de humedad, no se cuenta con rejillas
o sistema de drenaje en piso, techo construido en material no sanitario (icopor) en area
de estufas, este techo esta con laminas levantadas, acumulacion de suciedad y gras,
techo con humedad en area de lavado, unidad sanitaria con seccion y superficie no
sanitaria en el piso de entrada, puerta con oxido, caneca sin bolsa, no tapa, no cuenta
con jabon antibacterial de manos, tampoco toallas de secado de manos de un solo uso,
estufa con estructuras oxidadas y presencia de corrosion, bandejas metalicas de horno
sobre estufa en parte inferior con oxido y corrosién, meson metalico con oxido en su
estructura en donde se disponen los platos, no cuenta con termémetro, mesén en area
de platero con baldosas rotas, agrietamiento en los bordes que permiten la acumulacion
de suciedad e impiden realizar acciones de limpieza y desinfeccion, mesa construida en
material no sanitario en su base, no presenta certificado de aptitud médico, no cuenta con
indumentaria de color claro, tapabocas, jabon de manos liquido antibacterial, ni aviso
alusivo al correcto lavado de manos, no cuenta con plan de capacitacion en BPM
permanente y continuo, -no se realiza control de temperatura de los equipos de
refrigeraciéon y congelacion, se observa bajo flujo en la presion de agua del area de
lavado, se suministra agua en manguera desde la instalacion sanitaria, agua almacenada
en balde tipo galén que presenta suciedad y sin tapa, no cuenta con tanque para
suministro permanente, para operaciones de limpieza y desinfeccion, se arrojan las aguas
servidas producto del lavado de pisos directamente en la via publica, caneca de
recoleccion de residuos sélidos sin tapa, se evidencia presencia de cucarachas en area
de disposiciéon de platos y jarras, detras del congelador, debajo de nevera, mesones,
mesas, dentro de horno y areas en general, superficies con acumulacion de suciedad en
paredes, pisos, rincones, area de lavado (platero), estufas, bandejas bajas, estufas,
equipos de refrigeracién y congelacion, traperos, escobas y recogedor, techos en general,
al interior del horno en desuso, no cuenta con plan de saneamiento béasico ni registros
sobre las operaciones realizadas”.

4. Obra a folio 6 copia del documento de identificacion de la propietaria del establecimiento
de comercio.

5. Obra a folio 7 Notificacion de Medida Sanitaria de Seguridad, dirigida al Comandante de
Policia del Departamento de Casanare.
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6. Obra a folio 8 Notificacion de medida sanitaria de seguridad a la propietaria del
establecimiento.

7. Obra afolio 9 Copia del correo electrénico enviado respecto de la aplicacién de la medida
sanitaria de seguridad a la propietaria del establecimiento.

8. Obra a folios 10 y 11 Comunicacién oficial en la cual se hace la remisiéon de medida
sanitaria de seguridad para inicio de proceso sancionatorio.

IDENTIFICACION DEL INVESTIGADO

La persona contra quien se dirige la presente investigaciéon es la sefiora YANETH BEATRIZ
SALAZAR, identificada con PPT 6.234.865, propietaria del establecimiento de comercio DONDE
SU MADRE, ubicado en la Carrera 29 No. 22 - 14, Yopal — Casanare.

DISPOSICIONES PRESUNTAMENTE VULNERADAS QUE SUSTENTAN LA
FORMULACION DE LOS CARGOS

Esta instancia procede analizar las actas que obran dentro de la investigacion, afin de establecer
si en el caso que nos ocupa se vulneré la norma vigente para el momento de los hechos.

Durante la visita de inspeccién realizada por los funcionarios de la Secretaria de Salud, se
evidenciaron hallazgos contrarios a las disposiciones sanitarias por lo que este Despacho
considera que se presenta una posible infraccién a las normas que se relacionan a continuacion:

CARGO PRIMERO: EDIFICACIONES E INSTALACIONES: Tal y como quedo consignado en el
numeral 1.2, 1.3 y 1.4 contenido en el Acta de inspeccién sanitaria con enfoque de riesgo para

establecimientos de preparacién de alimentos de fecha 16 de junio de 2025, seglin se expresa a
continuacion:

Numeral 1.2. No Cumple. Condiciones de pisos y paredes: Se evidencian paredes en area
de preparacién con levantamiento de pintura y deterioro de la superficie por presencia de
humedad, no se cuenta con rejillas o sistema de drenaje en el piso. Infringiendo presuntamente
lo establecido en el Articulo 7 Numeral 1.1, 2.1 y 2.3, Articulo 33 Numeral 1, 2 y 3 de la Resolucién
2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

ARTICULO 7 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS
AREAS DE ELABORACION. Las éreas de elaboracién de los productos objeto de la presente
resolucion deben cumplir con los siguientes requisitos de disefio y construccion:

1.1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o
contaminantes téxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes y

con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccién y mantenimiento
sanitario.
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2.1. En las areas de elaboracion 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 plasticas 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 desinfeccion.

RESOLUCION 2674 DE 2013: ARTICULO 33 NUMERAL 1,2y 3

Numeral 1.3. No Cumple. Techos, iluminacion y ventilacion: Se evidencia techo construido
en material no sanitario (laminas, icopor) en area de estufas este techo esta con laminas
levantadas, acumulacion de suciedad y grasa, techo con humedad en el area de lavado.
Infringiendo presuntamente lo establecido en el Articulo 7 Numeral 3.1, 3.2 y 3.3 de la Resolucion
2674 de 2013.

ARTICULO 7 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS
AREAS DE ELABORACION. Las éreas de elaboracién de los productos objeto de la presente
resolucion deben cumplir con los siguientes requisitos de disefio y construccion:

3.1. Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la acumulacion de
suciedad, la condensacién, la formacion de hongos y levaduras, el desprendimiento superficial y
ademas facilitar 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
construyan con materiales impermeables, resistentes, lisos, de facil limpieza y con accesibilidad
a la camara superior para realizar la limpieza, desinfeccién y desinfestacion.

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

Numeral 1.4. No cumple. Instalaciones sanitarias: Se evidencia secciéon de superficie no
sanitaria en piso de entrada del area sanitaria, la puerta presenta superficies oxidadas, la caneca
no presenta bolsa ni tapa, no se cuenta con jabén antibacterial para manos, no se cuenta con
toallas para el secado de manos desechables. Infringiendo presuntamente lo establecido en el
Articulo 6 Numeral 6.2, 6.3, 6.4 y 6.5 de la Resolucion 2674 de 2013.

ARTICULO 6 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013. CONDICIONES GENERALES. Los
establecimientos destinados a la fabricaciéon, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, distribucion, comercializacién y expendio de alimentos deberan cumplir las
condiciones generales que se establecen a continuacion:

6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recursos requeridos
para la higiene personal, tales como pero sin limitarse a: papel higiénico, dispensador de jabon
desinfectante, implementos desechables o equipos automaéticos para el secado de las manos y
papeleras de accionamiento indirecto o no manual.
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6.3. Se deben instalar lavamanos ‘con grifos de accionamiento no manual dotados con
dispensador de jabon desinfectante, implementos desechables o equipos autométicos para el
secado de manos, en las éreas de elaboracion o préximos a éstas para la higiene del personal
que participe en la manipulacién de los alimentos y para facilitar la supervisién de estas practicas.
Estas areas deben ser de uso exclusivo para este propésito.

6.4. En las proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o advertencias al personal
sobre la necesidad de lavarse las manos luego de usar los servicios sanitarios, después de
cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores de produccion.

6.5. Cuando se requiera, las 4reas de elaboracién deben disponer de sistemas adecuados para
la limpieza y desinfeccién de equipos y utensilios de trabajo. Estos sistemas deben construirse
con materiales resistentes al uso y corrosion, de facil limpieza Yy provistos con suficiente agua fria
y/o caliente a temperatura no inferior a BO°C.

CARGO SEGUNDO. EQUIPOS Y UTENSILIOS: Tal y como quedo consignado en el numeral
2.1 y 2.2 contenido en el Acta de inspeccién sanitaria con enfoque de riesgo para
establecimientos de preparacién de alimentos, de fecha 16 de junio de 2025, segun se expresa
a continuacién:

Numeral 2.1. No cumple. Condiciones de equipos y utensilios: Se evidencia estufa con
estructuras oxidadas y presencia de corrosion, bandejas metalicas de horno sobre estufa en
parte inferior con oxido y corrosién, se evidencia mesa metalica con oxido en su estructura, en
esta mesa se disponen los platos, no se cuenta con termémetro. Infringiendo presuntamente lo
establecido en el Articulo 8, Articulo 9 Numeral 1 y 9 de la Resolucién 2674 de 2013 expedida
por el Ministerio de Salud y Proteccidn Social.

ARTICULO 8 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013. 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 Ia 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 contaminacién del alimento, facilite la limpieza
y desinfeccion de sus superficies y permitan desempefiar adecuadamente el uso previsto.

ARTICULO 9 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013. 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 corrosién, asi como a la utilizacién frecuente de los agentes
de limpieza y desinfeccion.

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

ARTICULO 34 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013. EQUIPOS Y UTENSILIOS. Los equipos y
utensilios empleados en los restaurantes y establecimientos gastronoémicos, deben cumplir con
las condiciones establecidas en el Capitulo 11 de Ia presente resolucion.
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Numeral 2.2 No Cumple. Superficies de contacto con el alimento: Se evidencia meson en el
area de platera con baldosas rotas, agrietamiento en los bordes que permiten la acumulacion de
suciedad e impiden realizar acciones de limpieza y desinfeccion, se observa mesa construida en
material no sanitario en su base. Infringiendo presuntamente lo establecido en el Articulo 9
Numeral 2, 3, 4, 5y 10 de la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y
Proteccién Social.

ARTICULO 9 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013. CONDICIONES ESPECIFICAS. Los equipos
y utensilios utilizados deben cumplir con las siguientes condiciones especificas:

2. Todas las superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las Resoluciones 683,
4142 Y 4143 de 2012 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

3. Todas las superficies de contacto 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 atrapar particulas de alimentos o microorganismos que afectan la inocuidad de los
alimentos. Podréan emplearse otras superficies cuando exista una justificacion tecnologica y
sanitaria especifica, cumpliendo con la reglamentacion expedida por el Ministerio de Salud y
Proteccion Social.

4. Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser faciimente accesibles o
desmontables para la limpieza, desinfeccion e inspeccion.

5. Los angulos internos de las superficies de contacto con el alimento deben poseer una curvatura
continua y suave, de manera que puedan limpiarse con facilidad.

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.

CARGO TERCERO: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Tal y como quedo
consignado en el numeral 3.2, 3.3 y 3.4 contenido en el Acta de inspeccién sanitaria con enfoque
de riesgo para establecimientos de preparacion de alimentos, de fecha 16 de junio de 2025,
seglin se expresa a continuacion:

Numeral 3.2 No Cumple. Reconocimiento médico: No presentan certificados de aptitud
médico. Infringiendo presuntamente lo establecido en el Articulo 11 Numeral 1, 2, 3y 4 de la
Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

ARTICULO 11 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013. 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 aptitud o no para la manipulacion de
alimentos. La empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal
manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al
ario.
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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 valoracién médica se debe expedir un certificado en
el cual conste la aptitud o no para la manipulacién de alimentos.

4. La empresa debe garantizar el cumplimiento y seguimiento a los tratamientos ordenados por
el médico. Una vez finalizado el tratamiento, el médico debe expedir un certificado en el cual
conste la aptitud o no para la manipulacién de alimentos.

Numeral 3.3 No Cumple. Practicas higiénicas y dotacién: No se cuenta con indumentaria de
color claro, no se cuenta con tapabocas, jabén de manos liquido antibacterial, ni aviso alusivo al
correcto lavado de manos. Infringiendo presuntamente lo establecido en el Articulo 14 Numeral
1,2,4,5, 6, 7, 8y 9 de la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y
Proteccion Social.

ARTICULO 14 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION. Todo manipulador de alimentos debe adoptar las préacticas higiénicas y medidas
de proteccién 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 contaminacién del alimento y de las superficies de contacto
con éste.

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

4. Lavarse Jas manos con agua y jabén desinfectante, antes de comenzar su trabajo, cada vez
que salga y regrese al 4rea asignada y después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacién para el alimento. Sera obligatorio realizar la

desinfeccién de las manos cuando los riesgos asociados con la etapa del proceso asf lo
Justifiquen.

5. Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro medio efectivo

y en caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar cubiertas para estas. No se permite el
uso de maquillaje.
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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 todo el riesgo asociado a un alimento de mayor y riesgo
medio en salud publica en las etapas finales de elaboracién o manipulacién del mismo, cuando
éste se encuentra listo para el consumo y puede estar expuesto a posible contaminacion.

7. Mantener las unas 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 tacén bajo.

Numeral 3.4 No Cumple. Educacion y capacitacion: No se cuenta con plan de capacitacion
en BPM permanente y continuo. Infringiendo presuntamente lo establecido en el Articulo 12 y
13 de la Resolucién 2674 de 2013.

ARTICULO 12 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013. EDUCACION Y CAPACITACION. Todas
las personas que realizan actividades de manipulacion de alimentos deben tener formacion en
educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Préacticas de Manufactura y practicas
higiénicas en manipulacion de alimentos. Igualmente, deben estar capacitados para llevar a cabo
las tareas que se les asignen o desemperien, con el fin de que se encuentren en capacidad de
adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacion o
deterioro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacion continuo y permanente para el personal
manipulador de alimentos desde el momento de su contratacién y luego ser reforzado mediante
charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacién. Dicho plan debe ser de por lo menos
10 horas anuales, sobre asuntos especificos de que trata la presente resolucion. Esta
capacitacion estara bajo la responsabilidad de la empresa y podréa ser efectuada por ésta, por
personas naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de
capacitacion se realice a través de personas naturales o juridicas diferentes a la empresa, éstas
deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su formacién y experiencia especifica en las
areas de higiene de los alimentos, Buenas Préacticas de Manufactura y sistemas preventivos de
aseguramiento de la inocuidad.

ARTICULO 13 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013. PLAN DE CAPACITACION. El plan de
capacitacion debe contener, al menos, los siguientes aspectos: Metodologia, duracion, docentes,
cronograma y temas especificos a impartir. El enfoque, contenido y alcance de la capacitacion
impartida debe ser acorde con la empresa, el proceso tecnoldgico y tipo de establecimiento de
que se trate. En todo caso, la empresa debe demostrar a través del desempefio de los operarios
y la condicién sanitaria del establecimiento la efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

CARGO CUARTO: REQUISITOS HIGIENICOS. Tal y como quedo consignado en el numeral 4.3
contenido en el Acta de inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para establecimientos de
preparacion de alimentos, de fecha 16 de junio de 2025, segtin se expresa a continuacion:
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Numeral 4.3 No Cumple. Manejo de Temperaturas: No se realiza el control de temperatura de
los equipos de refrigeracion y congelacién. Infringiendo presuntamente lo establecido en el
Articulo 18 Numeral 3.1, 3.2, 3.3 y 5 de la Resolucién 2674 de 2013 expedida por el Ministerio
de Salud y Proteccién Social.

ARTICULO 18 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013. FABRICACION. Las operaciones de
fabricacion deben cumplir con los siguientes requisitos:

3.1. Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracién no mayores de 4°C +/- 2°C.
3.2. Mantener el alimento en estado congelado.
3.3. Mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 60°C (140°F).

5. Las operaciones de fabricacion deben realizarse en forma secuencial y continua para que no
se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos, contribuyan
a otros tipos de deterioro o contaminacién del alimento. Cuando se requiera esperar entre una
etapa del proceso y la siguiente, el alimento debe mantenerse protegido y en el caso de alimentos
susceptibles al rapido crecimiento de microorganismos durante el tiempo de espera, deben
emplearse temperaturas altas (> 60°C) o bajas no mayores de 40C +/_2°C segln sea el caso.

CARGO QUINTO: SANEAMIENTO: Tal y como quedo consignado en el numeral 5.1, 5.2, 5.3,
5.4, 55 y 5.6 contenido en el Acta de inspeccién sanitaria con enfoque de riesgo para

establecimientos de preparacién de alimentos, de fecha 16 de junio de 2025, segun se expresa
a continuacion:

Numeral 5.1 No Cumple. Suministro y calidad de agua potable: Se observa bajo flujo en la
presion del agua del area de lavado, motivo por el cual se suministra agua mediante manguera
desde las instalaciones sanitarias, esta agua se almacena en balde tipo galén, que presenta
suciedad, no cuenta con tapa, no se cuenta con tanque construido en material sanitario con el
volumen suficiente a las operaciones de limpieza y desinfeccion. Infringiendo lo establecido en
el Articulo 6 Numeral 3.2 y 3.5, Articulo 26 Numeral 4 de la Resolucion 2674 de 2013.

ARTICULO 6 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013, CONDICIONES GENERALES. Los
establecimientos destinados a la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, distribucién, comercializacién y expendio de alimentos deberan cumplir las
condiciones generales que se establecen a continuacion:

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

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

ARTICULO 26 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013, PLAN DE SANEAMIENTO. Toda persona
natural o juridica propietaria del establecimiento que fabrique, procese, envase, embale,
almacene y expenda alimentos y sus materias primas debe implantar y desarrollar un Plan de
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Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para
disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a
disposicion de la autoridad sanitaria competente; éste debe incluir como minimo los
procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes
programas:

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

Numeral 6.2 No cumple. Residuos liquidos: Se arrojan las aguas servidas producto del lavado
de pisos directamente a la via publica. Infringiendo presuntamente lo establecido en el Articulo 6
Numeral 4.1 y 4.2 Articulo 32 Numeral 5 y 10 de la Resolucion 2674 de 2013.

ARTICULO 6 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013. CONDICIONES GENERALES. Los
establecimientos destinados a la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, distribucion, comercializacién y expendio de alimentos deberan cumplir las
condiciones generales que se establecen a continuacion:

4.1. Dispondran de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccion, el tratamiento y la
disposicion de aguas residuales, aprobadas por la autoridad competente.

4.2. El manejo de residuos liquidos dentro del establecimiento debe realizarse de manera que
impida la contaminacion del alimento o de las superficies de potencial contacto con éste.

ARTICULO 32 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013. CONDICIONES GENERALES. Los
restaurantes y establecimientos destinados a la preparacion y consumo de alimentos cumpliran
con las siguientes condiciones sanitarias generales:

5. El manejo de residuos liquidos debe realizarse de manera que impida la contaminacion del
alimento o de las superficies de potencial contacto con éste.

10. Deben tener sistemas sanitarios adecuados, para la disposicion de aguas servidas y
excretas.

Numeral 5.3 No Cumple. Residuos sélidos: La caneca para la recoleccion de residuos sélidos
no cuenta con tapa. Infringiendo presuntamente lo establecido en el Articulo 6 Numeral 5.1, 5.2
y 5.3, Articulo 33 Numeral 5, 6 y 7, Articulo 18 Numeral 11 de la Resoluciéon 2674 de 2013
expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.

ARTICULO 6 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013. CONDICIONES GENERALES. Los
establecimientos destinados a la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
distribucién, comercializacion y expendio de alimentos deberan cumplir las condiciones generales que
se establecen a continuacion:
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5.1. Los residuos sélidos que se generen deben ser ubicados de manera tal que no representen riesgo
de contaminacion al alimento, a los ambientes o superficies de potencial contacto con éste.

5.2. Los residuos sdlidos deben ser removidos frecuentemente de las areas de produccién y
disponerse de manera que se elimine la generacién de malos olores, el refugio y alimento de animales
y plagas y que no contribuya de otra forma al deterioro ambiental.

5.3. El establecimiento debe estar dotado de un sistema de recoleccién y almacenamiento de residuos
solidos que impida el acceso y proliferacién de insectos, roedores y otras plagas, el cual debe cumplir
con las normas sanitarias vigentes.

ARTICULO 33 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013. CONDICIONES ESPECIFICAS DEL AREA DE
PREPARACION DE ALIMENTOS. El area de preparacién de los alimentos, cumplird con las
siguientes condiciones sanitarias especificas:

5. Los residuos sélidos deben ser removidos frecuentemente del érea de preparacion de los alimentos
y disponerse de manera que se elimine la generacién de malos olores, el refugio y alimento para
animales y plagas, y que no contribuya de otra forma al deterioro ambiental.

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

7. Debe disponerse de recipientes de material sanitario para el almacenamiento de desperdicios
organicos debidamente tapados, alejados del lugar donde se preparan los alimentos y deben ser
removidos, lavados y desinfectados frecuentemente.

Numeral 5.4 No Cumple. Control integral de plagas: Se evidencia presencia de cucarachas
en area de disposicion de platos y jarras, igualmente en las siguientes areas: detras del
congelador, debajo de nevera, debajo de mesas, mesones debajo y al interior de estufas, en area
de disposicion de cubiertos, dentro del horno. Infringiendo presuntamente lo establecido en el
Articulo 6 numeral 6.5, Articulo 26 numeral 3 de la Resolucion 2674 de 2013.

ARTICULO 26 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013. PLAN DE SANEAMIENTO. Toda persona
natural o juridica propietaria del establecimiento que fabrique, procese, envase, embale,
almacene y expenda alimentos y sus materias primas debe implantar y desarrollar un Plan de
Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para
disminuir los riesgos de contaminacién de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a
disposicion de la autoridad sanitaria competente; éste debe incluir como minimo los

procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes
programas:

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 aplicacién arménica de las

diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden
preventivo.

Numeral 6.5 No cumple. Limpieza y desinfecciéon de areas, equipos y utensilios: Se
evidencia superficies con acumulacion de suciedad en las siguientes areas: paredes en general,
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pisos en general, rincones en general, area de lavado (platero), estufas, bandejas bajo las
estufas, interior y exterior de equipos de refrigeracién y congelacién, traperos, escobas y
recogedor, techos en general, al interior de horno fuera de servicio.

ARTICULO 6 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013. CONDICIONES GENERALES. Los
establecimientos destinados a la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, distribucion, comercializacién y expendio de alimentos deberan cumplir las
condiciones generales que se establecen a continuacion:

6.5. Cuando se requiera, las areas de elaboracion deben disponer de sistemas adecuados
para la limpieza y desinfeccién de equipos y utensilios de trabajo. Estos sistemas deben
construirse con materiales resistentes al uso y corrosion, de féacil limpieza y provistos con
suficiente agua fria y/o caliente a temperatura no inferior a BO°C.

ARTICULO 26 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013. PLAN DE SANEAMIENTO. (...):

1. Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer las
necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe
tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asi
como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e implementos
requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion.

Numeral 5.6 No Cumple. Soportes documentales de saneamiento: No se cuenta con plan de
saneamiento basico ni registros sobre las operaciones de saneamiento realizadas. Infringiendo
presuntamente lo establecido en el Articulo 26 de la Resolucion 2674 de 2013.

ARTICULO 26 DE LA RESOLUCION 2674 DE 2013. PLAN DE SANEAMIENTO. Toda persona
natural o juridica propietaria del establecimiento que fabrique, procese, envase, embale,
almacene y expenda alimentos y sus materias primas debe implantar y desarrollar un Plan de
Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para
disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a
disposicion de la autoridad sanitaria competente; éste debe incluir como minimo los
procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes
programas:

1. Limpieza y desinfeccion.

2. Desechos sdlidos.

3. Control de plagas.

4. Abastecimiento o suministro de agua potable.

SANCIONES PROCEDENTES

La presunta transgresion de las disposiciones sefialadas en el acapite anterior, dara lugar a la
aplicacion de alguna de las sanciones establecidas en el articulo 577 de la ley 9 de 1979,
modificado por el Articulo 98 del Decreto 2106 de 2019, el cual en su inciso tercero establece:

“(...). La entidad encargada de hacer cumplir las disposiciones sanitarias impondra, mediante
acto administrativo, alguna o algunas de las siguientes sanciones, segtn la gravedad del hecho:
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a) Amonestacion;

b) b. Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios minimos legales
mensuales vigentes;

¢) Decomiso de productos;

d) Suspension o cancelacién del registro o de la licencia, y

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

FORMULACION DE CARGOS

En consecuencia, el Municipio de Yopal a través de la Secretaria de Salud debe ejercer la
inspeccidn, vigilancia y control de los establecimientos y productos de su competencia; asi mismo
identificar y evaluar las infracciones a las normas sanitarias y a los procedimientos establecidos,
adelantar las investigaciones a que haya lugar y aplicar las medidas sanitarias y las sanciones
que sean de su competencia, de conformidad con las normas mencionadas y demas normas
reglamentarias, por lo que, atendiendo lo establecido en el articulo 47 de la ley 1437 de 2011,
que reza: *(...). Cuando como resultado de averiguaciones preliminares, la autoridad establezca
que existen méritos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asi lo comunicara al
interesado. Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso, formulara cargos
mediante acto administrativo (...)".

Asi las cosas, se procede a formular cargos en contra de la sefiora YANETH BEATRIZ
SALAZAR, identificada con PPT 6.234.865, propietaria del establecimiento de comercio DONDE
SU MADRE, ubicado en la Carrera 29 No. 22 - 14, Yopal — Casanare, por presunto
incumplimiento del Articulo 6 Numeral 3.2, 3.5, 4.1, 4.2, 5.1,5.2,5.3,6.2,6.3,6.4y6.5, Articulo
7 Numeral 1.1, 2.1, 2.3, 3.1, 3.2 y 3.3; Articulo 8, Articulo 9 Numeral 1,2,3,4,5, 9y 10, Articulo
11 Numeral 1, 2, 3y 4, Articulos 12 y 13, Articulo 14 Numeral 1,2,4,5/6,7,8y 9, Articulo 18
Numeral 3.1, 3.2, 3.3 y 5, Articulo 26, Articulo 32 Numeral 5 y 10, Articulo 33 Numeral 1, 2, 3, 5,
6y 7 de la Resolucidn 2674 de 2013. En consecuencia, se requiere a la parte investigada a efecto
de que presente las explicaciones respectivas, pruebas y demas medios de defensa pertinentes
y conducentes para el esclarecimiento de los hechos materia de la presente investigacion.

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO

Que la Carta politica de 1991, a través del articulo 29 garantiza el debido proceso se aplique a
toda clase de actuaciones judiciales y administrativas.

Que la Ley 9 de 1979, es la norma marco de las acciones de caracter sanitario que contribuyen
en la preservacién, restauracion y mejoramiento de las condiciones sanitarias relacionadas con
la salud humana y las medidas sanitarias que se deben aplicar para su control.

Que el articulo 34 de la ley 1437 de 2011 estipula. Las actuaciones administrativas se sujetaran
al procedimiento administrativo comuin y principal que se establece en este Cadigo, sin perjuicio
de los procedimientos administrativos regulados por leyes especiales. En lo no previsto en dichas
leyes se aplicaran las disposiciones de esta Parte Primera del Cédigo.
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De conformidad con lo establecido en la Ley 715 de 2001, en el articulo 44.3.3.1. le corresponde
a los Municipios (...) “Vigilar y controlar en su jurisdiccion, la calidad, produccion,
comercializacion y distribucion de alimentos para consumo humano, con prioridad en los de alto
riesgo epidemioldgico, asi como los de materia prima para consumo animal que representen
riesgo para la salud humana”.

De conformidad con lo establecido en el Decreto 1000.97.122 de 2019 expedido por alcaldia del
Municipio de Yopal, le corresponde a través de la Secretaria de Salud, “Cumplir y hacer cumplir
en su jurisdiccion las normas de orden sanitario previstas en la Ley 9 de 1979 y el decreto 3075
de 1997, su reglamentacion o las que la modifiquen, adicionen o sustituyan”. (...)".

Por su parte, el Municipio de Yopal a través del Decreto numero 1000.97.208 de 2019, adopta el
Manual de procedimiento sancionatorio sanitario de la secretaria de salud, y le corresponde a la
secretaria de salud, (...) “Adelantar la investigacién administrativa e imponer las sanciones
pertinentes, de acuerdo al formato de procedimiento sancionatorio (...)".

En consecuencia, el Municipio de Yopal a través de la secretaria de salud debe ejercer la
inspeccion, vigilancia y control de los establecimientos y productos de su competencia; y adoptar
las medidas de prevencion y correctivas necesarias para dar cumplimiento a lo dispuesto en los
Decretos mencionados y a las demas disposiciones sanitarias que le sean aplicables; por lo tanto,
debe adelantar los procedimientos a que haya lugar, de conformidad con las normas citadas.

Por su parte en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011 se establece que “Los procedimientos
administrativos de caracter sancionatorio no regulados por leyes especiales o por el Cddigo
Disciplinario Unico se sujetaran a las disposiciones de esta Parte Primera del Cédigo. Los
preceptos de este Cédigo se aplicaran también en lo no previsto por dichas leyes.

Las actuaciones administrativas de naturaleza sancionatoria podran iniciarse de oficio o por
solicitud de cualquier persona. Cuando como resultado de averiguaciones preliminares, la
autoridad establezca que existen méritos para adelantar un procedimiento sancionatorio, asi lo
comunicara al interesado. Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso,
formulara cargos mediante acto administrativo en el que sefialard, con precision y claridad, los
hechos que lo originan, las personas naturales o juridicas objeto de la investigacion, las
disposiciones presuntamente vulneradas y las sanciones o medidas que serian procedentes Este
acto administrativo debera ser notificado personalmente a los investigados. Contra esta decision
no procede recurso.

Los investigados podran, dentro de los quince (15) dias siguientes a la notificacion de la
formulacién de cargos, presentar los descargos y solicitar o aportar las pruebas que pretendan
hacer valer. Seran rechazadas de manera motivada, las inconducentes, las impertinentes y las
superfluas y no se atenderan las practicadas ilegalmente.

Paragrafo. Las actuaciones administrativas contractuales sancionatorias, incluyendo los
recursos, se regiran por lo dispuesto en las normas especiales sobre la materia.”

Que mediante Articulo 2.5.1.7.6 del Decreto 780 de 2016, se establecié que, Sin perjuicio de la
competencia atribuida a otras autoridades, corresponde a las Entidades Territoriales de Salud,
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adelantar los procedimientos y aplicar las sanciones a que haya lugar de acuerdo con lo previsto
en el articulo 577 y siguientes de la Ley 09 de 1979 y las normas que las modifiquen o sustituyan.

Que el Articulo 2.8.5.2.59 del Decreto 780 de 2016, establece que, “El procedimiento
sancionatorio se iniciara de oficio, a solicitud o informacién de funcionario piblico, por denuncia
0 queja debidamente fundamentada presentada por cualquier persona o como consecuencia de
haberse tomado previamente una medida preventiva o de seguridad. Este procedimiento se
adelantara aplicando las disposiciones previstas en el Capitulo Il del Cadigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo. Parégrafo. Aplicada una medida preventiva o
de seguridad, esta deberé obrar dentro del respectivo proceso sancionatorio, cuando a ello
hubiere lugar”.

Que, en este orden de ideas, las autoridades sanitarias, en ejercicio de la funcion de inspeccion,
vigilancia y control sanitario, estan facultadas para aplicar medidas sanitarias o de seguridad
encaminadas a proteger la salud publica e imponer sanciones a que haya lugar por la violacién
a las normas sanitarias, en los términos del Articulo 577 de la Ley 9 de 1979, previo agotamiento
del procedimiento sancionatorio.

Que el articulo 2.8.8.1.4.16 del Decreto 780 de 2016, establece que, “El procedimiento
sancionatorio se iniciara de oficio, a solicitud o informacién de funcionario publico, por denuncia
0 queja debidamente fundamentada presentada por cualquier persona o como consecuencia de
haberse tomado previamente una medida sanitaria de prevencién, seguridad o control en salud
publica. El denunciante podra intervenir en el curso del procedimiento, a solicitud de autoridad
competente, para dar los informes que se le pidan. Aplicada una medida sanitaria, esta debers
obrar dentro del respectivo proceso sancionatorio. Este procedimiento se adelantara aplicando

las disposiciones previstas en el Capitulo I/l del Cédigo de Procedimiento Administrativo y de lo
Contencioso Administrativo’.

Que el Ministerio de la Proteccion Social expidié la Resolucion No. 2674 de 2013 “Por la cual se
reglamenta el articulo 126 del Decreto Ley 019 de 2012 y se dictan otras disposiciones”, el cual
en su Articulo 1, establecié que, “la presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitos
sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o Jjuridicas que ejercen actividades de
fabricacién, procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, transporte, distribucién y
comercializacion de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacién,
permiso o registro sanitario de los alimentos, segtn el riesgo en salud publica, con el fin de
proteger la vida y la salud de las personas’.

En mérito de lo anterior, este Despacho,

RESUELVE

ARTICULO PRIMERGO. Iniciar proceso sancionatorio bajo el radicado No. 2026-004 en contra de
la sefiora YANETH BEATRIZ SALAZAR, identificada con PPT 6.234.865, propietaria del
establecimiento de comercio DONDE SU MADRE, ubicado en la Carrera 29 No. 22 - 14, Yopal
— Casanare. '

ARTICULO SEGUNDO. Formular cargos en contra de la sefiora YANETH BEATRI|Z SALAZAR,
identificada con PPT 6.234.865, propietaria del establecimiento de comercio DONDE SU
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MADRE, ubicado en la Carrera 29 No. 22 - 14, Yopal — Casanare, por presunto incumplimiento
del Articulo 6 Numeral 3.2, 3.5, 4.1, 4.2, 5.1, 5.2, 5.3, 6.2, 6.3, 6.4 y 6.5, Articulo 7 Numeral 1.1,
2.1,2.3, 3.1, 3.2y 3.3; Articulo 8, Articulo 9 Numeral 1, 2, 3, 4, 5, 9y 10, Articulo 11 Numeral 1,
2,3y4, Articulos 12y 13, Articulo 14 Numeral 1, 2,4, 5,6, 7, 8y 9, Articulo 18 Numeral 3.1, 3.2,
3.3 y 5, Articulo 26, Articulo 32 Numeral 5y 10, Articulo 33 Numeral 1, 2, 3, 5, 6 y 7 de la
Resolucion 2674 de 2013, atendiendo los hechos expuestos en la parte motiva de esta
providencia y la presunta violacién a lo consagrado en las normas higiénico sanitarias expuesta
en los cargos formulados de ésta providencia.

ARTICULO TERCERO. Notificar personalmente a la sefiora YANETH BEATRIZ SALAZAR,
identificada con PPT 6.234.865, propietaria del establecimiento de comercio DONDE SU
MADRE, ubicado en la Carrera 29 No. 22 - 14, Yopal — Casanare, ello de conformidad con lo
establecido en el Articulo 47 de la Ley 1437 de 2011.

ARTICULO CUARTO. En el evento de que la sefiora YANETH BEATRIZ SALAZAR, identificada
con PPT 6.234.865, propietaria del establecimiento de comercio DONDE SU MADRE, ubicado
en la Carrera 29 No. 22 - 14, Yopal — Casanare, no comparezca a notificarse personalmente, se
notificara por aviso, conforme a lo dispuesto en el articulo 69 del Cddigo de Procedimiento
Administrativo y de lo Contencioso Administrativo y/o lo dispuesto en el ordenamiento juridico
legal vigente.

ARTICULO QUINTO. Conceder a la sefiora YANETH BEATRIZ SALAZAR, identificada con PPT
6.234.865, propietaria del establecimiento de comercio DONDE SU MADRE, ubicado en la

Carrera 29 No. 22 - 14, Yopal — Casanare, el término de quince (15) dias habiles, que _

comenzaran a contarse a partir del dia siguiente de la notificacién del presente auto, para que
directamente o por intermedio de su apoderado, proceda a ejercer su derecho de defensa
presentando sus descargos por escrito, aporte y solicite la practica de las pruebas que considere
pertinentes de acuerdo al articulo 47 de la Ley 1437 de 2011.

ARTICULO SEXTO. Contra el presente auto no procede ningun recurso, de conformidad con lo
dispuesto en el articulo 75 de la Ley 1437 de 2011.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Dado en Yopal Casanare a los nueve (09) dias del mes de febrero de 2026.

AL~ A

LETICIA RINCON MOLINA
DIRECTORA DE SALUD PUBLICA

Proyecté: Maria Eugenia Gonzalez G.
Profesional Contratada
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Revisé:’ a Chapafro Mufioz
Profesignal Contratado
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