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Proceso Sancionatorio N° 0258 de 2019

1
RESOLUCION No’ 2 4 9

2 1 MAY 2022

DE APERTURA DE PROCESO SANC!ON[-\TOR[O Y SE ELEVAN CARGOS
i
INVESTIGADO: Establecimiento de Comercio FAMA LA 10/ WILLIAN PATING
INFORMANTE: Subsecretaria de Salud PUblica - Sgneamiento Ambiental
FECHA DE VISITA: 24 de Septiembre 2019 '
FECHA DEL INFORME: 01 de Octiubre del 2019
Examinado el informe radicado en la Oficina lcie Asesoria Juridica bajo el N°13-24, el
Secrelario de Salud de la Alccldia Municipal de: Paste, en uso de las atribuciones legales
conferidas en el Decreto 0433 del 2017, los numerales 44.3,44.3.3, 44.3.3.1, 44.3.3.2, 443.3.3,
443.4, 443.5y 44.3.6. de la ley 715 del 2001, Ley 9na de 1979, la resolucidon No. 2674 de
2013, aris. 47 a 52 de la ley 1437 de 2011 v,
CONSIDERANDO

!
Que la Ley 9na de 1979, establece ias disposiciones legales para todos los aspectos de
orden sanifario, que pueden afectaria salud individual y colectiva de la comunidad.

Que el numeral 44.3 de la Ley 715 el 2001, establece las competencias de los Municipios
en el campo de la Salud PUblico.

La resolucion No. 2674 de 2013, por la cual se réglamenta el arficulo 126 del Becreto Ley
019 de 2012 y se dictan otras disposiciones.

H
HECHOS
i

1

Que el dia 24 Septiembre de 2019, en ejercicio lde la accidon de inspeccidn, vigilancia y
control que en materia de Salud PUblica ejerce la Secretaria Municipal de Salud, se
praclicod visita de inspeccion sanitaric af establecimiento de comercio expendio de
carne denominado FAMA LA 10, ubicado en la carrera 23 No. 10-40 del baric el Cbrero,
de propiedad del Sefior WILLIAN PATINO, identificado con cédula No.12.984.309, segin
consta segun consta en el Formato diagndstico tumplimiento de!l decreto 1500 de 2007 y
sus reglamentos téenicos complementarios paralexpendio de carne y productos cdrnicos
comestibles y en el acta de visita, diligencia de inspeccidn, vigilancia y control No. 024519
CGB: enla cual se emitid concepio sanitario DESFAVORABLE.

Que después de realizada la inspeccion al estgblecimiento de comercio expendio de
carme denominado FAMA LA 10, se constatd ellincumplimienio de ias normas sanitarias,
por 1o que se tomd medida sanitaria consistente en CLAUSURA del establecimiento, por
incumplir con el decreto 1500 del afio 2007 v sbs reglamentos tecnicos, en tanio se dé
cumplimiento a todas las exigencics gue diergn su origen, segun consta en acia de
aplicacion de medida sanitaria de seqguritiad Nq 02-111-C19WP de!l 24 de Septiembre de
2019,

Acornpanado delinforme se allegan ai despcchiv los siguienies documentos:

i
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Articulo 14, Numeral 3; Arficulo 17: Numeral 1,7, 8, 11,12, 15, 17. Resolucion 242/2013:
Articulo 13, Numeral 3; Articulo 16, Numeral 1, 7,8, 11, 12, 15, 17]

28*

Los manipuladores de alimentos se lavan y desinfectan las manos cada vez que sea
necesario. En caso de usar guantes son sometidos al mismo cuidado higienico de las
manos. (Resolucion 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.6, 3.14; ‘Articulo 67: Numeral
21.2. Resolucidn 240/2013: Articulo 17, Numerales 6, 14. Resolucion 242/2013: Articulo
13, Numeral 6, 14)

29

Cuenta con avisos alusivos al cumplimiento de las buenas practicas higiénicas.
[Resolucion 3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.19; Articulo 67: Numeral 21.2.
Resolucién 240/2013: Articulo 17, Numeral 19. Resolucion 242/2013: Articulo 13,
Numeral 19).

30*

La dotacion de trabajo se mantiene limpia y es de color claro, sin botones o
accesorios. En caso de uso de delantales, estos permanecen atados al cuerpo.
(Resolucion 3009/2010: Articulo 15, Numeral 3.2, 3.3; Arficulo 67, Numeral 21.2.
Resolucion 240/2013: Articulo 17, Numeral 2, 3; Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucion
242/2013: Articulo 16, Numeral 2, 3; Arficulo 55: Numeral 21.2)

El personal usa tapabocas vy cubre tanto la boca como la nariz. {Resolucidn
3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.10; Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucion 240/2013:
Articulo 17, Numeral 10; Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucion 242/2013: Articulo 16,

Numeral 10; Articulo 55: Numeral 21.2)

32*

El personal usa calzado cerrado, de tacdn bajo e Emperm-eoble. {Resolucién
3009/2010: Articulo 15: Numeral 3.13; Arliculo 67: Numeral 21.2. Resolucion 240/2013:
Articulo 17, Numeral 13; Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucidn 242/2013: Articulo 16,
Numeral 13; Articuto 55: Numeral 21.2)

33*

.El establecimiento suministra Ia dotaciéon de trabajo a los manipuladores y cuenta

con dotacidén para los visitantes. {Resolucion 3009/2010: Articuto 15: Numeral 3.18,
3.20: Articulo 67: Numeral 21.2. Resolucion 240/2013: Arficulo 17, Numeral 18, 20,
Articulo 130: Numeral 21.2. Resolucién 242/2013: Arficulo 16, Numeral 18, 20; Arficulo
55: Numeral 21.2)

34

i establecimiento cuenta corTuerlon de capacitacion continuo y permanente
para. el personal manipulador acorde con las actividades que se realizan, el cual
tiene una duracién de por lo menos 10 horas anuales certificadas por la Enfidad
Territorial de Salud o un particular autorizado por esta, y contiene temas
relacionados con buenas practicas de manufactura y practicas higiénicas.
(Resolucion 3009/2010: Articulo 67, Numeral 21.3; Articulo 69, Numeral 2, 3. Resolucion
240/2013:; Articulo 130, Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral 1. Resolucién 242/2013:
Articulo 55, Numeral 21.2; Articulo 57, Numeral 1)

35

| El plan de capacitacion contiene: Metodologia, duracion, responsables,

cronograma, temas a tratar y evaluacion del impacto. {Resolucion 3009/2010:
Articulo 67, Numeral 21.3; Articulo 69, Numeral 3. Resolucion 240/2013: Articulo 130,
Numeral 21.3; Articulo 132, Numeral 2. Resolucion 242/2013: Articulo 55, Numeral 21.2;
Articulo 57, Numeral 2)

37*

E! establecimiento verifica ias condiciones higiénico sanitarias del sistema de
transporte durante la recepcion de canales, sus partes y/o productos carnicos
comestibles y como evidencia de ello cuenta con los registros de ia actvidad.
(Decreto 1500/2007: Arficulo 36, Numeral 3. Resolucion 3009/2010: Articulo 67,
Numeral 28. Resolucion 240/2013: Arficulo 130, Numeral 28. Resolucion 242/2013:
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Arficulo 55, Numeral 28]

42*

43*

48*

] 55 Numerof 27)

El establecimiento cuenta con Termomefro§ calibrados poro la medicidn de las
temperaturas de la carne y productos cérnjcos comestibles. (Decrefo 1500/2007:
Arficulo 8, Pardgrafo 1. Resolucidn 3009/20 ?L: Articulo 67, Numeral 27. Resolucion
240/2013: Articulo 129, Numeral 4. Resolucidn 242/2013: Articulo 22, Numeral 2.2;
Articulo 54, Numeral 5; Articufo 55, Numeral gZ}

| El establecimiento lleva registros que permifan evidenciar que se realiza monitoreo
de la temperatura de refrigeracion o congelocién de los productes. (Decreto
1500/2007: Articulo 8, Paragrofo 1. Resoiucr@n 3009/2010: Articulo 17, Numeral 3.3.2.2,

Literal b. Resolucion 240/2013: Arficulo 130, Numero 27. Resolucion 242/2013: Arficulo

Las dreas y /O equos de olmocenomlen’rd se encuentran limpios y no contienen
elementos diferentes a la actividad que alliise desarrolla. (Resolucidn 3009/2010:
Articulo 17, Numeral 3.3.2.3, Literat j) f

54%

El establecimiento cuenta con los sistemas de desogue que permiten la evacuacion
rapida y eficiente de los residuos liquidos. (Decreto 1500/2007: Arficulo 26, Numeral
1.1.9. Resolucidn 3009/2010: Articulo 67, Numeral 11.1. Resclucion 240/2013: Articulo
130, Numeral T1.1. Resolucion 242/20?3 Arficulo 55 Numeral 11.1}

40

Cuenta con un programa documentado « dé mantenimiento de instalacionas %
equipos, ef cual incluye las actividades de mom’roreo registro y verificacion.
[Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.2.1)

61*

Cuenta con ios soporTes del reconoamlenfb médico que acredite su othTud para
manipular alimentos con una vigencia méxima de un ano. (Decreto 1500/2007:
Articulo 26, Numerall.1.13. Resolucidon 300942010: Articuio 15, Numeral 1; Articulo 67,
Numeral 21.2. Resolucion 240/2013: Articulo 14, Numeral 1; Articulo 15. Resoiucion
242/2013: Arficulo 1 13, Numerat I; Articulo 14}

62

Cuenta con programa ‘de proveedores en el que se idenftifican los proveedores de
canales, sus partes y/o productos cdrnicos comestibles, asi como los insumos y
materiales de empaque. Si el establecimiento realiza las actividades de desprese,
deshuese o fileteo, mantiene Ia idenﬁficoci@:')n del producto hasta su venta. (Decreto
1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.2.2. Resoldcion 242/2013: Articulo 22, Numeral 3.3;
Artficulo 55, Numeral 32) i

63

64

Cuenta con un progromo poro prevenir la <":r;c: y refuglo de plagas, con enfoque de
control integral, soportado con un diagndstico inicial, indicando las medidasde
seguimiento a las actividades y sopor‘rodos}por registros. (Decreto 1500/2007: Articulo
26, Numeral 1. . 8) i

Cuenta con un programa de mcnejo de rediducs sélidos y liguidos que garanticen
una eficiente separacidn, recoleccion, conduccién, aimacenamiento, evacuacion y
disposicion final, soportado mediante regis‘réos para la verificacian de as
mencionadas actividades./Decreto ?500/2(507 Arficulo 26, Numero! 1.1.9)

JEp—

.65

Cuenta con un progromc documentado pé]rc: goron?:zcr gue e oguo seqa de
calidad potable y cumpla con la normatividlad vigente en la materia {Decreto 1575
de 2007 y Resolucion 2115 de 2007). gue indluye las actividades dé monitoreo,
verificacion y registro. (Decreto 1500/2007: Articulo 26, Numeral 1.1.11)

CONSIDERACIONES DEL DESPACHO
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Del contenide de las Actas de Visita e Inspeccidn, se puede establecer que todas las
conductas presuntamente violatorias de la ley sanitaria, se enmarcan en el
incumplimiento de los deberes y postulados establecidos especificamente, asi:

RESOLUCION 3009 DE 2010

El cédigo sanitario nacional le confiere alribuciones legales, en concordancia con ia
creacion del Sistema Oficial de Inspeccidn, Vigilancia y Control de la Carne, Productos
Cdarnicos Comestibles y Derivados Cdrnicos destinados para el Consumo Humano. El
presente es un reglamento que establece requisitos sanitarios que deben cumplir fodos
los establecimientos de comercio dedicados «al beneficio, desposte, almacenamiento,
comercializacidon, expendio, importacién o exportaciéon y el transporte de la came
proveniente del orden Crocodylia, que haya side destinada para el consumo humano.

ARTICULO 15. PERSONAL MANIPULADOR. Todas las personas que trabgjan en contacto
directc con los animales, la carne, productos cdrnicos no comestibles, superficies en
contacto con ios productos y los materiales de empaque deben cumplir con los
siguientes requisitos:

1. Estado de Salud. El personal manipulador debe acreditar su aptitud para manipular
alimentos, mediante reconocimiento médico soportado por el examen fisico clinico v,
como minimo las siguientes pruebas de laboratorio: 1.1. Coprologico. 1.2. Frotis de
garganta o faringeo.

El reconocimiento médico debe efectuarse come minimo una vez al afo, o cada vez
que se considere necesario, por razones clinicas y epidemiolégicas, especialmente
después de una ausencia de trabajo motivada por una infeccién que pudiera dejar
secuelas capaces de provocar contaminacion de los alimentos que se manipulen. Los
‘documenios de soporte deben reposar en la sede de trabajo del manipulador y estar a
disposicion de la autoridad sanitaria competente. La direccién de la empresa tomara las
medidas necesarias para que no se permita contaminar la carne, de forma directa o
indirecta por personal que posea o se sospeche que padezca una enfermedad
susceptible de transmitirse a los alimenios o0, que presente heridas infectadas, iritaciones
cuténeas infectadas o diarrea. Todo manipulador de alimentos que pueda generar un
resgo de este fipo, deberad comunicarlo a la empreso para gue sea reubicado
temporalmente en ofra Grea que no represente riesgo para la inocuidad del producto.

PARAGRAFO 1. La autoridad sanitaria podrd exigir que el personal manipulador de
alimentos se someta a exdmenes médicos o clinicos cuando lo considere necesarno,
como es el caso de enfermedades zoondticas de riesgo ocupacional.

PARAGRAFO 2. Lo anterior deberd ser soportado mediante cerfificacién médica,
respetando en todo caso la historia clinica, segun lo establecido en la Resolucion 2346 de
2007 o la norma que lo modifique, adicione o sustituya. 2. Capacitacion. Toda planta de
beneficio debe implementar un programa de capacitacion tedrico-practico, continuo y
permanente para los manipuladores de alimentos, cuyo contenido responda a técnicas
y .metodologias que promuevan el cumplimiento de la legislacion sanitaria vigente y
aplicable a todo el personal menipulador de dlimentos desde el momento de su
contratacién. La capacitacidn debe ser impartida por personas con  formacion
profesionai en saneamiento, ciencias bioldgicas, de la salud. alimentos y afines v,
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demostrar experiencia en el drea de carnes, minimo de dos afios. El manipulddor de
alimentos debe ser enfrenado para comprender v maneiar el control de los puntos
criticos que estan bajo su responsabilidad, la importancia de su vigilancia o monitoreo,
ademds, debe conocer los fimites criticos v las acciones correctivas a tomar cuando
existan desviacionss en ellos.

PARAGRAFO 3. La autoridad sanitaria competehte, en cumplimiente de los actividades
de inspeccion, vigilancia y control que le corrgspondan, verificard el cumplimiento del
programa de capacitacién para los monipuloddres de alimentos. 3. Practicas higiénicas y
medidas de proteccidn. La planta de beneficié estG obligada a garontizar que todo el
personal interno o externo que tenga acceso a las dreas de produccion,
aimacenamiento y despacho, cumpla con los siguientes requisitos: 3.1 Mantener una
estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas higiénicas en sus labores,
de manera que se evite la contfaminacién del glimento y de las superficies en contacto
con éste. 3.2 Usar ropa de trabajo de color claro que permita visualizar facimente su
limpieza, con cierres o cremalleras y/o broches. en lugar de botones u ofros accesorios
gue puedan caer en el adlimento, sin bolsilos ubicados por encima de la cintura. 3.3
Cuando se ufiliza delantal, este debe permanecér atado al cuerpo en forma segura para
evitar la contaminacién del climento vy occic}jemes de trabgjo. 3.4 Por razones de
bioseguridad |la limpieza y desinfeccion de la ropa son responsakiidad del
establecimiento, pudiendo redlizarla dentro de las instclaciones de la planta, en cuyo
caso, se contard con un drea de lavanderia o podrd contratarse el respectivo servicio.
3.5 El manipulador de alimentos no puede salir e ingresar del estabtecimiento vestido con
la ropa de trabgjo. 3.6 Lavarse y desinfectarse las manos, antes de comenzar su labor,
cada vez que saiga vy regrese al drea asignada, después de manipular cualquier material
U objeto que pueda representar un riesgo dé contaminacién para el alimento. 3.7
Mantener el cabello recogido v cubierto totaimente mediante malla, gorro u otro medio
efectivo y, en caso de llevar barba, bigote o pofi!los anchas, se debe usar cubiertas para
esias. 3.8 No se permite el uso de maquillgje. 3.9 El manipulador deberd contar con fodos
los elemenios de proteccidn, segun la actividad desarrollada. 3.10 Dependiendo del
riesgo de contaminacidén asociado con el proceso, serd obligateric el use de tapabocuas,
gue cubra nariz y boca mientras se manipula elalimento. 3.11 Mantener las uias corias,
impias y sin esmalte. 3.12 Al personal no se le permite usar reloj, anillos, aretes, joyas u
otros accesorios mientras realice sus labores. En ¢aso de utilizar lentes, deben asegurarse.
3.13 Usar calzado cerrado, de material resistentele impermeable y de tacon bajo. 3.14 De
ser necesario el uso de guantes, éstos debben mantenerse limpios, sin roturas o imperfectes
y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos. Bl material de los guantes,
debe ser apropicdo para la operacion realizadd. El uso de éstos no exime al operario de
ia obligacion de tavarse y desinfectarse las mancs. 3.15 No estd permitido comer, beber o
masticar cualquier objeto o producto, como tampoco fumar o escupir en las dreas
donde se manipulen climentos. 3.16 H personql que presente ofecciones de la piel o
enfermedad infectocontagiosa, debe ser excluido de toda actividad directa de
manipulacidn de alimentos. 3.17 Los monipulodo}res no deben sentarse niracostarse en el
pasto, andenes ¢ lugcres donde la ropa deltrabajo pueda contaminarse, 3.18 La
empresa es responsable de suministrar la ropa de frabajo en nimero suficiente para e
personal manipulador, con el propdsito de facilitar el cambio de indumentaria en cada
turmo o cada vez que se requiera. 3.19 Para reforzar el cumplimiento de las practicas
higiénicas, se deben ubicar en sitios estratégicbs avisos alusivos a la obligatoriedad vy

necesidad de su aplicacion durante la manipulgcion de ios alimentos. 3.20 Las personas
|
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qgue actien en cdlidad de visitantes de las dreas de fabricacion, deberdn cumplir con las
medidas de proteccidon y sanitarias estipuiaodas en la presente reglamentacion, para lo
cual la empresa debe proveer los elementos necesarios.

ARTICULO 16. REQUISITOS DE LAS INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS EN LAS PLANTAS
DE BENEFICIO. Estos requisitos se establecen de acuerdo con las operaciones que se
realizan en el establecimiento en sus diferentes dreas, asi: 1. Area de recepcidn. 2. Area
de estanques. 3. Sala de sacrificio y fognado. 3.1. Area de insensibilizacion y sangria. 3.2.
Area intermedic o de procesamiento. 3.3. Area de ferminacién o salida. 4.
Almacenamiento {refrigerado o congelado} y congelacion. 5. Area de desposte. 6. Area
de despacho. 7. Otras instalaciones.

ARTICULO 67. REQUISITOS ESPECIFICOS DE LOS EXPENDIOS. Todo establecimiento
dedicado al expendio de carne, debe goron’iizcrr‘_lo continuidad de la cadena de frio y
cumplir los siguientes requisitos: 1. Funcionar y mantenerse en forma tal que no se
generen condiciones insalubres y se evite la contaminacidon del producto. 2. Su
construccion debe ser sdlida, estar en buen estado de conservacion y tener dimensiones
suficientes para permitir la adecuada manipulacién, el manejo y almacenamiento de la
carne, de manera que no se produzcd la contaminacion del producto. 3. Contar con los
servicios generales de funcionamiento, tales como, disponibilidaod de ogua potable y
energia eléctrica. 4. Los pisos deben ser construidos en materiales resistentes y con
acabados sanitarios, con una pendiente suficiente que permita el desagle hacia los
sifones, protegidos por rejillas en material sanitario. 5. Las paredes deben ser construidas
en matericles resistentes y con acabados sanitarios, con uniones redondeadas entre
*paredes, entfre éstas y el piso, disehadas y cénstruidas para evitar la acumulaciéon de
suciedad vy facilitar la limpieza y desinfeccioh. 6. Los techos, falsos techos y demds
instalaciones suspendidas deben estar disefados y construidos de tal forma que impidan
la acumulacion de suciedad, reduzcan la condensacion y con acabados en materiales
sanitarios* que impidan los desprendimientos de particulas. 7. Las puertas deben estar
construidas en material resistente con acabados en material sanitario. 8. Las ventanas y
demas aberturas deben estar construidas de tal forma que impidan la acumulacion de
suciedad, faciliten su limpieza y desinfeccidon. 9. Las areas en donde se manipula o
almacenan la carne, deben contar la iluminacion establecida en cuanio a intensidad y
profeceidn. 10. Cada drea o seccidn debe enconfrarse claramente sefalizada en
cuanto a accesos, circulacion, servicios, seguridad, entre ofros. 11. Los sistemas de
drenaje deben cumplir con los siguientes requisitos: 11.1. Permitir la evacuacién continua
de aguas residuales sin que se genere empozamiento o estancamiento. 11.2. Todos los
sistemas de desagUe deben contar con sifones adecuados para los objetivos previstos, su
construccién y disefio, deben prevenir’el riesgo de contaminacidon de los productos. 12. Si
cuenta con sistemna de ventilacion, éste debe limpiarse periddicamente para prevenir la
acumuilacién de polvo. 13. Tendran una adecuada y suficiente iluminaciéon natural y/o
artificial. 14. Las ldmparas deben estar protegidas adecuadamente para evitar la
contaminacidon de la carne, en gaso de ruptura o cualquier accidente. 15. Los servicios
sanitarios deben mantenerse impios vy proveegrse de los recursos requeridos para o
higiene personal, tales como: papel higiénico, dispensador de jabdn, implementos
desechables o equipos automdaticos para el secado de las manos y papeleras. 16. Los
sanitarios no deben estar ubicados dentro de las dreas de manipulacidén de la carne. 17.
Los casilleros o sistemas empleados para el almacenamiento o disposicidn de la dotacidn
deben ser de uso exclusivo para esta y su disefio debe permitir la circulacion de aire. 18.
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ARTICULO 17. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION. La planta de beneficio
animal de categoria nacional estd obligada a garantizar que todo el personal inferno o
exierno, que tenga acceso a las dreas de produccidn, almacenamiento y despacho,
cumpla con los siguientes requisitos: 1. Mantener una estricta limpiezo e higiene personal y
aplicar buenas practicas higiénicas en sus labores, de manera gue se evite la
contaminacién del dlimento y de las superficies en contacto con éste. 2. Usar ropa de
trabajo de color claro que permita visualizar facilmente su limpieza, con cierres ©
cremalleras y/o broeches en lugar de botones v ofros accesorios que puedan caer en el
alimento, sin bolsillos ubicados en el exterior. 3. Cuando se ulilice delantal, este debe
permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar ia contaminacion del alimento
y accidentes de frabagjo. 4. Por razones de bioseguridad la limpieza y desinfeccion de la
ropa son responsabifidad del respectivo establecimiento, pudiendo realizarlas dentro de
las instalaciones de la planta, en cuyo caso se contard con un drea de lavanderia o
pOdra contratarse el respectivo servicio. 5. El manipulador de alimentos no puede salir
ingresar del establecimiento vestido con la ropa de trabajo. 6. Lavarse y desinfectarse las
manos, antes de comenzar su labor, cada vez que salga y regrese al area asignada,
después de manipular cualquier material u objeto que pueda representar un riesgo de
contaminacién para el alimento. 7. Mantener el cabello recogido y cubierio totalmente
meédiante malla, gorro v otro medio efectivo y en caso de llevar barba, bigote o patiiias
anchas se debe usar cubiertas para estas. 8. No se permite el uso de maquiligje. 9. H
manipulador deberd contar con todos los elementos de proteccidn, segun la actividad
desarrollada. 10. Dependiendo del riesgo de conlaminacion asociado con el proceso
serd obligatorio el uso de tapabocas, que cubra nariz y boca mientras se manipula el
alimento. 11.. Mantener las unas cortas, limpias y sin esmalte. 12. Al personal no se le
permite usar reloj, anillos, aretes, joyas v ofros accesorios mientras reaiice sus labores. En
caso de utilizar lentes, deben asegurarse. 13. Usar calzado cerrado, de material resistente
e impermeable y de tacdn bajo. 14. De ser necesario el uso de guantes, estos deben
mantenerse limpios, sin roturas o imperfectos y ser tratados con el mismo cuidado
higiénico de las manos. El material de los guantes, debe ser apropiado para la operacién
realizada. El.uso de estos no exime ai operario de la obligacidn de lavarse y desinfectarse
las manos. 15. No esta permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto,
come tampoco fumar o escupir en las dreas donde se manipulen alimentos. 16. La
empresa debe asegurar que el persondl que presente afecciones de la piel o
enfermedad infectocontagiosa sea excluido de toda actividad directa de manipulacion
de alimentos..}7. Los manipuladores no deben sentarse ni acostarse en lugares donde o
ropa de trabgjo pueda contaminarse. 18. Lo empresa es responsable de suminisirar lo
ropa de troBojo en nUmero suficiente para el personal manipulador, con el propdsito de
facilitar el cambio de indumentaria cada vez que se requierq.

ARTICULO 129. ALMACENAMIENTO DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES. Todo
establecimientc dedicado al almacenamiento de carne y productos ca@rnicos
comestibles, debe garantizar la continvidad de la cadena de fric y ademdas, de los
requisitos establecidos en el Capilulo VI del Titulo 11 del Decreto 1500 de 2007, o la norma
que lo modifique adicione o sustfituya, cumplird los siguientes; 1, Cuando se almacenen
carmes empacadas deben mantenerse en estantes gue permiton la adecuadao
circulacion dei frio. 2. Las temperaturas de almacenamienic de carnes o productos
carnicos comestibles seran las siguientes: 2.1. Canales o cortes de carnes menor o igual a
7°C. 2.2. Productos cdérnicos comestibles menor o igual a 5°C. 2.3. Cuando se trate de
carnes congeladas, las carnes deben mantenerse a una temperatura de menos
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dieciocho grados Centigrados {-18°C) o menor. 3. Para la recepcion de carne, productos
camicos comestibles, el vehiculo empleado en su transporte debe mantener ia
temperatura con la cual salieron los productos de la planta de beneficio. 4. Contar con
termometros calibrados v en perfecto estado de funcionamiento vy, en la escala
adecuada para medir las temperaturas requeridos del proceso. 5. Disponer de rampas de
recepcion y despacho. 4. El agua proceden’r‘e de tos difusores debe ser conalizada
medianie tubos hacia los desagles. 7. Los cuartos frios deben contar con rieles para Ia
suspensién de las canales. 8. Los cuartos frios delben cumplir con los requisiios establecidos
en el articulo 25 de la presente resolucion.

ARTICULO 130. REQUISITOS ESPECIFICOS DE LOS EXPENDIOS. Todo establecimiento
dedicado al expendio de carne y productos carnicos comestibles, debe garantizar la
contfinuidad de la cadena de frio, para lo cual cumplird ademdés de lo sefaiado para
expendios en el Capitule VI del Titulo 11 del Décreto 1500 de 2007, o la norma que 1o
modifique adicione o sustituya, los siguientes requisitos: 1. 2. 3. 4. 5. Funcionar vy
mantenerse en forma fal que no se generen condiciones insalubres y se evite la
contaminacidon del producto. Su construccion debe ser sdlida, estar en buen estado de
conservacion y tener dimensiones suficientes por,lc permitir la adecuada manipulacién, el
manejo y almacenamiento de la carne y produdTos carnicos comestibles, de manera que
no se preduzca la contaminacion del productd. Contar con los servicios generales de
funcionamiento, tales como, disponibilidad de agua potable y energia eléctrica. Los pisos
deben ser construidos en materiagles resistentes y con accbados sanitarios, con una
pendiente suficiente que permiia el desagide hacia los sifones, protegidos por rejilas en
material sanitario. Las paredes deben ser construidas en materiales resistentes y con
acabados sanifarics, con uniones redondeodc]s entre paredes, entre estas y el piso,
disefadas y construidas para evitar la acumuladion de suciedad y facilitar la limpieza v
desinfeccion. é. Los techos, falsos techos vy dem{ﬁs instalaciones suspendidas deben esiar
disenados y consiruidos de tal forma gue impidan la acumulaciéon de suciedad, reduzcan
la condensacidon y con acabados en matericles sanitarios que impidan  ios
desprendimientes de particulas. 7. Las puertas deben estar construidas en material
resistente con acabados en material sanitario. 8, Las ventanaos y demdas aberturas deben
estar construidas de tal forma que impidan lar acumulacion de suciedad, faciliten su
limpieza y desinfeccidn. 9. Las dreas en donde se manipula o almacenan ia came vy [0s
productos camicos comestibles, deben contar la iluminacién establecida en cuanto a
intensidad y proteccion. 10. Cada drea o iec:cic')n debe encontrarse claramente
senclizada en cuantc a accesos, circulacion, servicios, seguridad, entre ofros. 11. Los
sistemas de drenagje deben cumplir con lost siguientes requisitos: 11.1. Permitir o
evacuacion confinua de aguas residuales sin que se genere empozamiento ©
estancamiento. 11.2. Todos los sistemas de desagle deben contar con sifones adecuados
para los obietives previstos, su consfruccidon y disefo, deben prevenir el riesgo de
contaminacién de los productos. 12. Si cuenfoicon sistema de ventilacion, este debe
limpiarse periddicamente para prevenir la acumulocién de polvo. 13. Tendrén una
adecvuada y suficiente ftuminacidon natural y/olcxr’rificioi. 14, Las lamparas deben estar
protegidas adecuadamenie para evitar la confaminacién de la came o los productos
cdrnicos comestibles, en case de ruptura o cualduier accidente. 15. Los servicios sanitarios
deben mantenerse limpios y proveerse de los rectrsos requeridos para la higiene personal,
tales como: papel higiénico, dispensador de jabbn, implementos desechables o equipos
automaticos para el secado de las manos v papeleras. 16. Los sanitarios no deben estar
ubicados dentro de las dreas de manipulacién de la camme ¢ productos cdrnicos
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comestibles. 17. Los casilleros o sistemas empleados para el amacenamiento o
disposicién de la dotacidon deben ser de uso exclusivo para esta y su disefio debe permitir
la circulacion de aire. 18. H sistema de ventilacion y sistemas de extraccion de olores de
los sanitarios no deben estar dirigidos a las dreas de manipulacion de la came y
productos cdmicos comestibles. 19. Las instalaciones para realizar operaciones de
limpieza y desinfeccién en dreas de corte son: 19.1. Lavamanos de accionamiento no
manual, provisio de sistema adecuado de lavado, desinfeccion y secado de manos. 19.2.
Sistema que garantice la limpieza y desinfeccion de cuchillos, sierras y chairas. 20. Para el
manejo de los residuos sélidos debe cumplir los siguientes requisitos: 20.1. Los residuos
generados durante el proceso serdn manejados de tal forma que se evite la
contaminacidn de la carne, los productos cérnicos comestibles, los equipos y las dreas de
proceso 20.2. Los recipientes utilizados para almacenar los residuos seran construidos en
material iavable y desinfectable. 21. El personal manipulador debe cumplir con los
siguientes requerimientos: 21.1. Emplear la dotacion exclusivamente en el establecimiento.
21.2. Lo establecido en los articulos 14, 15 Y 17, con excepcidon del numeral 4 de este
articulo. 21.3. Cumplir con las condiciones de capacitacion establecidas en el arficulo 132
de la presente resolucidn. 22. Contar con equipos, mesas y utensilios de material sanitario
y ‘con un disefo gue permita su facil limpieza y desinfeccion. 23. Los utensilios empleados
en el expendio se deben encontrar en buenas condiciones de tal forma que protejan ic

‘carne y productos cdamicos comestibles de danos en el empaque, evitando su

contaminacidn. 24. Queda prohibido el uso de madera u otros materiales que no sean
sanitarios. 25. Contar con sistema de refrigeracién con la capacidad de almacenar el
volumen de' carne que comercializa con el propdsito de mantener la temperatura a la
cual fueron recibidos la carne y los productos caricos comeslibles. 26. La carne, los
productos carnicos comestibles no deben estar expuestos al medio ambiente, y deben
mantenerse en areas de refrigeracién o congelacion o equipos que permitan mantener la
cadena de fric. 27. Contar con indicadores v sistema de registro de temperaturas, que se
deben mantener actualizados y puedan ser revisados por las autoridades sanitarias
competentes. 28, Antes de recibir el producto en el establecimiento se deberd verificar el
cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias del sistema de transporte empleado.
29. B establecimiento debe contar con los soportes que garanticen que la came vy los
productos cdarnicos comestibles provienen de plantas de beneficio autorizadas e
inspeccionadas por el Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos,
Invima. 30. Cuando se almacenen carnes empacadas deben manienerse en estantes
para permitir una adecuada circulacidn del frio. 31. Se debe. almacenar de forma
separada las carnes, productos cdmicos comestibles. 32. Los empaques deben
disponerse de forma ordenada, de manera gue se minimice su deterioro y protegidos de
tal forma gue evite su contaminacion. Se deben inspeccionar antes de su uso para evitar
cualguier riesgo de contaminacion.

RESOLUCION 242 DE 2013

Tiene por objeto establecer el reglamento técnico a través del cual se senalan los
requisitos sanitarios que deben cumplir las plantas de beneficio de aves de corral y los
establecimientos dedicados al beneficio, desprese, almacenamiento. comercializacion,
expendio, importacion o exportacidn y el fransporte de la carne y productos cérnicos
comestibles provenientes de aves de corral, que hayan sido destinados para el consumo
humano, con el fin de proteger la vida, la salud y prevenir las practicas que puedan
inducir a errcr a los consumidores.
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ARTICULO 54. ALMACENAMIENTO DE CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS COMESTIBLES. Todo
establecimiento dedicado al almacenamiento, de canales, sus paries y los productos
carnicos comestibles de aves, debe garantizar |§J continuidad de la cadena de frio, para
lo cual cumplira los siguientes requisitos: 1. Los establecidos en el Capitulo VI del Titulo Il del
Decreto nUmerc 1500 de 2007 vy lo previsto eh la presente resolucién. 2. Cuando se
aimacenen canales, sus partes y los productos %dmicos comestibles empacados deben
mantenerse en estantes que permitan la &decuodo circulaciéon del frio. 3. Las
temperaturas de almacenamiento son: 3.1 Pora canales de aves y sus partes en
refrigeracion: de -2 a 40C. 3.2 Para productos cdérnicos comestibles en refrigeracion:
Maximo 4o0C. 3.3 Para canales, sus partes y productos camicos comestibles congelados: -
180C 0 menos. 4. Para la recepcion de cangles, sus partes y los productos cérnicos
comestibles de aves el vehiculo empleado en su transporte debe mantener la
temperatura con la cual salieron los productos de la planta de beneficio. 5. Contar con
termdémetros calibrados vy en perfecto esiadb de funcionamiento y en la escala
adecuada para medir las temperaturas requéridos del procesc. 6. Disponer de las
condiciones adecuadas para la recepcion y déspacho de las canales, sus partes y los
productes cdrnicos comestibies. 7. Bl agua procedente de los difusores debe ser
caonalizada mediante tubos hacia los desagles. B Los cudartos frios deben cumplir con los
requisitos establecidos en ia presente resolucion. *

ARTICULO 57. CAPACITACION. E personal de los establecimientos dedicados al expendio
y almccenamiento de carne y productos carnicos comestibles, asi como a la actividad
de ftransporte de dichos producios, debe recibir capacitacidon para redlizar ias
actividades de manipulaciéon de dichos productos, bajo su responschilidad.

1. La capacitecion para cada manipulader deberd ser de minimo 10 horas anuales
certificadas por una entidad teritorial de salud © personas auteorizadas por dichas
entidades.

2. Las personas que redlicen las ocﬁvidode? de capacitacidén, deben demostrar
formacidn profesional en saneamiento, ciencias biclogicas, de la salud, alimentos y afines
y demostrar los siguientes requisitos:

2.} Hoja de vida anexondo fotocopia auterificada del diploma y cerfificade de
experiencia docente en el Grea.

2.2 Descripcion detalloda del curso de manipulador de alimenios especificando los
temas a tratar, denfro de los cuales son obl‘;goTorios los relacionados con Buenas
Practicas de Manufactura, HACCP e inocuidc“ﬁd de la carne y productos 'cérnicos
comestibles. Adicionalmente deben indicar el Tien;npo empleado, el cual debe ser minimo
de 10 horas.

2.3 Resumen didéactico del cursc y memorias ilustradas que posteriormente deben ser
enfregadas a cada capacitado. .

2.4 Disponer de un saldn gue redna los condiciones minimas higiénico sanitarias de
ventilacion e iluminacion para capacitacion y recursos didacticos.

2.5 Indicar el nimero de personas a las cuales ya dirigido el curso de'capacitacion, el
cual no podrd ser superior a 25 personas.

2.6 Informar a la autoridad sanitaria con 10 dias *habiles de anticipacion la fecha, sitio vy
horas de la capacitacion.

3. Verificado el cumplimiento de los requisitos :seﬁolcidos anteriormente, ia gutoridad
sanitaria otorgard la autorizacion para copocifcr,ilc cual tfendrd una vigencia de un ano.
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4. El manipulador de alimentos debe ser enfrenado para comprender y manejar el
control de los puntos criticos que estdn bajo su responsabilidad y la importancia de su
vigilancia © monitoreo, ademas, debe conocer los limites criticos y las acciones
correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos limites.

5. La autoridad sanitaria en cumplimiento de sus actividades de inspeccion, vigilancia y
control, verificara el cumplimiento del plan de capacitacidn y su aplicacion por parte de
los manipuladores de la came y productos cdrnicos comestibles.

DECRETO 1500 DE 2007

Establece el reglamento técnico a través del cual se crea el Sistema Oficial de
Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Camicos Comestibles y Derivados
Carnicos Destinados para el Consumo Humano y los requisites sanitarios y de’ inocuidad
que se deben cumplir a lo largo de todas las etapas de la cadena alimentaria. Busca
sancionar cualquier tipo de accidén que deba ser tomada cuando el resultado del
monitorec o vigilancia de un punto de confrol critico esté por fuera de los limites
establecidos.

ARTICULO 26. SISTEMA DE ASEGURAMIENTO DE LA INOCUIDAD. El Sistema determinard los
condiciones bajo las cudies se obtiene la carne, los productios carnicos comestibles y los
derivados carnicos y estard conforrmado por los siguientes requisitos:

1.1 Esténdares  de Ejecucidn Sanitaria: Todas las plantas de beneficio, desposte, desprese
y derivados cdrnicos destinados para el consumo humano, deberan cumplir las
condiciones de infraestructura y funcionamiento alrededor y dentro de la planta. Los
estdndares de ejecucion sanitaria son:

1.1.1 Instalaciones, equipos y utensilics. Las instalaciones, los equipos y utensilios, deberan
evitar la contaminacidon de la camne, productos cdrnicos comestibles y los derivados
carnicos, facilitar las labores de limpieza v desinfeccidon y permitir el desarrollo adecuado
para el cual estan disefiados, asi como la inspeccion. Igualmente, los equipos y utensilios,
deberan ser disenados, construidos, instalados y montenidos, cumpliendo las condiciones
sanitarias para su-funcionamiento.

La ley 9 de 1979, determinan una cantidad, de deberes y obligaciones para todas las
personas .que integramos una comunidad propensa a perder la salud por la ocurrencia
de hechos que constituyen riesgo vy violacion a las’normas sanitarias, las cuales de alguna
manera marcan pautas de convivencia.

Las Secretarias de Salud departamentales, distritales y municipales son las encargadas de
gjercer las acciones de inspeccidn, vigilancia y control sanitario de los factores de riesgos
presentes y asociados a los establecimientos de in teres sanitario ubicados en su area de
jurisdiccién, para lo cual, las Secretarias de Salud atravesd de verificacion, asesoria y
asistencia  técnica del cumplimiento normativo, en aspectos relacionados con
condiciones sanitarias: infraestructura, agua y saneamiento bdsico, control de calidad,
procedimientos.y procesos, cudlificacion y calidad del talento humano como de bienes y
servicios y el respectivo monitoreo de los efectos que puedan causar a la salud.

El Ministerio de Salud y Proteccion Social definid que un esiablecimiento de interés
sanitario es, cualquier edificacion e instalacion, que en funcion de suv actividad
econémica o prestacion de bienes y servicios, pueden generar riesgos para la salud.
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Significa lo anterior que ia salud no solo es un derecho si no un deber gue implica gue
todas las acciones de las personas que vivimos en comunidad debemos tender
defenderla y preservarla, especialmente aquellas personas gue por el gjercicio de una
actividad en un establecimiento abierto al plblico, pueden producir un riesgo iatente
para sus usuarios. Por esto los establecimientos Ideben cumpilir con toda la normatividad
sanitaria a fin de evitar riesges a la Salud de las personas.

|
En méritc de lo expuesto este despacho, !

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO. Ordenar la apertura de un proceso sancionatorio en
conirc  del sefior WILLIAN PATINO, idenfificado con
cédula No.12.984.309, como propietario del comercio
expendio de carne dencmincdo FAMA LA 10, ubicado
en la carrera 23 No. 10-40 del barrio el Obrero de esta
ciudad, de ocberdc con la parte considerativa de la
presente resoludion.

ARTICULO SEGUNDO. Flevar cargos en confra del sefior WILLAN PATINO,
identificado cop cédula No.12.984.309, como propietario
del comercio expendio de carne denominadc FAMA LA
10, ubicado en la carrera 23 No. 10-40 del barrio el
Obrero de esta ciudad, por presunta violacion de lo
dispuesto en La.Ley 9 de 1979 vy el decreifo 1500 del ¢rfio
2007 y sus reglamentos técnicos.

ARTICULO TERCERO. Comisionar a la Asesora de la Oficina. Juridica de la
Secretaria Municipal de Salud, para que diligencie el
rdmite  de I§usfonc:iocic')n referente al proceso
sancionatorio  ordenado medianfe este acto
administrativo, y para que una vez recaudado el acervo
probatorio, remifa las diligencias a este Despacho, con
el fin de adoptar la decision que en derecho
corresponda.

ARTICULO CUARTO. Notificar el coptenido de la presente Resclucion de
forma personal al sefor sefior  WILLIAN - PATINO,
identificado con cédula No.12.984.309, como propietaric
del comercio expendio de carne denominado FAMA LA
10, ubicado er la carrera 23 No. 10-40 del barrio el
Obrero de esfa ciudad, de conformidad con o
astablecido enjlos articulos 47 v 67 de la Ley 1437 de
2011.

I
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En el evento de no ser posible la notificacion personat,
dar aplicacion en subsidio @ la nofificacion por avisc
dispuesta en el articulo 69 ibidem.

ARTICULO QUINTO. Advertir al investigado que dentro de los quince (15) dias
habiles siguientes a la notificacion de la presente
providencia, directamente o a fravés de apoderado
debidamente constituido, podrd presentar sus descargos
en forma escrita, aportar y solicitar la practlica de las
pruebas que pretenda hacer valer. En consecuencia se
pondrd el expediente a disposicion del investigado, de
conformidad con lo dispuesto en el articulo 47 de la Ley
1437 de 2011,

ARTICULO SEXTO. Contra la presente decision no procede recurso alguno
de conformidad con lo establecido en el articulo 47 de
laley 1437 de 2011,

ARTICULO SEPTIMO. La presente Resolucion rige ¢ partir de su expedicion.

Dada en San Juan de Pasto, a los, 7 17 MAY 2022

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

JAV NDRES RUANO GONZALEZ
Secretario Municipal de Salud

Reviso: Ana Sofia Criiz Obando - Asesora Juridic .
Proycetd: Caraling Benavides Laraniago Abogoada Coatralistd Oficinag Juridica SMS. .
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