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La Secretaria de Salud Pública y Seguridad Social del Municipio de Pereira en uso de las facultades consagradas en la Ley 09 de 1979 (Código Sanitario Nacional), Ley 100 de 1993, art. 44 de la Ley 715 de 2001, y demás decretos o resoluciones reglamentarios y del ministerio de protección social.


		IDENTIFICACIÓN DEL INVESTIGADO


[bookmark: _Hlk49682538][bookmark: _Hlk49682408]La presente investigación se inicia contra el señor WILSON MORENO VELA identificado con la cédula de ciudadanía número 17641332, como propietario del establecimiento de comercio denominado EL LLANERITO TRIBUNA,  ubicado en el  Km 7 vía Pereira-Armenia frente a la Casona corregimiento de Tribunas Pereira, identificado con NIT 17641332-2, con correo electrónico deroci427@hotmail.com el cual está debidamente autorizado para recibir las múltiples notificaciones y actos que se vayan surtiendo dentro del proceso, según el certificado de matrícula mercantil que aparece en el expediente.

CONSIDERANDO

Que el artículo 78 de la constitución política de Colombia dispone: “Serán responsables, de acuerdo con la ley, quienes en la producción y comercialización de bienes y servicios atenten contra la salud, la seguridad y el adecuado aprovisionamiento a consumidores y usuarios”.

Que la ley 100 de 1993 en su artículo 176 numeral 4 establece funciones de la dirección seccional, distrital y municipal del sistema de salud, estableciendo que además de las funciones previstas en las leyes 10 de 1990 y 60 de 1993 tendrán entre otras, la inspección y vigilancia de la aplicación de las normas técnicas, científicas, administrativas y financieras que expida el ministerio de salud, sin prejuicio de las funciones de inspección y vigilancia atribuidas a las demás autoridades competentes.

Que la  ley 9 de 1979, establece condiciones sanitarias y de ambiente, necesarias para asegurar el bienestar y la salud humana, normas generales que servirán de base a las disposiciones y reglamentaciones necesarias para preservar, restaurar y mejorar las condiciones sanitarias en lo que se relaciona a la salud humana y de igual forma otorga las facultades al Estado y más específicamente al ministerio de salud de investigar, controlar y llegado el caso a sancionar a quienes puedan llegar a incumplir estas disposiciones.
Que la resolución 2674 de 2013, tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o jurídicas que ejercen actividades de fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, transporte, distribución y comercialización de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificación, permiso o registro sanitario de los alimentos, según el riesgo en salud pública, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.  

Que los hallazgos descritos a continuación dan origen al presente proceso.
HECHOS
En el marco de la competencia de la Secretaria de Salud Pública y Seguridad Social, se realizó la siguiente visita de Inspección Sanitaria con Enfoque de Riesgo para Establecimientos de Preparación de Alimentos, al establecimiento de comercio denominado EL LLANERITO TRIBUNA ubicado en el Km 7 vía Pereira-Armenia frente a la Casona corregimiento de TribunasPereira, identificado con   NIT 17641332-2, de propiedad del señor WILSON MORENO VELA identificado(a) con la cédula de ciudadanía número 17641332, donde: 

El día 08 de octubre de 2020, en visita de inspección sanitaria con enfoque de riesgo para establecimientos de preparación de alimentos, en el acta número LCT048-20 documentaron los técnicos LAURA CATALINA TRUJILLO MARIN y CONNY YOHANA BUITRAGO OCAMPO que el establecimiento de comercio denominado EL LLANERITO TRIBUNA ubicado en el Km 7 vía Pereira-Armenia frente a la Casona corregimiento de Tribunas Pereira, identificado con   NIT 17641332-2, de propiedad del señor WILSON MORENO VELA, identificado(a) con la cédula de ciudadanía número 17641332 en compañía del propietario, y el encargado del establecimiento, señor DAIRO ESPINOSA, identificado con cédula de ciudadanía No 1117524914, los hallazgos que a continuación se relaciona y que originaron según el acta número CBY102-20, la  APLICACIÓN DE UNA MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD, consistente en LA CLAUSURA TEMPORAL PARCIAL del área de preparación  y/o proceso de alimento del  del establecimiento de comercio LA CASA DE LAS EMPANADAS CROCANTES. Los hallazgos encontrados fueron: 
1. El diseño y Construcción del área de preparación no protege, el área de proceso del ingreso de plagas y otros contaminantes al área de proceso. La pared al exterior sin protección y unión entre paredes y techos con aberturas numeral 2.1. Art 6 Resolución 2674 de 2013.
2. Piso de área de preparación continuo o mesón de trabajo con presencia de fisuras y desprendimiento de material, paredes  en área de lavado con presencia de humedades y mohos  numeral 2.2. Art 7  Resolución 2674 de 2013.
3. Techos en área de preparación encontrados al momento de la inspección con presencia de mohos numeral 3.1 Art 7 , ventana en área de lavado sin angeo numeral 4.1 del art 7 Resolución 2674 de 2013.
4. No cuenta con  lavamanos de accionamiento no manual, en área de proceso. numeral 6.3  Art 6 Resolución 2674 de 2013.
5. Se evidencian tabla de material tabla de material poroso tal como madera Art 8 y  numeral 1 Art 9  Resolución 2674 de 2013.
6. Mesones de área de preparación presentan acabado poroso lo cual dificulta las labores de limpieza y desinfección numeral 10  Art 9 Resolución 2674 de 2013.
7. El personal manipulador con vestimenta de color oscura, negra, calzado inadecuado con aberturas.. No aplica buenas prácticas higiénicas en sus labores de manera tal que evite la contaminación del alimento y de superficies de contacto con este. numeral 1, 2 y 9 artículo 14
8.  No cuenta  al momento de la inspección con plan de capacitación continuo y permanente Art  13 Resolución 2674 de 2013.
9. Se evidencian materias primas y productos de pre alistamiento como guacamole, ají, salsas, yucas cocidas sin rotulación. numeral 1- Art 16 Resolución 2674 de 2013.--Resolución 5109/2005 
10. Se evidencia salsas, guacamole y limonada,  almacenadas en nevera sin protección  numeral 6 Art 16. Resolución 2674 de 2013.
11. NO cuenta con certificado de vertimientos expedido por la autoridad competente numeral 4  Art 6 Resolución 2674 de 2013.
12. Se evidencia al momento de la inspección presencia y huella  de plagas en área preparación, bajo mesones, rincones de área de preparación lado de casillero de dotaciones numeral 3 Art 26 Resolución 2674 de 2013.
13. Deficiencia  en los procedimientos de limpieza y desinfección en área de preparación bajo mesones, rincones, suelo y áreas en general numeral 1. Art 26 Resolución 2674 de 2013. No cuenta con soporte documental.
14. No cuenta con soporte documental de control integrado de plagas, desechos solidos, suministro o abastecimiento de agua y limpieza y desinfección numeral 1, 2, y 4 art 26. Resolución 2674 de 2013.
Arrojando 14 hallazgos, con un 59% de Concepto Sanitario DESFAVORABLE.
Posteriormente, es radicada bajo el número 20446 la solicitud de nueva visita el día 05 de octubre de 2020, presentada por el señor JHON FREDY CABRERA CABRERA identificado con cédula de ciudadanía  No 1006597334, el cual fue autorizado para llevar, acompañar, y desarrollar el proceso para levantar la clausula temporal, autorización realizada  por el señor WILSON MORENO VELA en calidad de propietario del Establecimiento de Comercio denominado EL LLANERITO TRIBUNA,  a fin de llevar a cabo el levantamiento de la medida sanitaria de seguridad, en donde se allegó documentación  consistente en Certificado de fumigación, concepto sanitario de funcionamiento, certificado de la Alcaldía de Pereira de implementación de protocolo de Bioseguridad, certificado de manipulación de alimentos expedidos por el Ingeniero de alimentos-capacitador Jonny Arbei Velasquez Grajales; téngase en cuenta que en Pereira, la única entidad para expedir dichos certificados es la Secretaría de Salud y Seguridad Social, concepto sanitario de funcionamiento de programa riesgo químico, solicitud de vertimientos, programa de manejo integral de plagas, demostrando así el mejoramiento de las instalaciones.


Luego entonces el día 09 de octubre de 2020, la Secretaria de Salud Pública y Seguridad Social ANA YOLIMA SÁNCHEZ GUTIERREZ, emite autorización para hacer visita de verificación de cumplimiento de exigencias sanitarias.
Finalmente, el día 09 de octubre de 2020,  se realiza visita de inspección sanitaria con enfoque de riesgo para establecimientos de preparación de alimentos, a fin de verificar el cumplimiento por parte del propietario del Establecimiento de Comercio EL LLANERITO TRIBUNA, documentada bajo el Acta No CBY118-20, la cual arrojó un porcentaje del 92% de Concepto Sanitario FAVORABLE; así las cosas, se  procede a suscribir el Acta No CYB119-20 de Levantamiento de Medida Sanitaria de Seguridad, por haber desaparecido las condiciones que originaron la toma de la medida sanitaria de seguridad, situación que conlleva a emitir una citación a nombre del señor WILSON MORENO VELA, el día 09 de octubre de 2020, la cual fue entregada al señor DAIRO ESPINOSA, identificado con cédula de ciudadanía No 1117524914.
PRUEBAS

Se vinculan al presente proceso administrativo sancionatorio las siguientes pruebas:

Acta de visita de inspección sanitaria LCT048-20 con enfoque de riesgo para establecimientos de preparación de alimentos, en la que se documentaron los hallazgos encontrados en el establecimiento de comercio denominado EL LLANERITO TRIBUNA ubicado en el kilometro 7  via Armenia, frente a la Casona, Corregimiento de Tribunas Pereira, identificado con Nit 17641332-2, la cual fue atendida por  el señor WILSON MORENO VELA identificado con la cédula de ciudadanía No 17641332, en calidad de encargado del establecimiento de comercio denominado EL LLANERITO TRIBUNA.
 El acta número CBY102-20, del 03 de octubre de 2020, donde se registra  la aplicación de una medida sanitaria de seguridad consistente en LA CLAUSURA TEMPORAL TOTAL DEL  establecimiento de comercio denominado EL LLANERITO TRIBUNA, ubicado en el kilometro 7  via Armenia, frente a la Casona, Corregimiento de Tribunas Pereira, identificado con Nit 17641332-2, por encontrar 14 hallazgos, arrojando un 59% de concepto DESFAVORABLE  y se procedió a aplicar LA MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD RESPECTIVA.
Citación de fecha 03 de octubre de 2020 dirigida al señor WILSON MORENO YELA, entregada al señor DAIRO ESPINOSA identificado con la cédula de ciudadanía  número 17641332, en calidad de encargado del establecimiento de comercio denominado EL LLANERITO TRIBUNA.
Solicitud de visita de salud pública a fin de realizar el Levantamiento de medida sanitaria, radicada bajo el número 20446 del 06 de octubre de 2020.

Acta No CBY118-20 de inspección sanitaria con enfoque de riesgo para establecimiento de preparación de alimentos con un porcentaje de 92% de concepto FAVORABLE.
Acta No CYB119-20 de Levantamiento de Medida sanitaria de seguridad.
Citación de fecha 09 de octubre de 2020, dirigida al señor WILSON MORENO YELA, entregada al señor DAIRO ESPINOSA identificado con la cédula de ciudadanía  número 17641332, en calidad de encargado del establecimiento de comercio denominado EL LLANERITO TRIBUNA.
CARGOS
Una vez analizada el acta número LCT048-20 del 08 de octubre de 2020, que se identificó como prueba, podemos inferir que se incumplieron ostensiblemente normas sanitarias vigentes para el momento de la visita y encontrando aspectos a evaluar como críticos y calificados como inaceptables (I).
Así las cosas, durante las visitas de inspección realizada al establecimiento de comercio denominado EL LLANERITO TRIBUNA, ubicado en el kilometro 7  via Armenia, frente a la Casona, Corregimiento de Tribunas Pereira, identificado con Nit 17641332-2, se evidenciaron hallazgos  contrarios a las disposiciones sanitarias, por lo que el despacho considera que se presenta una significativa  infracción a las normas que se mencionan a continuación y por lo cual se profieren cargos a la persona aquí investigada por los hallazgos;  tal y como quedó consignado en el acta numero: LCT048-20 y CYB102-20 de fecha 03 de octubre  de 2020.  
CARGO UNO 
El diseño y Construcción del área de preparación no protege, el área de proceso del ingreso de plagas y otros contaminantes al área de proceso. La pared al exterior sin protección y unión entre paredes y techos con aberturas.

NORMA VULNERADA Resolución 2674 de 2013.
[bookmark: 6]ARTÍCULO 6o. CONDICIONES GENERALES. Los establecimientos destinados a la fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, distribución, comercialización y expendio de alimentos deberán cumplir las condiciones generales que se establecen a continuación:

…
2.1. La edificación debe estar diseñada y construida de manera que proteja los ambientes de producción e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, así como del ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.


CARGO DOS 
Piso de área de preparación continuo o mesón de trabajo con presencia de fisuras y desprendimiento de material, paredes  en área de lavado con presencia de humedades y mohos  

Norma Vulnerada  Resolución 2674 de 2013
[bookmark: 7]
ARTÍCULO 7o. CONDICIONES ESPECÍFICAS DE LAS ÁREAS DE ELABORACIÓN. Las áreas de elaboración de los productos objeto de la presente resolución deben cumplir con los siguientes requisitos de diseño y construcción:
…
2.2. Las uniones entre las paredes y entre estas y los pisos, deben estar selladas y tener forma redondeada para impedir la acumulación de suciedad y facilitar la limpieza y desinfección.
CARGO TRES
Techos en área de preparación encontrados al momento de la inspección con presencia de mohos.
Norma Vulnerada Resolucion 2674 de 2013
ARTÍCULO 7o. CONDICIONES ESPECÍFICAS DE LAS ÁREAS DE ELABORACIÓN. Las áreas de elaboración de los productos objeto de la presente resolución deben cumplir con los siguientes requisitos de diseño y construcción:
…
3.1. Los techos deben estar diseñados y construidos de manera que se evite la acumulación de suciedad, la condensación, la formación de hongos y levaduras, el desprendimiento superficial y además facilitar la limpieza y el mantenimiento.
…
4.1. Las ventanas y otras aberturas en las paredes deben construirse de manera tal que se evite la entrada y acumulación de polvo, suciedades, al igual que el ingreso de plagas y facilitar la limpieza y desinfección.
CARGO CUATRO
No cuenta con  lavamanos de accionamiento no manual, en área de proceso. 
Norma Vulnerada Resolución 2674 de 2013
ARTÍCULO 6o. CONDICIONES GENERALES. Los establecimientos destinados a la fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, distribución, comercialización y expendio de alimentos deberán cumplir las condiciones generales que se establecen a continuación: 
6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con dispensador de jabón desinfectante, implementos desechables o equipos automáticos para el secado de manos, en las áreas de elaboración o próximos a estas para la higiene del personal que participe en la manipulación de los alimentos y para facilitar la supervisión de estas prácticas. Estas áreas deben ser de uso exclusivo para este propósito.
CARGO CINCO
Se evidencian tabla de material tabla de material poroso tal como madera.
Norma Vulnerada Resolución 2674 de 2013
[bookmark: 8]ARTÍCULO 8o. CONDICIONES GENERALES. Los equipos y utensilios utilizados en el procesamiento, fabricación, preparación, envasado y expendio de alimentos dependen del tipo del alimento, materia prima o insumo, de la tecnología a emplear y de la máxima capacidad de producción prevista. Todos ellos deben estar diseñados, construidos, instalados y mantenidos de manera que se evite la contaminación del alimento, facilite la limpieza y desinfección de sus superficies y permitan desempeñar adecuadamente el uso previsto.
[bookmark: 9]ARTÍCULO 9o. CONDICIONES ESPECÍFICAS. Los equipos y utensilios utilizados deben cumplir con las siguientes condiciones específicas:
1. Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados con materiales resistentes al uso y a la corrosión, así como a la utilización frecuente de los agentes de limpieza y desinfección.
CARGO SEIS
Mesones de área de preparación presentan acabado poroso lo cual dificulta las labores de limpieza y desinfección.

Norma Vulnerada Resolución 2674 de 2013
ARTÍCULO 9o. CONDICIONES ESPECÍFICAS. Los equipos y utensilios utilizados deben cumplir con las siguientes condiciones específicas: 
…
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 fácil limpieza y desinfección.
CARGO SIETE
El personal manipulador con vestimenta de color oscura, negra, calzado inadecuado con aberturas.. No aplica buenas prácticas higiénicas en sus labores de manera tal que evite la contaminación del alimento y de superficies de contacto con este.

Norma Vulnerada resolución 2674 de 2013
[bookmark: 14]ARTÍCULO 14. PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN. Todo manipulador de alimentos debe adoptar las prácticas higiénicas y medidas de protección que a continuación se establecen:
1. Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas prácticas higiénicas en sus labores, de manera que se evite la contaminación del alimento y de las superficies de contacto con este.
2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro que permita visualizar fácilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se utiliza delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la contaminación del alimento y accidentes de trabajo. La empresa será responsable de una dotación de vestimenta de trabajo en número suficiente para el personal manipulador, con el propósito de facilitar el cambio de indumentaria el cual será consistente con el tipo de trabajo que desarrolla. En ningún caso se podrán aceptar colores grises o aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la dotación de los manipuladores de alimentos.
…
9. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacón bajo.
CARGO OCHO
No cuenta  al momento de la inspección con plan de capacitación continuo y permanente.

Norma Vulnerada resolución 2674 de 2013
ARTÍCULO 13. PLAN DE CAPACITACIÓN. El plan de capacitación debe contener, al menos, los siguientes aspectos: Metodología, duración, docentes, cronograma y temas específicos a impartir. El enfoque, contenido y alcance de la capacitación impartida debe ser acorde con la empresa, el proceso tecnológico y tipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe demostrar a través del desempeño de los operarios y la condición sanitaria del establecimiento la efectividad e impacto de la capacitación impartida.…
CARGO NUEVE
Se evidencian materias primas y productos de pre alistamiento como guacamole, ají, salsas, yucas cocidas sin rotulación.

Norma Vulnerada resolución 2674 de 2013
ARTÍCULO 16. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS. Las materias primas e insumos para las actividades de fabricación, preparación, procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos deben cumplir con los siguientes requisitos:
1. La recepción de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten su contaminación, alteración y daños físicos y deben estar debidamente identificadas de conformidad con la Resolución 5109 de 2005 o las normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan, y para el caso de los insumos, deben cumplir con las resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012, según corresponda, o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

CARGO DIEZ
Se evidencia salsas, guacamole y limonada,  almacenadas en nevera sin protección  

Norma Vulnerada resolución 2674 de 2013
[bookmark: 16]ARTÍCULO 16. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS. Las materias primas e insumos para las actividades de fabricación, preparación, procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos deben cumplir con los siguientes requisitos:
…
6. Las materias primas e insumos que requieran ser almacenadas antes de entrar a las etapas de proceso, deben almacenarse en sitios adecuados que eviten su contaminación y alteración.
CARGO ONCE
NO cuenta con certificado de vertimientos expedido por la autoridad competente.

Norma Vulnerada resolución 2674 de 2013

ARTÍCULO 6o. CONDICIONES GENERALES. Los establecimientos destinados a la fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, distribución, comercialización y expendio de alimentos deberán cumplir las condiciones generales que se establecen a continuación:
…
4.1. Dispondrán de sistemas sanitarios adecuados para la recolección, el tratamiento y la disposición de aguas residuales, aprobadas por la autoridad competente.
CARGO DOCE
Se evidencia al momento de la inspección presencia y huella  de plagas en área preparación, bajo mesones, rincones de área de preparación lado de casillero de dotaciones.

Norma Vulnerada resolución 2674 de 2013

ARTÍCULO 26. PLAN DE SANEAMIENTO. Toda persona natural o jurídica 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 contaminación de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposición de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como mínimo 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 específico, el cual debe involucrar el concepto de control integral, apelando a la aplicación armónica de las diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.
CARGO TRECE
Deficiencia  en los procedimientos de limpieza y desinfección en área de preparación bajo mesones, rincones, suelo y áreas en general.

Norma Vulnerada resolución 2674 de 2013 
ARTÍCULO 26. PLAN DE SANEAMIENTO. Toda persona natural o jurídica 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 contaminación de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposición de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como mínimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes programas:
1. Limpieza y desinfección. Los procedimientos de limpieza y desinfección 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, así 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 desinfección.
CARGO CATORCE
No cuenta con soporte documental de control integrado de plagas, desechos solidos, suministro o abastecimiento de agua y limpieza y desinfección.

Norma Vulnerada resolución 2674 de 2013
ARTÍCULO 26. PLAN DE SANEAMIENTO. Toda persona natural o jurídica 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 contaminación de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposición de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como mínimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes programas:
1. Limpieza y desinfección. Los procedimientos de limpieza y desinfección 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, así 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 desinfección.
2. Desechos sólidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, áreas, recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de recolección, conducción, manejo, almacenamiento interno, clasificación, transporte y disposición final de los desechos sólidos, lo cual tendrá que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el propósito de evitar la contaminación de los alimentos, áreas, dependencias y equipos, y el deterioro del medio ambiente.
4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de que trata la presente resolución deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua que incluye claramente: fuente de captación o suministro, tratamientos realizados, manejo, diseño y capacidad del tanque de almacenamiento, distribución; mantenimiento, limpieza y desinfección de redes y tanque de almacenamiento; controles realizados para garantizar el cumplimiento de los requisitos fisicoquímicos y microbiológicos establecidos en la normatividad vigente, así como los registros que soporten el cumplimiento de los mismos.


En consecuencia, considera este Despacho, que existe merito para la formulación de cargos por las infracciones a las normas antes transcritas. En esta etapa procesal se evidencia que las condiciones sanitarias encontradas pueden ser un factor de riesgo alto para la contaminación  de los alimentos que se elaboran en el sitio, presunta irregularidad en cabeza  del señor WILSON MORENO VELA, identificado con la cédula de ciudadanía número 17641332, como propietario del establecimiento de comercio denominado EL LLANERITO TRIBUNA ubicado en la el km 7 vía Pereira-Armenia frente a la casona corregimiento de Tribunas- Pereira, identificado con NIT 17641332-2, con correo electrónico  deraci427@hotmail.com;  por ello se requiere al investigado para que explique y pruebe a través de medios de defensa pertinentes y conducentes el esclarecimiento de los hallazgos ya señalados en los cargos.
SANCIONES  PROCEDENTES
Es así, que de  la vigilancia ejercida por el ministerio de salud pública y seguridad social, los servicios seccionales, distritales y locales de salud se observa que las personas naturales o jurídicas, los establecimientos comerciales y, en general, todos los entes sometidos a su vigilancia que NO ajusten sus instalaciones, actividades, funcionamiento, etcétera, a lo establecido en las normas sanitarias se la faculta ejercer su poder coercitivo; por ello  la ley 9 de 1979 como Código Sanitario, establece las sanciones que se impondrán a las personas que incumplan las normas sanitarias, sin perjuicio de las normas especiales; en su Artículo 577º, hoy modificada por el decreto 2106 de 2019 artículo 98, el cual quedará así:
"Artículo 577. Inicio de proceso sancionatorio. La autoridad competente iniciará proceso sancionatorio en los casos que evidencie una presunta infracción o violación al régimen sanitario. Cuando se trate de productos, establecimientos y/o servicios catalogados de bajo riesgo, la apertura del proceso solo se hará cuando además de evidenciar la presunta infracción, existan indicios frente a la liberación del producto en el mercado o se haya determinado el incumplimiento de las medidas sanitarias de seguridad. 

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

La entidad encargada de hacer cumplir las disposiciones sanitarias impondrá, mediante acto administrativo, alguna o algunas de las siguientes sanciones, según la gravedad del hecho:
a. Amonestación; 
b. Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios mínimos legales mensuales vigentes; 
c. Decomiso de productos; 
d. Suspensión o cancelación del registro o de la licencia, y 
e. Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificación o servicio respectivo." 
De otro lado el art 578 de la ley 9 de 1979 establece que: “Cuando el incumplimiento de las disposiciones de la presente Ley, se deriven riesgos para la salud de las personas, deberá darse publicidad a tal hecho para prevenir a los usuarios.”
PROCEDIMIENTO

Las normas sanitarias establecen la obligación de realizar, visitas a fin de diagnosticar la situación higiénico-sanitaria encontrada en el establecimiento de comercio abierto al público, hacer seguimiento y evaluación de las exigencias y recomendaciones realizadas por la autoridad sanitaria, que de continuar incurriendo en la omisión o incumplimiento sanitario se dará lugar a la aplicación a las Medidas Sanitarias de Seguridad y Sanciones establecida para el caso.
De conformidad con lo establecido en la Ley 09 de 1979, se sigue el procedimiento contemplado en la Ley 1437 de 2011 y las normas que lo modifiquen, adicionen o sustituyan. 
MEDIOS DE DEFENSA
Que el procedimiento aplicado a este asunto será el dispuesto en el CPACA, y la ley 9 de 1979, donde se establece las consecuencias de la aplicación de una medida sanitaria de seguridad o preventiva, y dispone el inicio del respectivo procedimiento sancionatorio, el cual lo debe adelantar la oficina jurídica de la entidad territorial correspondiente, permitiendo los derechos constitucionales que le asiste al presunto infractor en defensa de sus intereses.
COMPETENCIA
Es competente esta secretaria de salud municipal para conocer del caso que nos ocupa, ya que el artículo 44 de la ley 715 De 2001, establece. “Competencias de los municipios: Corresponde a los municipios dirigir y coordinar el sector salud y el sistema general de seguridad social en salud en el ámbito de su jurisdicción, para lo cual cumplirán las siguientes funciones, sin perjuicio de las asignadas en otras disposiciones: … 44.3 Y S.S. lo relacionado con la competencia de la Salud Pública.
…44.3.5. Ejercer vigilancia y control sanitario en su jurisdicción, sobre los factores de riesgo para la salud, en los establecimientos y espacios que puedan generar riesgos para la población, tales como establecimientos educativos, hospitales, cárceles, cuarteles, albergues, guarderías, ancianatos, puertos, aeropuertos y terminales terrestres, transporte público, piscinas, estadios, coliseos, gimnasios, bares, tabernas, supermercados y similares, plazas de mercado, de abasto público y plantas de sacrificio de animales, entre otros.
44.3.6. Cumplir y hacer cumplir en su jurisdicción las normas de orden sanitario previstas en la Ley 9ª de 1979 y su reglamentación o las que la modifiquen, adicionen o sustituyan.
Funciones éstas,  que desarrollaba el instituto municipal de salud; el mismo que se suprime y se liquida a través del decreto municipal 558 del 25 de septiembre de 2006, y que dado el proceso de modernización y fortalecimiento de la administración municipal  fueron incorporadas herramientas de gerencia moderna; de orientación estratégica para el manejo eficiente de los recursos, y de mecanismos innovadores de gobierno para que la comunidad se apropie de lo público. 
Esta modernización se materializa a través  del decreto municipal 561 de 2006, modificado por decreto Nº 834 de octubre 07 de 2016 : “por el cual se dictan normas generales sobre la Organización y funcionamiento de la administración municipal de Pereira, Risaralda, se crean Sectores administrativos, se determina la estructura de la administración y las funciones Generales de sus dependencias y se dictan otras disposiciones”, el cual establece en su artículo 2.8 que la Secretaria de Salud Pública y Seguridad Social,  será la directa responsable de dirigir y coordinar el sector salud y el sistema general de Seguridad Social del Municipio, para lo cual deberá formular, ejecutar y evaluar programas y proyectos de salud, de manera  armónica con las disposiciones del orden nacional, deberá realizar la vigilancia epidemiológica del municipio y contar con planes estratégicos ante cualquier eventualidad, adicionalmente se encargara de manera directa o a través de terceros de dirigir las acciones de interinstitucionales en materia de seguridad alimentaria y nutrición de los niños vinculados al sistema Educativo Municipal, según la normatividad, políticas y directrices del Ministerio de Salud. En el ámbito de su jurisdicción, cumplirá las siguientes funciones, sin perjuicio de las asignadas en otras disposiciones:
…
salud pública
…
· En inspección, vigilancia y control de factores de riesgo que afecten la salud humana presentes en el ambiente, en coordinación con las autoridades ambientales. 
· Vigilar y controlar en su jurisdicción la calidad, producción, comercialización y distribución de alimentos para el consumo humano, con prioridad en los de alto riesgo epidemiológico, así como los de materia prima para consumo animal que representan riesgo para la salud humana.
…
· Cumplir y hacer cumplir en su jurisdicción las normas de orden sanitario previstas en la ley 9 de 1979 y su reglamentación o las que la modifiquen , adicionen o sustituyan. (subrayado mio)


Por lo expuesto, 
RESUELVE

PRIMERO:	Formular los siguientes Cargos, el señor WILSON MORENO VELA identificado con la cédula de ciudadanía número 17641332, como propietario del  establecimiento de comercio denominado EL LLANERITO TRIBUNA, ubicado en  el kilometro 7  via Armenia, frente a la Casona, Corregimiento de Tribunas Pereira, identificado con NIT 17641332-2, con correo electrónico  deroci427@hotmail.com, porque al momento de la visita se evidenciaron los siguientes hallazgos: 

CARGO UNO: El diseño y Construcción del área de preparación no protege, el área de proceso del ingreso de plagas y otros contaminantes al área de proceso. La pared al exterior sin protección y unión entre paredes y techos con aberturas-norma vulnerada. numeral 2.1. Art 6 Resolución 2674 de 2013.

CARGO DOS: Piso de área de preparación continuo o mesón de trabajo con presencia de fisuras y desprendimiento de material, paredes  en área de lavado con presencia de humedades y mohos. Norma vulnerada.  numeral 2.2. Art 7  Resolución 2674 de 2013.

CARGO TRES: Techos en área de preparación encontrados al momento de la inspección con presencia de mohos . Norma vulnerada. numeral 3.1 Art 7 , ventana en área de lavado sin angeo numeral 4.1 del art 7 Resolución 2674 de 2013.
CARGO CUARTO No cuenta con  lavamanos de accionamiento no manual, en área de proceso numeral 6.3  Art 6 Resolución 2674 de 2013.
CARGO QUINTO: Se evidencian tabla de material tabla de material poroso tal como madera Art 8 y  numeral 1 Art 9  Resolución 2674 de 2013.
CARGO SEXTO Mesones de área de preparación presentan acabado poroso lo cual dificulta las labores de limpieza y desinfección . Norma vulnerada. numeral 10  Art 9 Resolución 2674 de 2013.

CARGO SÉPTIMO: Al momento de la inspección no todos los manipuladores presentan certificado médico donde conste aptitud para manipular alimentos . Norma vulnerada: numeral 1 artículo 11 Resolución 2674 de 2013.
CARGO OCTAVO: No cuenta  al momento de la inspección con plan de capacitación continuo y permanente Art  13 Resolución 2674 de 2013.

CARGO NOVENO: Se evidencian materias primas y productos de pre alistamiento como guacamole, ají, salsas, yucas cocidas sin rotulación. Norma vulnerada numeral 1- Art 16 Resolución 2674 de 2013.--Resolución 5109/2005 

CARGO DÉCIMO: Se evidencia salsas, guacamole y limonada,  almacenadas en nevera sin protección. Norma vulnerada.  numeral 6 Art 16. Resolución 2674 de 2013.

CARGO DÉCIMO PRIMERO: NO cuenta con certificado de vertimientos expedido por la autoridad competente numeral 4  Art 6 Resolución 2674 de 2013.

CARGO DÉCIMO SEGUNDO: Se evidencia al momento de la inspección presencia y huella  de plagas en área preparación, bajo mesones, rincones de área de preparación lado de casillero de dotaciones. Norma vulnerada numeral 3 Art 26 Resolución 2674 de 2013.

CARGO DÉCIMO TERCERO: Deficiencia  en los procedimientos de limpieza y desinfección en área de preparación bajo mesones, rincones, suelo y áreas en general . Norma vulnerada. numeral 1. Art 26 Resolución 2674 de 2013. No cuenta con soporte documental.

DÉCIMO CUARTO: No cuenta con soporte documental de control integrado de plagas, desechos solidos, suministro o abastecimiento de agua y limpieza y desinfección. Norma vulnerada. numeral 1, 2, y 4 art 26. Resolución 2674 de 2013.


SEGUNDO:	Incorporar al presente proceso administrativo sancionatorio, las pruebas documentales recaudadas y señaladas en la parte motiva del presente acto y solicitar de oficio las que se consideren procedente, pertinentes y conducentes de conformidad con el artículo 40 de la ley 1437 de 2011.

TERCERO: Notificarle el presente acto, haciéndole saber que contra la presente actuación no procede recurso alguno, articulo 47 de la Ley 1437 de 2011.

CUARTO: 	Concederle, un término de quince (15) días hábiles contados a partir del día siguiente a la notificación del presente acto, para que directamente o por medio de apoderado presente sus descargos por escrito y aporte las pruebas que considere necesarias para su defensa.


NOTIFIQUESE Y CUMPLASE




____________________________________		________________________________
ANA YOLIMA SANCHEZ GUTIERREZ			ANGELA MARIA RUBIO
Secretaria de Salud Pública y Seguridad Social	Directora Operativa Salud Pública 
 

Preparación Jurídica:   Ma. Jesús Suárez Díaz, Abogada Contratista J D.       
Elaboro: Ma. Jesús Suárez Díaz, Abogada Contratista J D.       
Revisión técnica: Laura Carolina Henao Ceballos
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