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RESOLUCION No. 3220 DEL 8 DE JULIO DE 2021 “POR LA CUAL SE ARCHIVA UNA
INVESTIGACION ADMINISTRATIVA ADELANTADA EN CONTRA DEL
ESTABLECIMIENTO DENOMINADO ASADERO Y RESTAURANTE AVES DE CALI

La suscrita Secretaria de Salud del Departamento del Atlantico, en uso de sus facultades
legales y en especial las establecidas en la Ley 9 de 1979, Ley 715 de 2001, Ley 1122 de
2007 y con base en la Resolucion 2674 de 2013, la Ley 1437 de 2011.

ANTECEDENTES ADMINISTRATIVOS

Que el dia 19 de noviembre del 2018 la Secretaria Departamental de Salud - Subsecretaria
de Salud Publica, realizo visita de inspeccion sanitaria al establecimiento denominado ASA-
DERO Y RESTAURANTE AVES DE CALI ubicado en la carrera 11 #6-43, del municipio
de Santo tomas (Atlco), de propiedad de la sefiora LUZ ELIYER VEGA MORALES identi-
ficada con cedula de ciudadania No. 23.782.056, durante la visita se tomaron las siguientes
muestras de alimentos preparados: Arroz con fideo, lenteja guisada, carne asada; Ensalada
cruda de repollo, cebolla y zanahoria; Agua de Panela.

Del informe de resultados, emitido por el Laboratorio de Salud Publica del Departamento del
Atlantico, de fecha 28 de noviembre de 2018, sobre el detalle de las muestras tomadas, arro-
jaron las siguientes conclusiones:

INFORME DE RESULTADOS

FECHA DEL INFORME: 28/11/2018

FECHA DE RECIBIDO: 19/11/2018

FECHA DE PROCESO: 20/11/2018

TIPO DE MUESTRA: ALIMENTOS

AREA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

DIRECCION SOLICITANTE: CALLE 75 # 72 — 140
SOLICITANTE: SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL

ARROZ CN FIDEO, LOMO GUISADO CARNE ASADA RAD. 2018-6034-1

PRUEBA / PARAMETRO RESULTADO CONCEPTO
Recuento de Coliformes Totales <3 NMP CONFORME
Recuento de Coliformes Fecales (E. Coli) <3 NMP CONFORME
Recuento de Staphylococcus Coagulasa Positiva <150 UFC/g CONFORME
Recuento de microorganismos mesofilos aerobios <300 UFC/g CONFORME
Recuento Bacillus cereus <150 UFC/g CONFORME
Deteccion de Salmonella spp Ausencia /25g CONFORME
OBSERVACIONES: Ninguna.
FECHA DEL INFORME: 28/11/2018
FECHA DE RECIBIDO: 19/11/2018
FECHA DE PROCESO: 20/11/2018
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTOS
AREA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS
DIRECCION SOLICITANTE: CALLE 75 # 72 — 140
SOLICITANTE: SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL
ENSALADA CRUDA REPOLLO CEBOLLA ZANAHORIA RAD. 2018-6034-2
PRUEBA / PARAMETRO RESULTADO CONCEPTO
Recuento de Coliformes Totales >1100 NMP/g NO CONFORME
Recuento de Coliformes Fecales (E. Coli) 15 NMP/g NO CONFORME
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Deteccion de salmonella spp Ausencia /25¢g CONFORME

OBSERVACIONES: Rechazado por recuento de Coliformes Totales y Recuento de Coliformes fecales (E. Coli)

FECHA DEL INFORME: 28/11/2018

FECHA DE RECIBIDO: 19/11/2018

FECHA DE PROCESO: 20/11/2018

TIPO DE MUESTRA: ALIMENTOS

AREA: MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

DIRECCION SOLICITANTE: CALLE 75 # 72 — 140
SOLICITANTE: SECRETARIA DE SALUD DEPARTAMENTAL

AGUA DE PANELA RAD. 2018-6034-3

PRUEBA / PARAMETRO RESULTADO CONCEPTO
Recuento de Coliformes Totales <3 NMP/g CONFORME
Recuento de Coliformes Fecales (E. Coli) <3 NMP/g CONFORME
Recuento de Microorganismos mesofilos aerobios >300 UFC/g NO CONFORME
Recuento de Mohos y Levaduras <300 UFC/g CONFORME

OBSERVACIONES: Rechazado por recuento de microorganismos mesofilos aerobios.
Que las situaciones encontradas violaron presuntamente lo estipulado en:

RESOLUCION 2674 DE 2013

CAPITULO IV. REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION.

ARTICULO 16. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS. Las materias primas e insumos para las actividades de
fabricacion, preparacion, procesamiento, envase y almacenamiento de alimentos deben cumplir con los siguien-
tes requisitos:

1. La recepcion de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten su contaminacion, alteracion y
darios fisicos y deben estar debidamente identificadas de conformidad con la Resolucion 5109 de 2005 o las nor-
mas que la modifiquen, adicionen o sustituyan, y para el caso de los insumos, deben cumplir con las resolucio-
nes 1506 de 2011 y/o la 683 de 2012, segun corresponda, o las normas que las modifiquen, adicionen o sustitu-
yan.

4. Las materias primas se someteran a la limpieza con agua potable u otro medio adecuado de ser requerido y,
si le aplica, a la descontaminacion previa a su incorporacion en las etapas sucesivas del proceso.

5. Las materias primas conservadas por congelacion que requieren ser descongeladas previo al uso, deben des-
congelarse a una velocidad controlada para evitar el desarrollo de microorganismos y no podran ser recongela-
das. Ademas, se manipulardn de manera que se minimice la contaminacion proveniente de otras fuentes.

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 contaminacion y alteracion.

7. Los depositos de materias primas y productos terminados ocupardn espacios independientes, salvo en aquellos
casos en que a juicio de la autoridad sanitaria competente no se presenten peligros de contaminacion para los
alimentos.

ARTICULO 18. FABRICACION. Las operaciones de fabricacién deben cumplir con los siguientes requisitos:

1. Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de envasado y almacenamiento, deben
realizarse en optimas condiciones sanitarias, de limpieza y conservacion y con los controles necesarios para
reducir el crecimiento de microorganismos y evitar la contaminacion del alimento. Para cumplir con este requi-
sito, se deben controlar factores, tales como tiempo, temperatura, humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion
y velocidad de flujo. Adicionalmente, se debe vigilar las operaciones de fabricacion, tales como congelacion,
deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracion, asegurando que los tiempos de espera, las
fluctuaciones de temperatura y otros factores, no contribuyan a la alteracion o contaminacion del alimento.

C

Calle 40 45-46 Barranquilla, Atlintico  Tel. (57)(5)330 7000

Linea Gratuita 01 8000 425 888 gobernador@atlantico.gov.co
1509001 |  NIT:890.102.006-1 = E i =

o Cédigo Postal: 080003
s Codigo DANE: 08-000

f o Atlantico para la Gente atlantico.gov.co



https://www.icbf.gov.co/cargues/avance/docs/resolucion_minproteccion_5109_2005.htm#Inicio
https://www.icbf.gov.co/cargues/avance/docs/resolucion_minproteccion_1506_2011.htm#Inicio
https://www.icbf.gov.co/cargues/avance/docs/resolucion_minsaludps_0683_2012.htm#Inicio

Atlantico
arala

GOBERNACION

DEL ATLANTICO ente

3. Los alimentos que por su naturaleza permiten un rapido crecimiento de microorganismos indeseables, deben
mantenerse en condiciones tales que se evite su proliferacion. Para el cumplimiento de este requisito deben adop-
tarse medidas efectivas como:

3.4. Tratamiento por calor para destruir los microorganismos mesdfilos de los alimentos dcidos o acidificados,
cuando estos se van a mantener en recipientes sellados herméticamente a temperatura ambiente.

4. Los métodos de esterilizacion, irradiacion, ozonizacion, cloracion, pasteurizacion, ultrapasteurizacion, ultra
alta temperatura, congelacion, refrigeracion, control de pH, y de actividad acuosa (Aw) entre otros, que se utili-
zan para destruir y evitar el crecimiento de microorganismos indeseables, deben ser suficientes y validados bajo
las condiciones de fabricacion, procesamiento, manipulacion, distribucion y comercializacion, para evitar la al-
teracion y deterioro de los alimentos.

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
contaminacion 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 (> 600C) o bajas no mayores de 40C +/-20C
segun sea el caso.

6. Los procedimientos mecdnicos de manufactura, tales como, lavar, pelar, cortar, clasificar, desmenuzar, ex-
traer, batir, secar, entre otros, deben realizarse de manera tal que se protejan los alimentos y las materias primas
de la contaminacion.

7. Cuando en los procesos de fabricacion se requiera el uso de hielo en contacto con los alimentos y materias
primas, este debe ser fabricado con agua potable y manipulado en condiciones que garanticen su inocuidad.

LEY 9 DE 1979

ARTICULO 255. Para la elaboracion de alimentos y bebidas se deberan utilizar materias primas cuyas condi-
ciones higiénico-sanitarias permitan su correcto procesamiento. Las materias primas cumpliran con lo estipulado
en la presente Ley, su reglamentacion y demas normas vigentes.

En razén de lo anterior, mediante Resolucion 2678 del 10 de mayo del 2019 se inicid
investigacion administrativa en contra del establecimiento RESTAURANTE AVES DE
CALI ubicado en la Carrera 11 #6-43, del municipio de Santo tomas (Atlco), de propiedad
de la sefiora LUZ ELIYER VEGA MORALES identificada con cedula de ciudadania No.
23.782.056, acto administrativo que se comunico el dia 16 de mayo de 2019, dandosele el
termino de 10 dias para presentar escrito aclarando la situacion presentada.

Que teniendo en cuenta que no hubo pronunciamiento por parte de la propietaria del estable-
cimiento investigado, mediante oficio fechado 10 de septiembre de 2019, se les inform6 que
se realizaria visita de verificacion con toma de muestra a través de los promotores de sanea-
miento ambiental.

Por lo anterior, en fecha 30 de noviembre de 2020 se procedio6 a realizar nuevamente visita
con toma de muestras al establecimiento, y dentro de los hallazgos de la visita se anot6 que
el establecimiento ya no existe y por consiguiente no se encuentra prestando servicio al pu-
blico. Y que en la misma direccion actualmente se encuentra un establecimiento con razén
social diferente al vinculado al proceso sancionatorio en curso.

CONSIDERACIONES

Dentro de las finalidades que tenemos al momento de surtir un proceso sancionatorio a un
establecimiento donde se lleve a cabo la preparacion de alimentos, se encuentra imponer una
sancion al establecimiento el cual, una vez verificadas las condiciones del mismo se eviden-
cia que no se encuentra brindando el servicio bajo los pardmetros normativos de buenas prac-
ticas de manufactura-BPM que le aplican. En este sentido, se busca adicionalmente lograr
que subsanen los incumplimientos previamente identificados, para que puedan continuar, ya
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sea prestando el servicio o en su defecto se lleve a cabo un proceso de cierre definitivo del
establecimiento si las condiciones persisten o asi lo ameriten.

Teniendo en cuenta que el resultado obtenido del laboratorio de la muestra de alimentos to-
mada en fecha 19 de noviembre de 2018 en el establecimiento RESTAURANTE AVES DE
CALI fue un NO CONFORME — OBSERVACIONES “Rechazado por Coliformes Tota-
les y Coliformes Fecales (E. Coli)” y “Rechazado por recuento de microorganismos meso-
filos aerobios”, se identificd una presunta violacidn a la norma. Por lo anterior, se hacia ne-
cesario realizar una segunda toma de muestra de alimentos o una visita de inspeccion sani-
taria al establecimiento para verificar las actuales condiciones y con base en un resultado o
concepto poder tomar una decision.

Para el convencimiento de esta Secretaria como 6rgano decisorio en el presente proceso ad-
ministrativo sancionatorio, y de acuerdo a lo manifestado, actualmente se carece de un esta-
blecimiento abierto al publico en el que se pueda corroborar las condiciones actuales de
B.P.M., teniendo en cuenta que, actualmente el establecimiento investigado actualmente no
funciona en la direccion antes mencionada. Por tal razén, no es posible realizar una nueva
visita o toma de muestra de alimentos, siendo imposible tomar una decisiéon con base en un
resultado o concepto. Asi las cosas, se carece de un sujeto pasivo en el actual proceso san-
cionatorio, pues, aunque actualmente el establecimiento se encuentre activo en camara de
comercio, no tiene un actual domicilio donde funcione y preste sus servicios al publico. Por
lo tanto, no existe un riesgo a los derechos de los usuarios o que represente una amenaza a la
salubridad publica.

Debido a esto, se hace imposible proseguir con el presente proceso y fundados en los princi-
pios constitucionales y administrativos que rigen el proceso sancionatorio, es forzoso ordenar
el archivo de la actuacion administrativa sancionatoria iniciada mediante Resolucion 2678
del 10 de mayo del 2019, toda vez que nos encontramos frente a unas razones y sujeto pasivo
inexistentes para dar continuidad al proceso, pues carecemos de las condiciones que inicial-
mente dieron apertura a la investigacion.

Por lo anteriormente expuesto, la Secretaria de Salud Departamental.

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Dar por terminada la actuacién administrativa sancionatoria
iniciada contra el establecimiento ASADERO Y RESTAURANTE AVES DE CALI,
identificado con matricula mercantil nimero 511874, ubicado en la Carrera 11 #6-43, del
municipio de Santo tomas (Atlco), propiedad de la sefiora LUZ ELIYER VEGA
MORALES identificada con cedula de ciudadania No. 23.782.056, por las razones expuestas
en la parte considerativa de la presente resolucion.

ARTICULO SEGUNDO: Teniendo en cuenta la emergencia sanitaria declarada en todo el
territorio nacional mediante Resolucion N° 385 del 2020 prorrogada por la Resolucion
N° 844 del 2020, Resolucion N° 1462 del 2020, Resolucion N° 2230 del 2020, Resolucion
N° 0222 del 2021 y la Resolucion No. 738 del 2021 y a lo establecido en los Decretos N° 140,
prorrogado por los decretos 220, 320, 386 de 2020 y 087 de 2021, expedidos por la
Gobernadora del Departamento del Atlantico, se hace necesario notificar y dar a conocer
electronicamente el contenido del presente acto administrativo.

ARTICULO TERCERO: Contra la presente resolucion proceden los recursos de reposicion
ante esta dependencia para que se aclare, modifique, adicione o revoque y en subsidio de
apelacion ante la Secretaria Juridica del Departamento del Atlantico, en cumplimiento a lo
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establecido por el articulo 28 del Decreto 150 de 2021, en concordancia con el articulo 74 de
laLey 1437 de 2011, el cual debera interponerse dentro del término de diez (10) dias contados
a partir de la notificacion del presente acto administrativo.

ARTICULO CUARTO: Una vez en firme el presente acto administrativo, efectiese el
archivo del expediente, sin necesidad de auto que lo ordene.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

ALMA SOLANO SANCHEZ
Secretaria Departamental de Salud

Proyecto: Maria José Velasquez G.
Reviso: Miriam K. Zambrano G.
Reviso: K. Gonzalez.
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