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ALCALDES MAYOR

CONSTANCIA DE PUBLICACION EN CARTELERA, DEL AVISO DE NOTIFICACION
SEGUN ART. 69 LEY 1437 DEL 2011

Por el cual se notifica el Acto Administrativo: Pliego de Cargos

Expediente No.: 1021-2017

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO

RESTAURANTE LA PARADA DE RAFA

IDENTIFICACION

13761756

PROPIETARIO Y/O REPRESENTANTE LEGAL

JOSE ANTONIO AVILA AVILA

CEDULA DE CIUDADANIA

13761756

DIRECCION

DG 45 A SUR 31 09

DIRECCION DE NOTIFICACION JUDICIAL

DG 45 A SUR 31 09

CORREQ ELECTRONICO

LINEA DE INTERVENCION

Linea Alimentos Sanos y Seguros

HOSPITAL DE ORIGEN

Subred Centro Oriente

NOTIFICACION (conforme al articulo 69 del CPACA)
Se procede a surtir la notificacion del presente acto administrativo, siguiendo los lineamientos
de la Ley 1437 de 2011 articulo 69 que establece; "Cuando se desconozca la informacion
sobre el destinatario, el aviso, con copia integra del acto administrativo, se publicara en la
pagina electronica y en todo caso en un lugar de acceso al publico de la respectiva entidad
por el termino de cinco (5) dias, con la advertencia de que la notificacion se considerara
surtida al finalizar el dia siguiente al retiro def aviso.

AN

Fecha Fijacion:
11 DE DICIEMBRE DE 2019

Nombre apoyo: Ma. Andrea Cortes Barreto Firma & \ )

Fecha Desfijacion;
17 DE DICIEMBRE DE 2019

Nombre apoyo: _Ma. Andrea Cortes Barreto Firma ‘&

e
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SN TVALD ML.*U.Q SEGRETARIADE SALUD| opIGEN: 012101.GRUPO DE PROCESOS LEGALES - N/ALOZANC

012101 DESTING: PERSONA PARTICULARIOSE ANTONIO AVILA AVILA
TRAMITE: CARTA-NOTIFICACION
Sefior: ASUNTO: SM/ EXPEDIENTE 10212017

JOSE ANTONIO AVILA AVILA

Propietario y/o Responsable
RESTAURANTE LA PARADA DE RAFA
DG 45 A SUR 3109

Barrio Claret Localidad Rafael Uribe Uribe
Bogota.

Ref. Notificacidén por aviso (Art. 89 ley 1437 de 2011) /
Proceso administrativo higiénico sanitario No. 102]2017

La Subdireccion de Vigilancia en Salud Publica de la Secretaria Distrital de Salud Hace
Saber: Que dentro de las diligencias administrativas de la referencia adelantadas en contra
de! sefior JOSE ANTONIO AVILA AVILA, identificado con cédula de ciudadania
N°13.761.756-1, 0 quien haga sus veces de propietario y/o responsable del establecimiento
del Restaurante, deriominado LA PARADA DE RAFA, ubicado en la DG 45 A SUR 31 09,
Barrio Claret de la Localidad Rafael Uribe Uribe de la ciudad de Bogota D.C., 1a Subdirectora
de Vigilancia en Salud Pdblica profirié Pliego de Cargos de fecha 18 de Septiembre de
2019, del cual se anexa copia integra.

Advertencia: la presente notificacion se considerara surtida al finalizar el dia siguiente al de
la entrega del aviso. Se le informa que cuenta con quince (15) dias contados a partir de
finalizar el dia siguiente a la de la entrega del aviso, para que presente sus descargos,
aporte o solicite la practica de pruebas conducentes al esclarecimiento de los hechos
investigados, conforme a lo establecido en el Articulo 47 de la Ley 1437 de 2011, lo cual io
puede hacer directamente o a través de apoderado.

Cordialmente,

ADEIANO LOZANO ESCOBAR

Profesional Especializado
Subdireccion devYigilancia en Salud Publica.

Reviso: Piedad J ’
Elaboro' Angela C. ¥
Anexo (4} Folio
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SUBDIRECCION DE VIGILANCIA EN SALUD PUBLICA
AUTO DEL DIECIOCHO (18) DE SEPTIEMBRE DE 2019

‘POR EL CUAL SE REFORMULA PLIEGO DE CARGOS DENTRO DEL EXPEDIENTE 10212017"

La Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica de la Secretaria Distrital de Salud, en ejercicio de las
facultades legales y reglamentarias, en especial las conferidas por el articulo 564 de ia Ley 9 de 1979,
Ley 10 de 1990 articulo 12 literales q y r, Ley 715 de 2001 articulos 43, 44 y 45, y el articulo 13 del
Decreto Distrital 507 de 2013, expedido por la Alcaldia Mayor de Bogota DC y demas normas
concordantes v,

CONSIDERANDO

1. IDENTIFICACION DEL INVESTIGADO.

La Secretaria Distrital de Salud considera procedente iniciar procese de investigacion administrativa
sancionatoria en contra del sefior JOSE ANTONIO AVILA AVILA, identificado con cédula de ciudadania
N°13.761.756-1, o quien haga sus veces de propietario y/o responsable del establecimiento del
Restaurante, denominado LA PARADA DE RAFA, ubicado en la DG 45 A SUR 31 09, Barrio Claret de
la Localidad Rafael Uribe Uribe de la ciudad de Bogota D.C., con base en los hechos, considerandos y
fundamentos legales que se describen mas adelante.

2. HECHOS.

2.1. Mediante oficio radicado con el No. 2017ER12499 del 27/02/2016 (fol. 1). proveniente de la Subred
integrada de Servicios de Salud Centro Oriente E.S E., se remite Acta de {VC

2.2. En las citadas actas, se registra que el establecimiento presentaba irregularidades sanitarias.

2.3. Revisada la documentacién allegada a esta Secretaria de Salud se observd que existia mérite para
abrir investigacidon administrativa higiénico sanitaria en contra del investigado, tal como se le
comunico a través de oficio radicado con el No.2019EE35827 de fecha 23/04/2019, suscrito por ta
Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica, en aplicacion de lo establecido por el Articule 47 de la
Ley 1437 de 2011.

3. PRUEBAS.

Obra dentro de la presente investigacion administrativa el siguiente acervo probatorio:

3.1. Acta de Inspeccidn Vigilancia y Control higienico sanitaria a Restaurantes N°1273319 con concepto
sanitario Desfavorable de fecha 08/02/2017 a (fol. 2 al 8).

3.2. Acta de establecimiento 100% libre de humo de tabaco en Bogota N°1273319 a {fol. 9).

3.3. Guia para la vigilancia de rotulado / etiquetado de alimentos y materias primas N21273319 a (fol. 10
al 11).

3.4. Copia de contrato de arrendamiento de local comercial a (fol. 12 al 17).

4. CARGOS. :

Las irregularidades sanitarias encontradas en la mencionada visitan y que constan en el AIVC con
concepto sanitario Desfavorable, descrita en el ordinal anterior pueden implicar violacién de las
disposiciones higiénicas sanitarias, por lo que se profieren los siguientes cargos:

4.1. CARGO PRIMERO: 3. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS

3.3. - 4.8. Infringir presuntamente [as disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, al no cumplir
con las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, orificios en ventana de cocina, en puerta en
parte alta y baja, incumpliendo
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RESOLUCION 2674 DE 2013

Articulo 6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacién, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de alimentos deberan -
cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion:
2. DISENO Y CONSTRUCCION

21 La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccion e impida fa entrada de polvo, Huvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del ingreso
y refugio de plagas y animales domeésticos.

3.6. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccién, al no cumplir con
las buenas practicas sanitaria en el establecimiento, debide a que no habia dotacidén, no hay tapa de
tanque de inodoro, incumpliendo ia

LEY 9/1979

Articulo 207°.- Toda edificacion debera mantenerse en buen estado de presentacion y limpieza, para
evitar problemas higiénico-sanitarios.

RESOLUCION 2674/2013 ' ' ' ‘

Articulo 6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a fa fabricacion, procesamiento,
preparacion. envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de alimentos deberan
cumplir fas condiciones generales que se establecen a continuacion:

6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recursos requeridos para fa
higiene personal, tales como, pero sin limitarse a: papel higiénico, dispensador de jabén, desinfectante,
implementos desechables o equipos autométicos para el secado de las manos y papeleras de
accionarmiento indirecto o no manual,

CARGO SEGUNDO. 4 SANEAMIENTO - PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

41.-4.4 -486. —4.9 Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de ia inspeccion,
al no cumplir con las buenas practicas sanitaria en el establecimiento ya que no implementa chequeos, -
no Heva chequeos diarios cuenta con plan de saneamiento, no garantiza suficientes productos para
desarrollo de las actividades, no realiza listas de chequeo en estado de limpieza, incumpliendo la '
RESOLUCION 2674/2013

Articufo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento que
fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus materias primas debe
implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los
procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe
estar-escrito -y a disposicion de la autoridad sanitaria compatente; este debe incluir-como minimo+os
procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes programas:
1. Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer las
necesidades particulares def proceso y del produclto de que se trate. Cada establecimiento debe tener
por escritc todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asi como las
concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e implementos requeridos par:
efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion.

2 Desechos sdlidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, areas, recursos y procedimientos
que garanticen una eficiente labor de recoleccidn, conduccion, manefo, almacenamiento interno, .
clasificacion, transporte y disposicion final de los desechos solidos, lo cual tendré que hacerse
observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el proposito de evitar la
contaminacion de los alimentos, areas, dependencias y equipos, y el deterioro del medio ambiente.

Cia 32 bo 12-81 Pagina2de8 A
Tel, 364 9G9¢ @

www._saludcapital.gov.co BOGOT
info: 364 9666 o MEJOR

! PARA TODOS



Ay el Ol MaYOR
DE BOGOTA D.C.
- T, Ert] e oy

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

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

4.5, Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, al no cumplir con
las buenas practicas sanltarlas en el establecimiento, no hay perchero para implementos de aseo
incumpliendo

LEY 9/1979 (-

Articulo 174°.- Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en cocinas o espacios donde se
almacenen, manipulen o sirvan alimentos.

Articulo 260°.- Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en cocinas o espacios en que
se elaboren, produzcan, almacenen o envasen alimentos o bebidas.

RESOLUCION 2674/2013

Articulo 6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de alimentos deberan
cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion:

2.9. En los establecimientos contemplados en el presente titulo, no se permite el almacenamiento de
elementos, productos quimicos o peligrosos ajenos a las actividades propias realizadas en este

Articulo 33. Condiciones especificas del area de preparacion de alimentos. El drea de preparacion
de los alimentos, cumplird con fas siguientes condiciones sanitarias especificas:

9. Se prohibe el almacenamiento de sustancias peligrosas en la cocina, en las areas de preparacion de
los alimentos o en las dreas de almacenamiento de materias prirmas.

CARGO TERCERO. 4 SANEAMIENTO — PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

4.12 Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccidn, al no cumplir con
las buenas préacticas sanitarias en el establecimiento, falta recipiente de basura, identificacion y
seleccion, incumpliendo
LEY 9/1979

--Articulo 198°.- Toda edificacion estar? dotada de.un sistema,de almacenamiento de basuras que
impida el acceso y la proliferacion de inseclos, roedores y otras p!agas
Articulo 199°-1os recipienfes para almacenamiento de basuras seran de material :mpermeab!e
provistos de tapa y lo suficientemente livianos para manipularlos con facilidad.
Articulo 207°.- Toda edificacion deberd mantenerse en buen estado de presentacion y limpieza, para
evitar problemas higiénico-sanitarios.
RESOLUCION 2674/2013
Articulo 6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a fa fabricacion, procesamiento.
preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de alimentos deberan
cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion:
5. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS
5.1. Los residuos sdlidos que se generen deben ser ubicados de manera tal que no representen riesgo
de contaminacion al alimento, a los ambientes o superficies de potencial contacto con este.
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Articulo 33. Condiciones especificas del drea de preparacién de alimentos. El érea de preparacion
de los alimentos, cumplira con las siguientes condiciones sanitarias especificas:

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

DECRETO 2981/2013

Articulo 110. De los deberes. Son deberes de los usuarios, entre otros:

3. Realizar la separacion de los residuos sélidos en la fuente de manera que se permita la recoleccion
selectiva, de acuerdo con el plan de gestion integral de residuos sélidos y los Programas de Prestacion
del Servicio de aseo establecidos.

CARGO CUARTO: 4. SANEAMIENTO. ABASTECIMIENTO DE AGUA

4.18. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de [a inspeccion, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, debido a que presenta certificado de lavado de
tanque, incumpliende la

DECRETO 1575/2007

Articulo 10. Responsabilidad de los usuarios. Todo usuario es responsable de mantener en
condiciones sanitarias adecuadas las instalaciones de distribucion y almacenamiento de agua para
consumo humano a nivel intradomiciliario, para lo cual, se tendran en cuenta ademas, los siguientes
aspectos:

1. Lavar y desinfectar sus tanques de almacenamiento y redes, como minimo cada seis (6) meses.

CARGO QUINTO: 7. CONDICIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVIDO

7.3. Infringir presuntamente |as disposiciones sanitarias al momento de la inspeccidn, al no cumplir con -
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, no hay protocolo de lavado de hortalizas y
verduras incumpliendo
RESOLUCION 2674/2013
Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento gue
fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus materias primas debe
implantar y desarroflar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los
procedimientos requeridos para disminuir 10s riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe
estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como minimo los
procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes programas:
1. Limpieza y desinfeccion. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer las
- necesidades pasticulares-del proceso y del producto de gue 'se trate. Cada establecimiento débe tener
por escrito todos los procedimientos, incluyendo fos agentes y sustancias utilizadas, asi como las
concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e implementos requeridos para
efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion.
Articulo 35. Operaciones de preparacion y servido de los alimentos. Las operaciones de
preparacion y servido de los alimentos cumpliran con fos siguientes requisitos:
2. Los alimentos o materias primas crudos, tales como, hortalizas, frutas, cames y productos
hidrobioldgicos que se utilicen en la preparacion de los alimentos deben ser lavados con agua potable
corriente antes de su preparacion.

7.5. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccién, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, no lleva controles de temperatura, incumpliendo
LEY 9/1879
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Articulo 424°.- Los productos alimenticios o f{as bebidas que se conserven empleando bajas
temperaturas, se almacenaran convenientemente, teniendo en cuenta fas condiciones de temperatura,
humedad y circulacion de aire que requiera cada alimento,

RESOLUCION 2674/2013

Articulo 28. Aimacenamiento. Las operaciones de almacenamiento deben cumplir con las siguientes
condiciones:

2. El almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacién se realizara teniendo en
cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacién del aire que requiera el alimento, materia
prima o insumo. Estas instalaciones se mantendran limpias y en buenas condiciones higiénicas,
ademas, se llevard a cabo un control de temperatura y humedad que asegure la conservacion del
producto. Los dispositivos de registro de la temperatura y humedad deben inspeccionarse a intervalos
regulares y se debe comprobar su exactitud. La temperatura de congelacién debe ser de -18°C o menor.

7.6. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, al no cumplir con
_...Jas buenas practicas sanitarias en ef establecimiento, no presenta conceptos sanitarios de proveedores,
incumpliendo

LEY 9/1979

Articulo 288°.- Todos los alimentos y bebidas deben provenir de establecimientos autorizados por el
Ministerio de Salud o la autoridad delegada y que cumplan con las disposiciones de la presente Ley y
sus reglamentaciones.

RESOLUCION 2674/2013

Articulo 28, Almacenamiento. Las operaciones de almacenamiento deben cumplir con las siguientes
condiciones:

3. El almacenamiento de los insumos, materias primas y productos terminados se realizard de manera
que se minimice su deterioro y se eviten aquellas condiciones que puedan afectar fa inocuidad,
funcionalidad e integridad de los mismos. Ademas se deben identificar claramente y llevar registros para
conocer su uso, procedencia, calidad y tiempo de vida.

7.12. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, ai no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, no hay aviso protocolo de lavado de manos en
cocina, incumpliendo la

RESQLUCION 2674/2013

Articulo 6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacién, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y expendio de alimentos deberan
cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion:

6. INSTALACIONES SANITARIAS

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

Articilo 13. Plan de capacitacioén. El plan de capacitacién debe contener, al menos, los siguientes
aspectos: Metodologia, duracion, docentes, cronograma y temas especificos a impartir. El enfoque,
contenido y alcance de la capacitacidn impartida debe ser acorde con la empresa, el proceso
tecnoldgico y tipo de establecimiento de que se frate. En todo caso, la empresa debe demostrar a través
del desemperio de los operarios y la condicion sanitaria del establecimiento la efectividad e impacto de
fa capacitacién impartida.

Paragrafo 1° Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se colocardn en sitios
estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la manipulacion
de alimentos.

CARGO SEXO: 10 PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
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10.1 Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, no acredita todo el personal, certificados meédicos,
incumpliendo la

LEY 9/1979

Articulo 275°%- Las personas que intervengan en el manejo o la manipulacién de bebidas no deben
padecer enfermedades infecto-contagiosas. El Ministerio de Salud reglamentara y controlara las demas
condiciones de salud e higiene que debe cumplir este personal.

RESOLUCION 2674/2013

Articulo 11. Estado de salud. £l personal manipulador de alimentos debe cumplir con los siguientes
requisitos:

1. Contar con una certificacién médica en la cual conste la aptitud o0 no para la manipulacion de
alimentos. La empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal manipulador de
alimentos se le practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al afo.

..
2 3

10.2 Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, no acredita todo el personal certificado curso de
maniputacion de alimentos, incumpliendo

RESOLUCION 2674/2013

Articulo 12. Educacién y capacitacién. Todas las personas que realizan actividades de manipulacion
de alimentos deben tener formacion en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas Précticas de
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos. lqualmente, deben estar capacitados
para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren er
capacidad de adoptar las precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacior.
deterioro de los alimentos.

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

10.3 Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de 1a inspeccion, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento ya que no utilizan proteccion ‘total de“cabello,
incumpliendo la

LEY 9/1979

Articulo 277°- En los establecimientos a que se refiere este titulo los patronos, proporcionaran a su
personal las instalaciones, el vestuario y los implementos adecuados para que cumplan las normas
sobre higiene personal y practicas sanitarias en el manejo de los productos.

RESOLUCION 2674/2013

Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de proteccién. Todo manipulador de alimentos debe
adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion que a continuacion se esfablecen:

5. Mantener el cabelio recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u ofro medio efectivo y en

caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar cubiertas para estas. No se permite el uso de’
magqguillaje.
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10.4. Infringir presuntamente las disposiciones saritarias al momento de la inspeccion, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, con ufias largas, incumpliendo

RESOLUCION 2674/2013

Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de proteccion. Todo manipulador de alimentos debe
adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion que a continuacion se establecen.

7. Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

10.8 Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, ya que no dotacion, incumpliendo la
RESOLUCION 2674/2013

Articulo 6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion, procesamiento.
preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacién y expendio de alimentos deberén
cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion:

6. INSTALACIONES SANITARIAS

6.2. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recursos requeridos para la
higiene personal, tales como, pero sin limitarse a: papel higiénico, dispensador de jabon, desinfectante,
implementos desechables o equipos automaticos para el secado de las manos y papeleras de
acciocnamiento indirecto 0 no manual.

5. SANCIONES O MEDIDAS QUE SE PUEDEN IMPONER

En caso de probarse los cargos que se imputan se pueden imponer las sanciones establecidas en el

articulo 577 de la Ley 9 de 1979, segun los criterios sefialados en el articulo 50 de 1a Ley 1437 de 2011,

a saber:

Ley 9 de 19789, Articulo 577.- Teniendo en cuenta la gravedad del hecho y mediante resolucion

motivada, la violacion de las disposiciones de esta Ley, serd sancionada por la entidad encargada de

hacerlas cumplir con alguna o algunas de las siguientes sanciones:

a. Amonestacion;

b. Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios diarios minimos legales al
maximo valor vigente en el momento de dictarse la respectiva resolucion;

¢. Decomiso de productos;

d. Suspension o cancelacion del registro o de la licencia, y

e. Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificacidén o servicio respectivo.

Ley 1437, Articulo 50.- Graduacién de las sanciones. Salvo lo dispuesto en leyes especiales, [a
gravedad de las faltas y el rigor de las sanciones por infracciones administrativas se graduaran
atendiendo a los siguientes criterios, en cuanto resultaren aplicables: . : .

1. Dafio o peligro generado a los intereses juridicos tutelados.

2. Beneficio econémico obtenido por el infractor para si o a favor de un tercero.

3. Reincidencia en l2 comisidn de |a infraccion.

4, Resistencia, negativa u obstruccion a la accién investigadora o de supervision.

5. Utiizacién de medios fraudulentos o utilizacion de persona interpuesta para ocultar la infraccién u
ocultar sus efectos.

8. Grado de prudencia y diligencia con que se hayan atendido los deberes o se hayan aplicado las
normas legales pertinentes.

7. Renuencia o desacato en el cumplimiento de las érdenes impartidas por la autoridad competente

8. Reconocimiento o aceptacion expresa de la infraccién antes del decreto de pruebas.

Con el fin de esclarecer los cargos imputados y determinar si hay lugar a impener algunas de las citadas
sanciones, se requiere a la parte investigada a efecto que presente las explicaciones respectivas,
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pruebas y demas medios de defensa pertinentes, conducentes y necesarios, dentro el término que se le
indica en la parte resolutiva del presente acto administrativo.
Por lo expuesto,

RESUELVE

ARTICULO PRIMERQ. Formular pliego de cargos al sefior JOSE ANTONIO AVILA AVILA, identificado
con cédula de ciudadania N°13.761.756-1, o quien haga sus veces de propietario y/o responsable del
establecimiento del Restaurante, denominado LA PARADA DE RAFA ubicado en la DG 45 A SUR 31
09, Barrio Claret de la Localidad Rafael Uribe Uribe de la ciudad de Bogota D.C., por la posible
infraccion de las siguientes disposiciones higiénico sanitarias Ley 9 de 1979 Art. 174; Art. 198; Art. 199,
Art. 207: Art. 260 Art. 275; Art. 277; Art. 288; Art. 424 y la Resolucion 2674 de 2013 Art. 6 Numeral 2
Subnumerales 2.1, 2.9; Numeral 5, Subnumeral 5.1, Numeral 8 Subnumerales 6.2, 6.4; Art. Art, 11
Numeraf 1: Art. 12; Art. 13 Paragrafo 1; Art. 14 Numerales 5, 7; Art. 26; Art. 28 Numerales 2, 3; Art. 33,
Numerales 7, 9: Art. 35 Numeral 2 y El Decreto 1575 de 2007 Art. 10 y el Decreto 2981 de 2013 Art. 110
Numeral 3.

ARTICULO SEGUNDO. Notificar el presente pliego de cargos a la parte implicada, para que dentro de
los quince (15) dias habiles siguientes a la notificacién del presente proveido, rinda sus descargos
directamente o a través de apoderado y aporte o solicite la practica de pruebas conducentes y/o
pertinentes al esclarecimiento de los hechos investigados, conforme a lo establecido en la parte
considerativa del presente auto.

ARTICULO TERCERO. Incorporar al presente proceso administrativo las pruebas recaudas por [
Subred integrada de Servicios de Salud Centro Oriente E.S.E., las cuales fueron seftaladas en la parte
motiva de esta decision.

ARTICULO CUARTO Contra este auto no procede recurso alguno, de conformidad con 1o dispuesto en '
el articulo 75 de |a Ley 1437 de 2011. ’

Originol Firmodo 8at: NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

ELIZABETH COY JIMENEZ
Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica

Reviso' Piedad J
Proyecto. Angela %1/

{ NOTIFICACION PERSONAL
(Articulo 67 de la Ley 1437 de 2011).
Bogota D.C., . Hora .

En ia fecha se notifica personalmente a:
, identificado(a) con C.C. N°

Quien queda enterado del contenido, derechos y obligaciones derivadas del Acto Administrativo,
del cual se le entrega copia integra, autentica y gratuita,

Firma del notificado. , Nombre de quien notifica.
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N° Guia

svcl.sipost.coftrazawebsip2/default. aspx?Buscar=Y(G246690276C0

X gsruficado ennzea

Buscar
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Guia No, YG246690276CO
Fecha de Envia 28102015 00 0100
Tipo da Servicio POSTEXFRESS
Cantidad 1 Pesgo: 228.00 Walor 2600 Q0 COrdan de 12634154
sarvicio

s

Datos del Remitente.

I';:

Mombre, FONDO FINANCIERD DHSTRITAL DE SALUD - FONDD Ciudad:  BOGOTA D.C. Departamenio BOGOTA D.C.

FINANCIERC DISTRITAL OE SaLUD

Dreccion CARRERA 22 NO. 12-81 Telefeno: 3649080 ext 9798
o

Datos del Cestinatario:

i

Homarg JOSE ANTONID AVILA AVILA Cwdad  BOGOTADC Departamente BOGOTA D.C.
‘Drrectian. DG 454 SUR 31 09 BR CLARET LOCALIDAD RAFAEL UR Telafono,

Carta asociada Codgo envio paguete: Quien Racibe JOIRE ANTONLD AYILA AVILA
Enwvio |dafRegrese Asociada
Tocks: Lotk Lpersing [ AT Thaey eaciegieg
272019 05 23 PM CTPCENTRO A Adrmitido
28172019 03 38 A CTPCENTRO A En groceso

281112015 08 50 AWM CTR.CENTRO A
0227015 03 42 PM CTRCENTRO &
04/1272018 1142 A CTPCENTRO A

Na reside - dev a remitente
TRANSITODEV)

devolucion enlregada a
remitente

06M220:% 08 03 PM CTR.CENTRO & Digializada

P ]

stcl sipost.co/trazawebsip2/default.aspx?Buscar=Y 52466302760
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