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.: 1085-2017

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO TEMPURA LOUNGE CLUB (RESTAURANTE)
IDENTIFICACION 41645161

PROPIETARIO Y/O REPRESENTANTE LEGAL NIDIA JESUS VELANDIA ESCARMILLA
CEDULA DE CIUDADANIA 41649161

DIRECCION CL 24 C 75 69

DIRECCION DE NOTIFICACION JUDICIAL CL 24 C 75 69

CORREOQ ELECTRONICO

LINEA DE INTERVENCION Linea Alimentos Sanos y Seguros

HOSPITAL DE ORIGEN Subred Sur Occidente

NOTIFICACION (conforme al articulo 69 del CPACA)
Se procede a surtir la notificacidon del presente acto administrativo, siguiendo los lineamientos
de la Ley 1437 de 2011 articulo 69 que establece; "Cuando se desconozea 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 término de cinco (§) dias, con la advertencia de que la notificacion se consigérara
surtida al finalizar el dia siguiente al retiro del aviso. .

Fecha Fijacién:; .
cha Fljacion Nombre apoyo: Ma. Andrea Cortes Barreto Firma Q’um,
11 DE DICIEMBRE DE 2019 RS /]

Fecha Desfijacidn: _ o
17 DE DICIEMBRE DE 2019 Nombre apoyo: Ma. Andrea Cortes Barreto Firma —
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NIDIA JESUS VELANDIA ESCAMILLA
Propietaria yfo Representante Legal
TEMPURA LOUNGE CLUB (restaurante)
CL24C 7569

Bogota D.C.

Ref. Notificacion gor aviso (Art. 69 ley 1437 de 2011). Proceso administrativo higiénico
sanitario No. 10852017

La Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica de la Secretaria Distrital de Salud Hace
Saber: Que dentro de las diligencias administrativas de la referencia adelantadas en conira
de la sefiora NIDIA JESUS VELANDIA ESCAMILLA, identificada con C.C. No. 41.649.161-3
en su calidad de propietaria y/o representante legal del establecimienio de comercio
denominado TEMPURA LOUNGE CLUB (restaurante}, ubicado en ta CL 24 C 75 69, Barrio
Modelia de la Localidad Fontibon de esta ciudad, La Subdirectora de Vigilancia en Salud
Publica profirié acto-administrativo de fecha 17 de septiembre de 2019, del cual se anexa
copia integra.

Advertencia: la presente notificacion se considerara surtida al finatizar el dia siguiente al de
la entrega del aviso.

Se le informa gque cuenta con quince (15) dias contados a parlir de finalizar el dia siguiente a
la de la entrega del aviso, para gue presente sus descargos si lo considera procedente,
directamente o a través de apoderado y 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 lo puede hacer directamente o a través de apoderado.

Cordialmente,

4

(-}&195.\

ADRIANO LOZANO ESCOBAR
Profesional Especializado
Subdireccion de Vigilancia en Salud Publica

Elabors: Marjpel G/‘:';\ '

Reviso: C. ESfuiaquj -
Anexa: (8 folios) ..o’
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Expediente No. 10852017

SUBDIRECCION DE VIGILANCIA EN SALUD PUBLICA
AUTO DE FECHA 17 DE SEPTIEMBRE DE 2019

“POR EL CUAL SE FORMULA PLIEGO DE CARGOS DENTRO DEL EXPEDIENTE
10852017".

La Subdirectora de Vigilancia en Salud Pulblica de la Secretaria Distrital de Salud, en
gjercicio de las facultades legales y reglamentarias, en especial las conferidas por el
articulo 564 de la Ley 9 de 1979, Ley 10 de 19890 articulo 12 literales q y r, Ley 715 de
2001 articulos 43, 44 v 45, y el articulo 13 del Decreto Distrital 507 de 2013, expedido por
la Alcaldia Mayor de Bogota DC y demds normas concordantes vy,

CONSIDERANDO
1. IDENTIFICACION DEL INVESTIGADO.

La presente investigacién se adelanta en contra de la sefiora NIDIA JESUS VELANDIA
ESCAMILLA, identificada con C.C. No. 41.649.161-3 en su calidad de propietaria y/o
representante legal “del establecimiento de comercio denominado TEMPURA LOUNGE
CLUB (restaurante), ubicado en la CL 24 C 75 69, Barrio Modelia de la Localidad Fontibén
de esta ciudad y con la misma direccion para netificacion.

2. HECHOS.

2.1. Mediante oficio radicado con el No.2017ERS683 del 14-02-2017 (folio 1}, proveniente
de la Subred Sur Occidente E.S.E., se remite acta de visita No. 01148497 de fecha 08-02-
2017, en la que se emite concepto sanitario Desfavorable al establecimiento de comercio
denominade TEMPURA LOUNGE CLUB ({restaurante), de propiedad de la ciudadana
mencionada en el parrafo anterior.

2.2. En la citada acta de visita se registra que en el establecimiento se presentaban
irregularidades sanitarias. Adicionalmente, en la misma fecha de Ia diligencia, se impuso
medida sanitaria de seguridad consistente en Clausura Temporal Total.

© 3. PRUEBAS.

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

© 3.1. Acta de aplicacion de medida sanitaria de seguridad a establecimiento No. 00204051
de fecha 08-02-2017 consistente en Clausura Temporal Total (folio 2).

3.2. Acta de Inspeccion, Vigilancia y Control Higiénico Sanitaria a Restaurantes No.
01148497 de fecha 08-02-2017 con concepto Desfavorable (folios 3 al 9).
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3.3. Guias para vigilancia de rotulado/etiquetado de alimentos y materias primas de
alimentos empacados para consumo humano No, 1148497 (folios 10y 11).

3.4. Comunicacion apertura de procedimiento- administrativo sancionatorio (folio 12).

4. CARGOS.

1
Las irregularidades sanitarias encontradas en la mencionada visita y que constan en fas
actas descritas en el ordinal anterior, pueden implicar violacién de las disposiciones
higiénico sanitarias, por lo que se profieren los siguientes cargos: :

““.\ e

4.1. CARGO PRIMEROQ: INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS:

ITEM 3.3. La construccion ests disefada a prueba de roedores e insectos. No cumple, no
hay aislamiento en techos contra ingreso de plagas, se evidencia laminas desprendidas en
techos; lo que contraria fo preceptuado en la Ley 9 de 1979 articulo 207 que establece:
“Toda edificacion deberd mantenerse en buen estado de presentacion y limpieza, para
evitar problemas higiénico-sanitarios” en concordancia con la Resolucion 2674 de 2013
articulo 6 que establece: Condiciones generales. Los establecimientos destinados a /a
fabricacion,  procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion,
comercializacién y expendio de alimentos deberén cumplir Ias condiciones generales que
se establecen a continuacion: 2. Disefio y Construccion. 2.1. “La edificacién debe estar
diseflada y construida de manera que proteja los ambientes de produccion e impida fa
entrada de poivo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del ingreso y refugio
de plagas y animales domésticos”.

ITEM 3.6. Los servicios sanitarios estdn separados por sexo, debidamente dotados
(toallas, jabon, papel higiénico) y en buen estado de funcionamiento. No cumple, no hay
dotaciéon completa para el lavade de manos, jabén liquido y toallas de papel; lo que
contraria 1o preceptuado en Ia Resolucidn 2674 de 2013 articulo 6 que
establece: Condiciones generales. Los establecimientos destinados a Ja fabricacicn,
procesamiento, preparecion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacién y
expendio de alimentos deberan 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: papel
higiénico, dispensador de jabén desinfectante, implementos desechables o equipos
automaticos para el secado de las manos y papeleras de accionamiento indirecto ‘¢ no
manual',

TEM 3.7. Existen sifones o rejillas de drenaje adecuadas y en buen estado. No cumple, se
evidencia acumulacién de residuos en rejillas; lo que contraria lo preceptuado en la Ley 9
de 1979 articulo 177 que establece: “Los sistemas de desagie se deberan disedar y
construir de manera que permitan un rdpido escurrimiento de los residuos liquidos, eviten
obstrucciones, impidan el paso de gases Y animales, de la red piblica al interior de las
edificaciones, no permitan el vaciamiento, escape de fiquido o fa formacion de depésitos en
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el interior de las tuberias, y, finalmente, eviten la polucion del agua. Ningdn desagiie tendra
conexion o interconexién con tanques y sistemas de agua potable”.

ITEM 3.10. Las paredes, pisos y techos son de material sanitario y se encuentran limpios y
en buen estado. No cumple, pisos sin emboquillar area de servicios v baldosa rota en
meson de barra, limpieza deficiente en rincones; lo que contraria lo preceptuado en la Ley
8 de 1979 articulo 193 que establece: "El uso de los espacios determinara el drea a cubrir,
ia clase y cafidad de los materiales a usar en cada piso segun los criterios que al efecto
determine la autoridad competente”, adiculo 195 que establece: “El uso de cada espacio
determinaré ef érea que se debe cubrir en los muros'y techds, seqin los criterios que al
efecto determine la autoridad competente” articulo 207 que establece: “Toda edificacién
debera mantensrse en buen esfado de presentacion y limpieza, para evitar problemas
higiénico-sanitarios’.

ITEM 3.11. Las instalacicnes eléctricas estan debidamente aisladas y protegidas. No
cumpie, cableado expuesto; lo que contraria lo preceptuado en la Ley 9 de 1979 articulo
117 que establece: “Todos ios equipos, herramientas, instalaciones y redes elécltricas
deberan ser disefiados, construidos, instalados, mantenidos, accionados y sefializados de
manera que se prevengan los riegos de incendio y se evite el contacto con los elementos
sometidos a tension”.

4.2. CARGO SEGUNDO: SANEAMIENTO
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION:

ITEM 4.1. Existe un plan de saneamiento escritc con el programa de limpieza y
desinfeccion que cuente con procedimientos, lista de chequeos y registros diarios de los
procesos, se pone en practica. No cumple, no se pone en la practica; lo que contraria lo
preceptuado en la Resolucién 2674 de 2013 aiticulo 26 que establece; 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 desarroflar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con
fos procedimientos . requeridos para disminuir fos riesgos de confaminacién 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 fos siguientes programas: 1. Limpieza y desinfeccion.
" "Los .procedimientos de limpieza y desinfeccién deben satisfacer las necesidades
particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe tener
por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asi
como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e
implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza vy
desinfeccion”,

ITEM 4.3. El lavado de utensilios se realiza con agua potable, jabén o detergente y cepillo
y se desinfectan permanentemente. No cumple, no se protegen los utensilios: menaje; lo
que contraria lo preceptuado en la Ley 9 de 1979 articulo 251 que establece: “El material,
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disefio, acabado e instalacion de los equipos y utensilios deberén permitir fa facil limpieza,
desinfeccion y mantenimiento higiénico de los mismos, y de las &reas adyacentes. Tanto
los equipos como los utensilios se mantendrén en buen estado de higiene y conservacién ¥y
deberdn desinfectarse cuantas veces sea necesario para evitar probfemas higignico-
sanitarios” en concordancia con la Resolucion 2674 de 2013 articulo 8 que establece:
Condiciones generales. “Los equipos y utensifios utilizados en el procesarmiento,
fabricacion, preparacién, envasado y expendio de alimentos dependen del tipo -del
alimento, materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de 1a méxima capacidad de
produccion prevista. Todos elfos deben estar disefiados, construidos, instalados v
mantenidos de manera que se evite Ia contarninacion del alimento; faciite la limpieza v
desinfeccion de sus superficies ¥ permitan desempefiar adecuadametite ef uso previsto”,

ITEM 4.4. Se realizan mediante lista de chequeo inspecciones sobre el estado de limpieza
de equipos. No cumple, No hay planillas diligenciadas; lo que contraria lo preceptuado en
la Resolucion 2674 de 2013 articulo 26 que establece: Plan de saneamiento. toda persona
natural o juridica propietaria del establecimiento que fabrique, procese, envase, embale,
almacene y expenda. alimentos Yy 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
¥ a disposicién de fa autoridad sanitaria competente, este debe inciuir como mfnimo los
procedimientos, cronogramas, registros, fistas de chequeo y responsables de los
siguientes programas: 1. Limpieza y desinfeccién. “Los procedimientos de limpieza y
desinfeccion deben satisfacer las necesidades particulares def proceso y del producto de
que se trate. Cada establecimiento debe tener por escrito todos fos procedimientos,
incluyendo los agentes y sustancias utitizadas, 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 desinfeccién”.

PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS:

ITEM 4.6, Existe un plan de saneamiento por escrito con el programa de control de plagas,
que cuente con procedimientos, lista de chequeos y registros diarios de los procesos, se
pone en practica. No cumple, no se valida en |a practica, excremento de roedor; lo'que
contraria lo preceptuado en la Resolucién 2674 de 2013 articulo 26 que establece: Plan de
saneamiento. Toda persona natural o Jjuridica 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
fos procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los
alimentos. Este plan debe estar escrifo ¥ a disposicion de la autoridad sanitaria
competente, este debe incluir como minimo los procedimientos, cronogramas, regisiros,
listas de chequeo y responsables de los siguientes programas: 3. Control de plagas. Las
plagas deben ser objeto de un programa de controf especifico, ef cual debe involucrar ef
concepto de control integral, apelando a ia aplicacion armonica de las diferentes medidas
de control conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo”.
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ITEM 4.7. El uso de quimicos para control de plagas no pone en riesgo la inocuidad de los
alimentos. No cumple; no hay soportes de control; lo que contraria lo preceptuado en la
Resolucién 2674 de 2013 articulo 26 que establece: 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 desarrofiar un Plan
de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos
para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe estar escrito
y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como minimo los
procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables _de los
siguientes programas. 3. Control de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programa
de controf especlfico, el cual debe involucrar el concepto de controf infegral, apelando a la
aplicacién arménica de las diferentes medidas de contro! conocidas, con especial énfasis
en las radicales y de orden preventivo”,

ITEM 4.8. Existen factores de riesgo que puedan generar la presencia y proliferacion de
antrépodos y roedores. No cumple, no hay aislamiento en techos, excremento de roedor; lo
que contraria lo preceptuado en la Ley 9 de 1979 articulo 207 que establece: "Toda
edificacién deberd manlenerse en buen estado de presentacion y limpieza, para evitar
problemas higiénico-sanitarios” en concordancia con la Resolucién 2674 de 2013 articulo 6
que establece: Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacién,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacién y
expendio de alimentos deberdn cumplir las condiciones generales que se establecen a
continuacion: 2. Disedo y Construccion. 2.1. “La edificacién debe estar diseflada y
construida de manera que profeja los ambientes de produccion e impida la entrada de
polvo, fluvia, suciedades u olros contaminantes, asi como del ingreso y refugio de plagas y
animales domésticos™, articulo 32 que establece: Condiciones generales. Los restaurantes
y establecimientos destinados a la preparacién y consumo de alimentos cumplirén con las
siguientes condiciones sanitarias generales: 7. "Deben estar disefiados y construidos para
evitar la presencia de insectos, roedores u otro tipo de plaga”.

PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS:

. ITEM'4.9. Existe un plan de saneamiento por escrito con el programa de residuos sélidos y
liquidos que cuente con procedimientos, lista de chequeos y registros diarios de los
procesos, se pone en practica. No cumple, no hay registros de inspeccion; lo que contraria
lo preceptuado en la Resolucion 2674 de 2013 articulo 26 que establece: Plan de
- saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento que fabrigue,
procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus materias primas debe
implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con
los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacién de los
alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicién de la aultoridad sanitaria
competente; este debe incluir como minimo los procedimientos, cronogramas, registros,
listas de chequeo y responsables de los siguientes programas: 2. Desechos sélidos. Debe
contarse con la infraestructura, elementos, dreas, recursos y procedimientos que
garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccion, manejo, almacenamiento
intemno, clasificacion, transporte y disposicién final de los desechos sélidos, lo cual tendré
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no deben crear condiciones que contribuyan a la contaminacién de estas o a la inco-
modidad del personal. La ventifacién debe ser adecuada para prevenir la condensacion del
vapor, polvo y facilitar la remocién del calor. Las aberturas para circulacién del aire estaran
protegidas con mallas anti insectos de material no corrosivo y serén féciimente removibles
para su limpieza y reparacion”, .

ITEM 5.10. Las uniones entre paredes y enire estas y los pisos y enire las paredes y los
techos tienen forma redondeadas para impedir la acumulacion de suciedad y facilitar

dimpieza. No cumple, limpieza deficiente; lo que contrarfa lo preceptuado en la_Ley 8 de

1979 articulo 249 que establece: Los establecimientos industriales o comerciales a que se
refiere este tftulo, cumplirdn con los requisitos establecidos en la presente Ley, y, ademas,
las siguientes: ¢) “La unién de los muros con los pisos y techos se haré en forma tal que
permita la limpieza” en concordancia con la -Resolucién_2674 de 2013 articulo 7 que
establece: Condiciones especificas de las areas de preparacion de aslimenlos. 2. Paredes.
2.2.."Las uniones entre las paredes y entre estas y los pisos, deben estar selladas y tener
forma redondeada para impedir !a acumulacion de suciedad y facilitar la hmp:eza Y
desinfeccion”, - .

4.4. CARGO CUARTQ: EQUIPOS Y.UTENSILIOS: . . .

ITEM 6.1. Los equipos y superficies en contacto con el alimento estan fabricados con
materiales inertes, no toxicos, resistentes a la corrosion no recubiertos con pinturas o
materiales desprendibles y son faciles de limpiar y desinfectar. No cumple, equipos de
refrigeracion sucios, ‘estufas con limpieza deficiente; lo que contraria lo preceptuado en la

_ ‘Ley 9 de 1979 articulo 251 que establece: “Ef malerial, disefio, acabado e instalacion de

los equipos y utensilios deberan permitir la facil limpieza, desinfeccién y mantenimiento
higiénico de los mismos, y de las areas adyacentes. Tanlto los equipos como los utensilios

- se manlendran en buen estado de higiene y conservacion y deberan desinfectarse cuantas

veces sea necesario para evitar problemas higiénico-sanitarios” en concordancia con Ila
Resolucién 2674 de 2013 articulo 8 que establece: Condiciones generales. "Los equipos y
utensilios utilizados én el procesamiento, fabricacién, preparacién, envasado y expendio de

.-alimentos dependen del tipo del alimento, materia prima © insumo, de la tecnologia a
. .emplear y de la méaxima capacidad de produccién prevista. Todos ellos deben -estar

disefiados, construidos, instalados y:mantenidos de manera que se evite la contaminacién
del alimento, facilite ia limpieza y desinfeccién de sus supérficies y permitan desempefiar
adecuadamente ef uso previsto”.

. ITEM 6.2. Cuando se requiere, el establecimiento dispone de utensilios .desechables

manejados apropiadamente. No cumple, no se protegen utensilios desechables, se
evidencia excremento de roedor en bases donde se coloca el menaje; lo que contraria lo
preceptuado en la_Resolucidn 2674 de 2013 ariculo 17 que establece; Envases vy
embalajes. Los envases y embalajes utilizados para manipular las materias primas o los
productos terminados deber reunir los siguientes requisitos; 5. "Los envases y embalajes
deben almacenarse en un sitio exclusivo para este fin en condiciones de limpieza y
debidamente protegidos™.
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ITEM 6.3. Equipos coma licuadoras, rebanadoras, procesadoras, mezcladoras, peladoras,
molinos, y similares son lavados y desinfectado después de su uso. Los accesorios o
partes en contacto con los alimentos son desarmados, lavados y desinfectados después de
cada jornada. No cumple, limpieza deficiente; lo que contrarfa lo preceptuado en Ia
Resolucién 2674 de 2013 articuio 26 que establece: Plan de saneamiento. toda persona
natural o juridica propietaria def establecimiento que 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 los riesgos de contaminacién de los alimentos. Este plan debe estar escrito
¥ 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. Limpjeza v desinfeccién. “Los procedimientos de fimpieza y
desinfeccion deben satisfacer las necesidades particulares del proceso y del producto de
que se trate. Cada establecimiento debe tener por escrito todos los procedimientos,
incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o formas de
uso, tiempos de contacto y los equipos e implementos requeridos para efectuar fas
operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccién”.

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

ITEM 7.1. Las materias primas o alimentos se reciben en un lugar limpio y protegidos de!
medio ambiente. No‘cumple, no hay limpieza profunda; lo que contraria lo preceptuado en
la Resolucién 2674 de 2013 articule 26 que establece: Plan de saneamiento. toda persona
natural o juridica propietaria del establecimientfo que fabrique, procese, envase, embale,
almacene y expenda alimentos y sus materias primas debe implantar y desarroflar un Plan
de Saneamienfo con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos
para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe estar escrito
y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; 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 particufares del proceso y del producto de
que se frate. Cada establecimienfo debe tener por escrito todos los procedimientos,
©incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o formas de
uso, tiempos de comntacto y los equipos e implementos requeridos para efectuar las
operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion”.

JATEMS 7.2 —~ 7.3. Los alimentos y materias primas crudas como carnes, verduras,
hortalizas se lavan con agua potable corriente antes de la preparacion. - Las hortalizas y
verduras que se comen crudas se lavan y desinfectan con sustancias permitidas. No
cumple, no ubicod piotocolo de lavade de limpieza y desinfeccion de frutas, verduras y
hortalizas; lo que contraria lo preceptuado en la Resolucion 2674 de 2013 articulo 26 que
establece: Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria def
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 Ja
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autoridad sanitaria compefente; este debe incluir como minimo los procedimientos,
cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes programas. 1.
Limpieza y desinfeccién. “Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer
las necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada
establecimiento debe tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y
sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto
y los equipos e implementos requeridos para efectuar las operaciones y periodicidad de
limpieza y desinfeccién”; articulo 35 que establece: Qperaciones de preparacion vy servido
de ios alimentos Las operaciones de preparacion y servido de los alimentos cumplirdn con
fos siguientes requisitos: 3. “Las hortalizas y frutas que se consuman deben someterse a
lavado y desinfeccién con sustancias autorizadas por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social’,

ITEM 7.4. Los alimentos perecederos tales como la leche y sus derivados (carne de res, de
cerdo, pollo, pescados, quesos, etc.) se almacenan en recipientes separados y bajo
condiciones de refrigeracion y/o congelacién adecuadas. No cumple, se evidencian bolsas
sin refrigeracién; lo que contraria lo preceptuado en la Ley 9 de 1979 articulo 263 que
establece: “Los establecimientos en que se produzcan, elaboren, transformen, fraccionen,
expenden, consumen © almacenen productos de Ffacil descomposicién contardn con
equipos de refrigeracion adecuados y suficientes” en concordancia con la Resolucién 2674
de 2013 articulo 31 que establece: Expendio de alimentos. £f expendio de alimentos debe
cumplir con las siguientes condiciones: 3. “Disponer de los equipos necesarios para la
conservacion, como neveras y congeladores adecuados para aquellos alimentos que
requieran condiciones especiales de refrigeracion y/o congelacién, los cuales deben contar
con instrumentos para la medicién de la temperatura, mantenerse en operacién
permanentemente mientras contenga el alimento y ser utilizados de acuerdo con la
capacidad de su disefio, asi como contar con procedimientos definidos para limpieza,
desinfeccion y mantenimiento”.

ITEM 7.5. Se realizan controles de temperatura y si se llevan registros escritos. No cumple,
no hay registros escritos; lo que contraria lo preceptuado en la Resolucidn 2674 de 2013
articulo 28 que establece: “Almacenamiento. Las operaciones de almacenamiento deben
cumpir con las siguientes condiciones: 2. “El almacenamiento de productos que requieren
réfrigeracién © congelacion se realizard teniendo. en cuenta las condiciones de
temperatura, humedad y circulacion del aire que requiera el alimento, materia prima o
nsumo. Estas instalaciones se mantendran limpias y en buenas condiciones higiénicas,
ademas, se Hevaré a cabo un control de temperatura y humedad que asegure ia
conservacion del producto. Los dispositivos de registro de la temperatura y humedad
deben inspeccionarse a intervalos reguiares y se debe comprobar su exactifud. La
temperalura de congelacién debe ser de -18°C-0 menor”.

ITEM 7.6 - Los alimentos proceden de proveedores que garanticen su calidad. No cumple,
no presenta conceptos sanitarios actuales de proveedores: lo que contraria lo preceptuado
en la Ley 9 de 1979 articulo 288 que establece: “Todos los alimentos y bebidas deben
provenir de establecimientos autorizados por el Ministerio de Salud o la autoridad delegada
¥ que cumplan con fas disposiciones de la presente Ley y sus reglamentaciones” en
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concordancia con la Resolucién 2674 de 2013 articulo 28 que establece: Almacenamiento.
Las operaciones de -almacenamiento deben cumplir con fas sigufentes condiciones: 3. “Ef
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
la 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”.

{ITEM 7.7. El lavado de utensilios se realiza con agua poiable, jabén o detergente y cepillo,
en especial aquellos utensilios que utilizan al picar o fraccionar alimentes. No cumpie,
utensilios expuestos; lo que contraria lo preceptuade en iaResolucidon 2674 de 2013
~-agrticulo 35 que establece: Operaciones de preparacion y servido de los alimenics. Las
operaciones de preparacién y servido de los alimenfos cumplirdan con los siguientes
requisitos: 8. "El lavado y desinfeccién de ufensilios debe hacerse con agua pofable
corriente, jabon o defergente y cepillo y con especial cuidado en las superficies donde se
pican o fraccionan los alimentos, las cuales deben estar en buen estado de conservacion e
higiene; las superficies para el picado deben ser de material sanitario, de preferencia
plastico, nyion, polietileno o teflén”.

4.6. CARGO SEXTO: CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE [LOS
PRODUCTOS:

ITEM 8.1. Los alimentos y materias primas se encuentran en condiciones de conservacion
‘requeridas (congelacion, refrigeracion, medio ambiente), protegidos y separados para
evitar la contaminacion. No cumple, productos sin refrigerar; lo que contraria lo
preceptuado en la Ley 9 de 1979 articulo 263 que establece: “Los establecimientos en que
se produzcan, elaboren, transformen, fraccionen, expenden, consumen o almacenen
productos de facil descompasicidn contaran con equipos de refrigeracion adecuados y
suficientes” en concordancia con la Resolucion 2674 de 2013 articulo 31 que
establece: Expendio de alimentos. El expendio de alimentos debe cumplir con las
siguientes condiciones. 3. "Disponer de 10s equipos necesarios para la conservacion, como
neveras y congeladores adecuados para aquellos alimentos que requieran condiciones
espeviales de refrigeracion y/o congelacion, los cuales deben contar con instrumentos para
la medicion de la temperatura, mantenerse en operacién permanentemente mientras
contenga el alimento v ser utilizades de acuerdo con la capdcidad de su diséfio, asi como
confar'con procedimientos definidos para limpieza, desinfeccion y mantenimientc”.

ITEM 8.6. Los anaqueles son de superficie inerte, estan limpios y en buen estado, sin
presencia de oxidacion ¢ desprendimiento de particutas. No cumple, no se profundiza
limpieza; lo que contraria lo preceptuado en la Resolucién 2674 de 2013 articulo 8 que
establece: Condiciones generales. “Los equipos y utensilios utifizados en ef procesamiento,
fabricacion, preparacion, envasado y expendio de alimentos dependen del tipo del
alimento, materia prima o insumo, de la fecnologia a emplear y de la maxima capacidad de
produccion prevista. Todos ellos deben estar disefiados, construidos, instalados y
mantenidos de manera que se evite la contaminacion del alimento, faciite la limpieza y
desinfeccion de sus superficies y permitan desempefiar adecuadamente el uso previsto”,
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4.7. CARGO SEPTIMO: PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION:

ITEM 10.1. El personal manipulador de alimentos tiene certificados médicos y controles
medicos periddicos. No cumple, no presenta certificados médicos con concepto apto para
manipular alimentos de personal nuevo; lo que contraria lo preceptuado en la Ley 9 de
1979 articulo 276 que establece: “Los patronos y los trabajadores de los establecimientos a
que se refiere este titulo, cumplirén con las normas sobre Salud Ocupacional establecidas
en el Titulo Hif de ia presente Ley y sus reglamentaciones, ademas, el Ministerio de Salud
podra exigir que el personal se someta a exémenes médicos cuando lo estime necesario™
en concordancia con la Resolucidén 2674 de 2013 articulo 11 que establece: “Estado de
salud. Ef personal manipulador de alimentos debe cumplir con los siguientes requisitos: 1.
“Contar con una certificacién meédica en la cual conste Ia aptitud o no para la manipulacion
de alimentos. La empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal
manipulador de alimentos se le practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez
al afio”.

ITEM 10.2, Los manipuladores acreditan cursos o capacitacién en higiene y proteccion de
alimentos. No cumple, no presenta soportes actuales de capacitacién en manejo higiénico
de alimentos de personal nuevo; lo que contraria lo preceptuado en la Resolucién 2674 de
2013 articulo 12 que establece: Educacion v capacitacion. “Todas las personas que
realizan actividades de manipulacién de alimentos deben tener formacion en educacion
sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en
manipulacion de alimentos. Iguaimente, deben.estar capacitados para lfevar a cabo las
tareas que se les asignen o desempericn, con el fin de que se encuentren en capacidad de
adoptar las precauciones necesarias para evitar la contaminacion o deterioro de los
alimentos”.

ITEM 10.6. Los manipuladores de alimentos se lavan y desinfectan las manos cada vez
que sea necesario.'No cumple, no se encuentra dotacién completa para el lavado de
manos: jabon liquido y toallas de papel, lo que contraria lo preceptuado en la Resolucién
2674 de 2013 articulo 6 que establece: Condiciones generales. Los establecimientos
destinados a la fabricacién, procesamiento, preparacion, envase, almatenamiento,
distribucion, comercializacion y expendio de alimentos deberan cumplir ias condiciones
generales que se establecen a continuacién: 6. Instalaciones Sanitarias 6.3. “Se deben
instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual.dotados con dispensador de
jabon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de
manos, en las areas de elaboracién o proximos a estas para la higiene del personal que
participe en la manipulacion de los alimentos y para facilitar ia supervision de estas
précticas. Lstas areas deben ser de uso exclusivo para este propésito”, articulo 14 gue
establece: Précticas higiénicas y medidas de proteccion. Todo manipulador de alimentos
debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion que a continuacion se
establecen: 4. “Lavarse las manos con agua y jabon desinfectante, antes de comenzar su
trabajo, cada vez que salga y regrese al drea asignada y después de manipular cualquier
materral u objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacion para ef alimento.
Sera obligatorio realizar la desinfeccion de las manos cuando los tiesgos asociados con la
etapa del proceso asf lo justifiquen”. ' ‘
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5. SANCIONES O MEDIDAS QUE SE PUEDEN IMPONER

En caso de probarse los cargos gue 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 la Ley 1437 de 2011, a saber:

Ley 9 de 1979, Articulo 577.- Teniendo en cuenta la gravedad del hecho y mediante
resolucion motivada, la violacion de las disposiciones de esta Ley, sera sancionada por la

entidad encargada de hacerlas cumplir con alguna o algunas de las siguientes sanciones:
, s .

"~ 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 resolucién;
c. Decomiso de productos; '
d. Suspension ¢ cancelacién del registro o de la licencia, y
e. Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificacion o servicio respectivo.

Ley 1437, Articulo 50.- Graduacion de fas sanciones. Salvo lo dispuesio en leyes
especiales, la 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. Dafo o peligro generado a los intereses juridicos tutelados.

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

3. Reincidencia en la comision de la infraccidn.

4. Resistencia, negativa u obstruccidn a la accidn investigadora o de supervision.

5. Utilizacidn de medios fraudulentos o utilizacién de persona interpuesta para ocultar ia
infraccion u ocultar sus efectos.

6. 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 infraccion antes del decreto de pruebas.

Con el fin de esclarecer los cargos imputados y determinar si hay lugar a imponer algunas
de las citadas sanciones, se requiere a la parte investigada a efecto que presente las
" explicaciones respectivas, 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. '

Asi mismo conforme al paragrafo del articulo 576 ibidem “Las medidas a que se refiere
este articulo seran de inmediata ejecucion, tendran caracter preventivo y transitorio y se
aplicaran sin perjuicio de las sanciones a que haya lugar.”

Por io expuesto,
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RESUELVE

ARTICULC PRIMERO. Formular pliego de cargos a la sefiora NIDIA JESUS VELANDIA
ESCAMILLA, identificada con C.C. No. 41.649.161-3 en su calidad de propietaria y/o
representante legal del establecimiento de comercio denominado TEMPURA LOUNGE
CLUB (restaurante), ubicado en la CL 24 C 75 89, Barrio Modelia de la Localidad Fontibon
de esta ciudad, por la posible infraccion de las siguientes disposiciones higiénico
sanitarias: Ley 9 de 1979 articulos 109, 117, 177, 193, 195, 199, 207, 249 literal c; 251,
. 263, 276, 288 en concordancia con la Resolucion 2674 de 2013 articulos 6 numeral 2 sub
numerales 2.1; 6 numeral 6 sub numerales 6.2, 6.3; 7 numeral 2 sub numeral 2.2; 7
numeral 8 sub numeral 8.1; §; 11 numeral 1; 12; 14 numéral 4; 17 numeral 5; 26 numerales
1, 2, 3; 28 numerales 2, 3; 31 numeral 3; 32 numeral 7; 33 numerales 1, 3, 54, 7, 35
numerales 3, 8; Decreto 1575 de 2007 articulo 10 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 notificacion del presente
proveido, rinda sus descargos directamente o a través de apoderado y aporte o solicite 1a
practica de pruebas conducentes y/o perlinentes al esclarecimiento de los hechos
investigados, conforme a lo establecido en fa parte considerativa de! presente auto.

ARTICULO TERCERO. Incorporar al presente proceso administrativo las pruebas
recaudas por la Subred Sur Occidente E.S.E, las cuales fueron sefialadas en la parte
motiva de esta decision,

ARTICULO CUARTQO Contra este auto no procede recurso alguno, de conformidad con lo
dispuesto en el articulo 75 de la Ley 1437 de 2011.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE"

Original Firmado por:
ELIZAR: Y COY Mor -

ELIZABETH CQY JIMENEZ
Subdirectora de Vigilancia en Salud Pablica

Elabord: Maribei G.
Reviso: C. Esquiaqui
Fecha de elabaraciéon: 17/08/2019
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NOTIFICACION PERSONAL
(articulo 67 de [a Ley 1437 de 2011).

Bogota D.C., . Hera
En fa fecha se notifica personalmente a:
. . caom - -, identificado(a} con C.C. N°

Quien queda enterado del contenido, derechos y obligaciones derivadas del Acto
Administrative calendado 17 de septiembre de 2019, proferido dentro del
Expediente 10852017, def cual se le entrega copia integra, autentica y gratuita.

Firma del notificado. Nombre de quien notifica.
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Guia No. YG246690611C0

Tipo da Servicia FOSTEXPRESS

Cantidad: . 1 Pesg 247 00

Fecha de Envip 281 H2019 00 & GO

walar 2600 00 Crden de 12884354
qervicia

i
Dates del Remitente:

i
Nambre FONDG FINaANCIERD DISTRITAL DE S&LUD - FONDO Crudad BOGOTADC Departamenta BOGOTA D.C.
FINAMCIERQ DISTRITAL DE SALUD -
Oirescien: CARRERA 32 NO. 12-81 Tetefono 3649080 axt, 8798
[P
Datos del Destinatario:
-
MNembre: NIDIA JESUS WVELANDIA ESCAMILEA Cludad BOGOTAD.C Departamenta BOCGOTADC
Breccian L 240 75 60 BR MODELLA

Carta asociada Codiga envio paguete

Tovh FogEe Pt Founnern
2711142019 DE2Z3 PM CTPCENTRO & Adnbido
28{11/2018 D510 AM CTP.CENTRG A En procesa

2911112019 10071 AM CTPCENTRO & Otros cemrado 1ra vez-

cargar siquients o
29112018 1145 AM Digitalizado

021212019 03 42 PM CTPCENTRO A
G4112/2018 11,42 AM CTPCENTRD A

TRANSITO{DEY)

davolutdn entregada 2
remitants
05/12/2019 08,01 PM CTRCENTRO & Digitaiizade

’ -

sv;i.sipost.co/trazawebsip2/default. aspx?Buscar=Y 52466906 11C0O

Telefone

Quien Recibe NIDIA JESUS VELANDILA ESCAMILLA

Envio [da/Regreso Asociado

172
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