ALCALDIA MAYOR
UF ROGOTAD L.

SR A b 1R

CONSTANCIA DE PUBLICACION EN CARTELERA, DEL AVISO DE NOTIFICACION

SEGUN ART. 63 LEY 1437 DEL 2011

Por el cual se notifica el Acto Administrativo: Pliege de Cargos
Expediente No.: 1125-2017

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO SURTIDORA DE AVES JH 66

IDENTIFICACION

80000878

PROPIETARIO ¥/O REPRESENTANTE LEGAL

ARIEX HUMBERTO PUENTES ZAMUDIO

CEDULA DE CIUDADANIA

80000878

DIRECCION

KR 80 66 A 19

DIRECCION DE NOTIFICACION JUDICIAL KR 80 66 A 19

CORREQ ELECTRONICO

LINEA DE INTERVENGCION

Linea Alimentos Sanos y Seguros

HOSPITAL DE ORIGEN

Subred IS5 Norte E.S.E

NOTIFICACION (conforme al articulo 69 del CPACA)
Se procede a surtir la notificacién del presente acto administrativo, siguiendo los lineamientos
de la Ley 1437 de 2011 articulo 69 que establece,; "Cuando se desconozca la informacion
sobre ef destinatario, el aviso, con copia integra del acto administrativo, se publicaré en la
pagina electronica y en fodo caso en un lugar de acceso al publico de la respectiva.gntidad
por el término de cinco (5) dias, con la advertencia de que fa nolificacion se Lonsiderara

surtida al finalizar el dia siguiente al retiro del aviso.

[ w W

Fecha Fijacion:
13 DE DICIEMBRE DE 2019

Nombre apoyo: Ma. Andrea Cortes Barreto Firma
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Fecha Desfijacion:
18 DE DICIEMBRE DE 2019
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Nambre apoye: Ma. Andrea Cortes Barreto Firma / \
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012101 DESTING: PERSONA PARTICULAR/ARLEX HUMBERTO PUENTE

TRAMITE: CARTA-NOTIFICACION
Sefor: ASUNTO: SM/EXPEDIENTE 11252017

ARLEX HUMBERTO PUENTES ZAMUDIO
Propietario y/o Responsable

SURTIDORA DE AVES JH 66

KR 80 66 A 19

Barrio San Marcos Localidad de Engativa
Bogota.

Ref. Notificacidn por aviso (Art. 69 ley 1437 de 2011)
Proceso administrativo higiénico sanitario No. 11252017,

La Subdireccion de Vigilancia en Salud Publica de la Secretaria Distrital de Salud Hace
Saber: Que dentro de las diligencias administrativas de |a referencia adelantadas en contra
del sefior ARLEX HUMBERTO PUENTES ZAMUDIOQ, identificado con cédula de ciudadania
N°80.000.878-1, 0 quien haga sus veces de propietario y/o responsable del establecimiento
de Restaurante denominado SURTIDORA DE AVES JH 66, ubicado en la KR 80 66 A 19,
Barrio San Marcos de la Localidad de Engativa de la ciudad de Bogota D.C., la Subdirectora
de Vigilancia en Salud Publica 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 lo
puede hacer directamente o a través de apoderado.

Cordialmente,

o

ADRIANO LOZANO ESCOBAR
Profesional Especializado
Subdireccion de Vigilancia en Salud Publica.

Reviso: Piedad J @4 (V

Elaboro: Angela C
Anexo (7) Folios
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SUBDIRECCION DE VIGILANCIA EN SALUD PUBLICA
AUTO DEL DIECIOCHO (18) DE SEFTIEMBRE DE 2019

“POR EL CUAL SE FORMULA PLIEGO DE CARGOS DENTRO DEL EXPEDIENTE 11252017”.

La Subdirectora de Vigilancia en Salud Plblica de la Secretaria Distrital de Salud, en ejercicio de las
facultades legales y reglamentarias, en especial las conferidas por el articulo 564 de la 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 Bogotd DC y demas normas
concordantes y,

CONSIDERANDO

1. IDENTIFICACION DEL INVESTIGADO.

La Secretaria Distrital de Salud considera procedente iniciar proceso de investigacion administrativa
sancionatoria en contra del sefior ARLEX HUMBERTO PUENTES ZAMUDIO, identificado con cédula de
ciudadania N°80.000.878-1, o quienh haga sus veces de propietario y/o responsable del establecimiento
de Restaurante denominado SURTIDORA DE AVES JH 66, ubicado enla KR 80 66 A 19, Barrio San
Marcos de la Localidad de Engativd 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 e! No. 2017ER22773 del 11/04/20167(fol. 1), proveniente de la Subred
integrada de Servicios de Salud Norte E.S.E., se remite Acta de IVC y Acta de medias sanitaria de
seguridad.

2.2. Mediante oficio radicado con el No. 2017ER74895 del 04/12/2017 (fol. 1), proveniente de la Subred
integrada de Servicios de Salud Norte E.S.E., se remite Acta de IVC y Acta de media sanitaria de
seguridad.

2.3. En las citadas actas, se registra que el establecimiento presentaban irregularidades sanitarias.

2.4, El Despacho al analizar las solicitudes realizadas por la Sub Red Integrada de Salud Norte E.S.E.,
encuentra que las actuaciones descritas en los numerales 2.1; 2.2, corresponden a visitas de inspeccion
realizadas al mismo establecimiento y que las visitas son precedentes la una de la otra, buscando
verificar el cumplimiento de las exigencias realizadas, por io que es posible la acumulacion de dichas
Actas para ser resueltos en uno solo expediente, l[a acumulacion tiene como finalidad la de evitar la
posibilidad, de que se profieran decisiones de fondo encontradas, en asuntos que, por sus
caracteristicas, pueden fallarse bajo una misma cuerda, con lo cual se garantizan los principios de
economia procesal, celeridad y seguridad juridica, segun lo preceptuado en el Art. 36 del Cadigo de
Procedimiento Administrativo y de lo Contencioso Administrativo (Ley 1437 de 2.011), cuyo aparte
perttinente establece lo siguiente:

ARTICULO 36. FORMACION Y EXAMEN DE EXPEDIENTES. Los documentos y diligencias relacionados con una
misma actuacién se organizardn en un solo expediente, al cual se acumularén, con el fin de evilar decisiones
contradictorias, de oficio o a peticion de inleresado, cualesquiera ofros que se tramiten ante la misma autoridad.
(...)

De conformidad con lo anterior se acumuiaran las Actas Inspeccién Vigilancia y Control higiénico
sanitaria a Restaurantes N° 1286556 con concepto sanitario Desfavorable de fecha 23/02/2017 y el Acta
de Inspeccidn Vigilancia y Contro! higiénico sanitaria con enfoque de riesgo para establecimientos de
preparaciéon de alimentos N° AS02N256844 con concepto sanitario Desfavorable de fecha 07/11/2017
bajo el expediente 11252017,
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2.5. Revisada la documentacion allegada a esta Secretaria de Salud se observé que existia mérito para
abrir investigacion administrativa higiénico sanitaria en conira del investigado, tal como se le comunicé a
través de oficios radicados con el No.2019EE36429 de fecha 25/04/2019 a (fol. 1), y 2019EE72287 de
fecha 05/08/2019 a (fol. 31), suscritos por la Subdirectora de Vigilancia en Salud Puiblica, en aplicacion
de lo establecido por el Articuio 47 de 1a Ley 1437 de 2011.

3. PRUEBAS.

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

3.1. Acta de Inspeccion Vigilancia y Control higiénico sanitaria a Restaurantes N°1286556 con concepto
sanitario Desfavorable de fecha 23/02/2017 a (fol. 2 al 8).

3.2. Guia para la vigilancia de rotulado / etiquetado de alimentos y materias primas N° 1286556 a (fol, 9
y 10).

3.3. Acta de aplicacion de medida sanitaria a establecimiento N°126235 de fecha 23/02/2017
consistente en clausura Temporal Total a (fol. 11).

3.4. Acta de establecimiento 100 libre de humo de tabaco 100% libre de humo de tabaco N°1286556 A
(fol. 12.)

3.4. Oficio de Remision de Acta a (fol. 14)

3.5. Acta de Inspeccidn Vigilancia y Control higiénico sanitaria con enfoque de riesgo para
establecimientos de preparacion de alimentos N° AS02N256844 con concepto sanitario Desfavorable de
fecha 07/11/2017 a (fol. 15 al 20).

3.6. Formato de verificacion de rotulado N° AS02N256844 a (fol. 21 y 24).

3.6. Acta de Inspeccidn Vigilancia de establecimiento 100% libre de humo de tabaco N° AROTN002191
A (fol. 25 AL 27).

3.7. Acta de aplicacién de medida sanitaria de seguridad a establecimiento N° MHO6N 000090 de fecha
07/11/2017, a (fol. 28 y 30).

4. CARGOS.

Las irregularidades sanitarias encontradas en la mencionada visitan y que constan en las actas
descritas en el ordinal anterior contenidas en tas Actas N°1286556 y N°AS02N256844 con concepto
sanitario Desfavorable de fecha 23/02/2017 a {fol. 2 al 8), y de fecha 07/11/2017 (fol. 15 al 20) y la
medidas sanitarias de Clausura Temporal N°126235 de fecha 23/02/2017 y N°MHO8N 000090 pueden
implicar violacion de las disposiciones higiénicas sanitarias, el Despacho teniendo como base la
acumulacion, se profieren los siguientes cargos. Inciuida la medida Sanitarias de clausura Temporal
Total, por el riesgo inminente presentado:

41. CARGO PRIMERO: 3. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS. — CONDICIONES
SANITARIAS DE INSTALCIONES Y PROCESQS

3.3. y 1.1, Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccién, al no
cumplir con las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, Acta N°1286556 evidencian espacios
en el techo del restaurante y heces de roedores y cucarachas; Acta N°AS02N256844 no retira material
en desuso del area de produccién y bodega carbones, costales, equipos e desuso, no sellan uniones
pared-techo espacios que permiten ingreso de plagas y anidacién de vectores sin proteccion, sin malla
en area saldén comedor, incumpliendo

LEY 9/1979

Articulo 121°.- £l almacenamiento de mateniales u objetos de cualquier naturaieza debera hacerse sin
que se creen riesqos para la salud o el bienestar de los trabajadores o de la comunidad,

Artleulo 207°.- Toda edificacién deberd mantenerse en buen estado de presentacion y limpieza, para
evitar problemas higiénico-sanitarios.
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RESOLUCION 2674/2013 :

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

2. DISENO Y CONSTRUCCION

2.1. La edificacién debe estar disefiada y construida de manera que proteja fos ambientes de
produccion e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del ingreso
y refugio de plagas y animales domésticos.

3.10. y 1.2. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccién, at no
cumplir con las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, Acta N°1286556se evidencian
espacios e techo de restaurante; Acta N°AS02N256844 pared debajo de area de higienizacion porosa,
no lisas, y con imperfecciones pequenas, piso en deficiente estado de limpieza y desinfeccion, paredes
en bodega con deficiente estado de limpieza y desinfeccion incumpliendo

LEY 9/1979

Articulo 193°.- El uso de los espacios determinaréa el drea a cubnr, la clase y calidad de los materiales a
usar en cada piso segun los criterios que al efecto determine la autoridad competente.

Articulo 195°- El uso de cada espacio deferminarg el 4rea que se debe cubrir en los muros y techos
segln los criferios que al efecto determine la autoridad competente.

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

3.11. y 1.3. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, al no
cumplir con las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, Acta N°1286556 se evidencia
cableado sin proteccién Acta N°AS02N256844 techos en tramo de homo, produccion manchado con
pintura deteriorada y en bodega tramo poroso que no permite facil limpieza y desinfeccién, lampara con
residuos y sin proteccion, extractor y ducto con residuos, faltaba mantenimiento, no protegen plafones,
no canglizan cableado eléctrico, incumpliendo

LEY 9/1979

Articulo 117°.- Todos Ilos equipos, hemramientas, instalaciones y redes eléctricas deberdn ser
disefados, construidos, instalados, mantenidos, accionados y sefializados de manera que se prevengan
los riesgos de incendic y se evite el contacfo con los elementos somelidos a tension.

Articulo 193°.- Ef uso de los espacios determinard el 4rea a cubrir, la clase y calidad de los matenales a
usar en cada pise segun los criterios que al efecto determine la autoridad compefente.

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

RESOLUCION 2674/2013

Artifculo 7°. Condiciones especificas de las adreas de elaboracién. Las éreas de elaboracién de los
productos objeto de la presente resolucién deben cumplir con los siguientes requisifos de disefio y
construceion.

7. ILUMINACION

7.3. Las lémparas, accesorios y ofros medios de iluminacion del establecimiento deben ser del tipo de
seguridad y estar protegidos para evitar la contaminacion en caso de ruptura y, en general, contar con
una iluminacion uniforme que no altere los colores naturales.

CARGO SEGUNDO: 4 SANEAMIENTO

41.~-44-46-49y-54 -55. -56. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento
de la inspeccidén, al no cumplir con las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, Acta
N°1286556 no presenta plan de saneamiento, no presenta registros, no presenta programa de control
de plagas, no presenta programas de residuos sélidos y liquidos; Acta N°AS02N256844 Se evidencia
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cucarachas muertas y vivas de bajo de ios equipos y paredes de produccién y bodega no presenta
diagndstico de fumigacién de plagas; falta limpieza y desinfeccion profunda en paredes, pisos, techos,
no tiene perchero, no realiza mantenimiento en poceta, falta baldosas, marco oxidado en puerias,
procesos, no hay protocolo de limpieza y desinfeccidn, no presenta plan de saneamiento con sus 4
programas, no lleva controles de registro, no hay control de programas de limpieza y desinfeccion,
residuos sdlidos y liquidos, control de plagas y abastecimiento de agua, incumpliendo

LEY 9/1979

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

Articulo 259°.-

Los establecimientos a que se refiere este titulo, los equipos, las bebidas, alimentos y materias primas
deben protegerse conira las plagas.

Los plaguicidas y los sistemas de aplicacién que se utilicen para el control de plagas en alimentos y
bebidas cumpliran con la reglamentacién que al efecto dicte el Ministerio de Salud.

Las reglamentaciones sobre materias primas agricolas se estableceran conjuntamente con el Ministerio
de Agricuitura.

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

Articulo 207°.- Toda edificacion deberd manfenerse en buen estado de presentacién y limpieza, para
evitar problemas higiénico-sanitarios.

RESOLUCION 2674/2013

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

2.9. En los establecimientos contempliados en ef presente titulo, no se permite el almacenamiento de
elementos, productos quimicos o peligrosos afenos a las actividades propias realizadas en este.
Articulo 21. Control de la calidad e inocuidad. Todas las operaciones de fabricacién, procesamiento,
envase, embalado, almacenamiento, distribucién, comercializacién y expendio de los alimentos deben
estar sujetas a los controles de calidad e inocuidad apropiados. Los procedimientos de control de
calidad e inocuidad deben prevenir los defectos evitables y reducir los defectos naturales o inevitables a
niveles tales que no representen riesgo para la salud. Estos controles variardn segun el tipo de alimento
y las necesidades del establecimiento y deben rechazar todo alimento que represente riesgo para la
salud del consumidor.

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o jurfdica propietaria del establecimiento que
fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus materias primas debe
implantar y desarroffar 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 autonidad sanitaria competente; 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 saftisfacer las
necesidades particulares de! proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe tener
por escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias ufilizadas, 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 desinfeccion.

2. Desechos sélidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, dreas, recursos y procedimientos
que garanticen una eficiente labor de recoleccion, conduccién, manejo, almacenamiento intemo,
clasificacion, fransporte y disposicién final de los desechos sélidos, lo cual tendrid que hacerse
observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el propoésito de evitar la
contaminacion de los alimentos, dreas, dependencias y equipos, y el deterioro del medio ambiente,
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3. Controf de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programa de control especifico, el cual debe
involucrar el concepto de confrof infegral, apelando a la aplicacién arménica de las diferentes medidas
de controf conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden preventivo,
4. Abastecimiento o suminisitro de agua potable. Todos los establecimientos de que trafa la presente
resolucién deben tener documentado el proceso de abastecimiento de agua que incluye claramente:
fuente de captacion o suministro, lratamientos realizados, manejo, diseflo y capacidad del tanque de
almacenamiento, distribucién; mantenimiento, limpieza y desinfeccion de redes y tanque de
almacenamiento, confroles realizados para garantizar el cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos y
microbiolégicos establecidos en la normatividad vigente, asi como los regisfros que soporten el
cumplimiento de los mismos.
Articulo 33. Condiciones especificas del 4rea de preparacién de alimentos. El drea de preparacion
de los alimentos, cumplird con ias siguientes condiciones sanitanas especificas:
9. Se prohibe el aimacenamiento de sustancias peligrosas en la cocina, eén las areas de preparacion de
fos alimentos o en las dreas de almacenariento de matenas primas.

4.13. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccién, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, Acta N°1286556, no presenta certificado de
disposicion final de aceite usado, incumpliendo,

Ley 5/1979

Articulo 190°.- Cuando fos residuos contengan sélidos o lfquidos que puedan afectar el funcionamiento
de los colectores de las edificaciones o de los colectores publicos se instalarén separadores en sifios
que permitan su limpieza.

ACUERDO 634 DE 2015

Articulo &

Obligaciones del generador:

b) El Establecimiento serd responsable del Aceite Vegetal Usado gue él genere y tiene la obligacién de
asegurarse que dichos residuos sean gestionados de manera adecuada, de acuerdo con las nomas
ambientales y sanitarias. La responsabilidad del generador se extiende a todos los posibles efectos
occasionados a la salud y al ambiente por la inadecuada gestion de éste residuo.

5.2. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento Acta N°AS02N256844, no tiene desagiies para
residuos liquidos, en el establecimiento, no adecuan en produccion, incumpliendo

Ley 9/1979

Articulo 177°.- Los sistemas de desagle se deberan diseflar y construir de manera que permitan un
rapido escumimientc de fos residuos liquidos, evifen obstrucciones, impidan el paso de gases y
animales, de Ila red piblica al intenior de las edificaciones, no permitan ef vaciamiento, escape de fiquido
o la formacion de depdsitos en el intenor de las tuberias, y, finalmente, eviten la polucidn de agua.
Ningun desagie tendra conexion o interconexién con fanques y sistemas de agua potable.
RESOLUCION 2674/2013

Articulo 6°. Condiciones generales, Los establecimientos destinados & la fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, aimacenamiento, distribucién, comercializacion y expendic de alimentos deberan
cumplir fas condiciones generales que se establecen a continuacion:

4. DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS

4.1. Dispondran de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccion, el tratamiento y Ia disposicién de
aguas residuales, aprobadas por la autoridad competente.

4.2. El manejo de residuos liquidos dentro del establecimiento debe realizarse de manera que impida Ila
contaminacion del alimento o de las superficies de potencial contacto con este.

Articulo 32. Condiciones generales. Los restaurantes y establecimientos destinados a la preparacion
y consumo de alimentos cumplirdn con las siguientes condiciones sanitarias generales:
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5. El manejo de residuos ifquidos debe realizarse de manera que impida la contaminacién del alimento o
de las superficies de pofencial contacto con este. |

CARGO TERCERO: 4 SANEAMIENTO - ABASTECIMIENTO DE AGUA. SUMINISTRO Y CALIDAD
DE AGUA POTABLE,

4.16.y 5.1 Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccién, al no
cumplir con las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, Acta N°1286556 no presenta registro
de lavado de tanque; Acta N°AS02N256844, no tiene tanque de agua no instalan ducto a bafios y
produccion, incumpliendo

Ley 9/1979

Articulo 175°.- Las instalaciones interiores de las edificaciones se deberén disefiar y construir de modo
que preserve la calidad del agua y garantice su suministro sin ruido, en cantidad y presién suficientes en
los puntos de consumo.

Articulo 178°- La dofacion de agua para las edfficaciones deberd calcularse con base en las
necesidades a satisfacer y en los servicios a prestar y debera garantizar el cumplimiento de requisitos
sanitarios minimos.

RESOLUCION 2674/2013

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

3. ABASTECIMIENTO DE AGUA

3.1. El agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas vigentes establecidas
por el Ministerio de Salud y Proteccién Social.

3.2. Se debe disponer de agua potable a la temperatura y presién requeridas en las diferentes
actividades que s¢ realizan en el establecimiento, asf como para una limpieza y desinfeccion efectiva.
3.3. Solamente se permife el uso de agua no potable, cuando la misma no ocasione nesgos de
contaminacion del alimento; como en los casos de generacion de vapor indirecto, lucha contra
incendios, o refrigeracion indirecta. En estos casos, ef agua no potable debe distribuirse por un sistema
de tuberias completamente separados e identificados por colores, sin que existan conexiones cruzadas
ni sifonaje de retroceso con las tuberfas de agua potable.

3.5. El establecimiento debe disponer de un tanque de almacenamiento de agua con capacidad
suficiente para un dfa de trabajo, garantizando la potabilidad de la misma. La construccion y el material
de dicho fanque se realizardn conforme a lo establecido en las normas sanitarias vigentes y debera
cumplir con los siguientes requisitos:

3.5.1. Los pisos, paredes y tapas deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o
contaminantes {Oxicos, deben ser resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes y con
acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.

3.5.2. Debe ser de facil acceso para limpieza y desinfeccién periddica segun lo establecido en el plan de
saneamiento.

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento que
fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus matenias primas debe
implantar 'y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los
procedimientos requenidos para disminuir los riesgos de contaminacién de los alimentos. Este plan debe
estar escrito y a disposicion de la auforidad sanitania competente; este debe incluir como minimo los
procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes programas:
4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos de que frata la presenie
resolucién deben ftener documentado el proceso de abastecimiento de agua que incluye claramente:
fuente de captacién o suministro, fratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad del tanque de
almacenamiento, distribucién; mantenimienfo, limpieza y desinfeccién de redes y tanque de
almacenamiento,; controles realizados para garantizar el cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos y
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microbiolbgicos establecidos en la normatividad vigente, asi como los registros que soporten el
cumplimiento de los mismos. .

Articulo 32. Condiciones generales. Los restaurantes y establecimientos destinados a la preparacién
y consumo de alimentos cumplirdn con las siguientes condiciones sanitarias generales:

8. Deben disponer de suficiente abastecimiento de agua potable.

DECRETO 1575/2007

ARTICULO 10. Responsabilidad de fos usuarios. Todo usuario es responsable de mantener en
condiciones sanifarias adecuadas las instalaciones de distribucién y almacenamiento de agua para
consumo humano a nivel infradomiciliario, para lo cual, se fendran en cuenta ademas, los siguientes
aspeclos:

1. Lavar y desinfectar sus tanques de almacenamiento y redes, como minimo cada seis (6} meses.
CARGO CUARTO. 5. CONDICIONES ESPECIFICAS DEL AREA PREPARACION DE ALIMENTOS

5.1 Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de 1a inspeccién, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, Acta N°1286556 se evidencia en pisos
deteriorados, incumpliendo la

RESOLUCION 2674/2013

Articulo 33. Condiciones especificas del drea de preparacion de alimentos. El drea de preparaciéon
de los alimentos, cumplird con las siguientes condiciones sanitanias especfficas:

1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen susfancias o confaminantes
toxicos, resistentes, no porosos, impermeabies no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de
gnietas o defectos que dificuifen la limpieza, desinfeccion y el mantenimiento sanitario.

5.3 Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, Acta N°1286556 se evidencian techo con
suciedad y esquinas sin proteccion, incumpliendo la

LEY 9/1979

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

Articulo 259°.- Los establecimientos a que se refiere este titulo, los equipos, las bebidas, alimenios y
materias primas deben profegerse confra las plagas.

RESOLUCION 2674/2013

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

2. DISENO Y CONSTRUCCION

2.1. La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes de
produccién e impida la entrada de polvo, iluvia, suciedades u otros contaminantes, asi como del ingreso
y refugio de plagas y animales domésticos.

Articulo 33. Condiciones especificas del drea de preparacion de alimentos. El drea de preparacion
de los alimentos, cumpliré con las siguientes condiciones sanitanas especificas:

4. Los techos deben estar diseffatos de manera que se evite la acumulacién de suciedad, la
condensacion, ia formacién de hongos, el desprendimiento superficial y ademas se facifite fa limpieza y
el mantenimiento. En lo posible, no se debe permitir ef uso de techos falsos o dobles techos.

CARGO QUINTO.7 CONDICIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVIDO

7.3. Infringir presuntamente ias disposicicnes sanitarias al momento de la inspeccién, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, Acta N°1286556 no presenta protocolo de lavado
de frutas y verduras incumpliendo
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RESOLUCION 2674/2013

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natura! o0 juridica propietaria def esfablecimiento que
fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus materias primas debe
implantar y desarrolffar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los
procedimienfos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe
estar escrito y a disposicién de la autonidad sanitaria competente; este debe incluir como minimo los
procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de Ios siguientes programas:
1. Limpieza y desinfeccitén. Los procedimientos de limpieza y desinfeccién deben salisfacer 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 ufilizadas, asi como las
concentraciones o formas de uso, tiempos de contacfo y fos equipos e implementos requendos para
efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccién.

Articulo 35. Operaciones de preparacién y servido de los alimentos. Las operaciones de
preparacién y servido de los alimentos cumplirén con los siguientes requisitos:

2. Los alimentos o materias primas crudos, fales como, hortalizas, frutas, cames y productos
hidrobicldgicos que se ufflicen en la preparacién de los alimentos deben ser lavados con agua potable
corriente antes de su preparacion. .

7.3. 4.3. Infringir presuniamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, al no cumplir
con fas buenas practicas sanitarias en el establecimiento, Acta N°1286556 ya presenta controles de
temperatura; Acta N°AS02N256844 no lleva controles, registros de temperatura de productos en
procesos, servido y de equipo frio incumpiiendo

LEY 9/1979

Articulo 293°.- Solo se permitird la coccitn de alimentos por confacto directo con la lfama, cuando en
dicha operacién no se produzca contaminacion de los alimentos o cualquier otro fenémeno adverso
para la salud.

Artfculo 424°.- Los producifos alimenticios o las bebidas que se conserven empleando bajas
temperaturas, se almacenaran convenientemente, teniendo en cuenta las condiciones de temperatura,
humedad y circulacién de aire que requiera cada alimento.

RESOLUCION 2674/2013

Articulo 18. Fabricacion. Las operaciones de fabricacion deben cumplir con los siguientes requisitos:

3. Los alimentos que por su naturaleza permifen un répido crecimiento de microorganismos
indeseables, deben mantenerse en condiciones tales gue se evite su proliferacion. Para el cumplimiento
de este requisito deben adopfarse medidas efectivas como:

3. 1. Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracién no mayores de 4°C +/-2°C.

3.2. Mantener el alimento en estado congelado.

3.3. Mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 60°C {(140°F).

5. Las operaciones de fabricacién 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 confaminacién 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
répido crecimiento de microorganismos durante el tiempo de espera, deben emplearse temperaturas
alftas (> 60°C) o bajas no mayores de 4°C +/-2°C segun sea el caso.

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

2. El alimacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacion se realizaré teniendo en
cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacion del aire que requiera el alimento, materia
pnma o insumo. Estas instalaciones se mantendrén limpias y en buenas condiciones higiénicas,
ademas, se llevarg a cabo un control de temperatura y humedad que asegure la conservacién del
producto. Los dispositivos de registro de la temperatura y humedad deben inspeccionarse a infervalos
regulares y se debe comprobar su exactitud. La temperatura de congelacién debe ser de -18°C o0 menor.
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7.6. 4 1. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccién, al no cumplir
con las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, Acta N°1288556 no presenta conceptos
proveedores, Acta N°AS02N256844 no presenta conceptos higiénico sanitario de proveedores, carne,
polio, pescado, falta trazabilidad de productos preparados en nevera, 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 fa presente Ley y
sus reglamentaciones.

Articulo 345°- [os establecimientos destinados al expendic de cames reunirdn los siguientes
requisitos:

Ademas deberan tener las facturas de compra con el nimero de la licencia sanitaria del matadero
donde fueron sacrificados los animales.

RESOLUCION 2674/2013

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

3. El almacenamiento de fos insumos, matenas 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 lfevar registros para
conocer su uso, procedencia, calidad y tiempo de vida.

CARGO SEXTO: 8. CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS

8.5. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccién, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, Acta N°1286556 se evidencia almacenamiento
sin estibas incumpliendo,

RESOLUCION 2674/2013

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

4. El almacenamienfo de los insumos, matenas primas o productos terminados se realizara
ordenadamente en pilas o estibas con separacion minima de 60 centimetros con respecto a /as paredes
perimetrales, y disponerse sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por o
menos 15 centimetros de manera que se pemmita la inspeccién, limpieza y fumigacién, si es el caso

4 4. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, al no cumplir con
las buenas practicas sanitarias en el establecimiento Acta N°AS02N256844, en condiciones de
aimacenamiento, area desorganizada, con cucarachas muertas y vivas en pisos y paredes, falta aseo y
orden, sefalizacion limpieza en pisos debajo suciedades adheridas, incumpliendo

LEY 9/1979

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

Articulo 256°.- Las materias primas, envases, empaques, envolturas y productos terminados para
alimentos y bebidas se almacenaran en forma que se evite su contaminacién y se asegure su comecta
consernvacion.

Arficulo 259°.- Los establecimientos a que se refiere este titulo, los equipos, las bebidas, alimentos y
materias primas deben protegerse contra las plagas.

Articulo 289°.- [ os alimentos que no requieran de empaque 0 envase se almacenaran en forma que se
evite su contaminacioén o alteracién, para evitar riesgos higiénico-sanitarios al consumidor.
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Pardgrafo.- En el expendio de los alimentos a que se refiere este articulo se deberan tener elementos
de proteccién, como gabinetes o vitrinas, adecuades, faciles de Javar y de desinfectar. Ademas, debera
disponerse de utensiiios apropiados para su manipulacion.

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 realizara de manera
que se minimice su deterioro y se eviten aquelfas condiciones que puedan afectar la inocuidad,
funcionalidad e integndad de los mismos. Ademas se deben identificar claramente y llevar reqistros para
conocer su uso, procedencia, calidad y tiempo de vida.

CARGO SEPTIMO: 10 PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

10.1. 10.2 — 3.1. — 3.2. 3.3. 3.4. Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la
inspeccion, al no cumplir ¢on las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, Acta N°1286556 ya
que no presentan certificados meédicos, Acta N°ASO2N256844 no presenta cerificados médicos el
personal manipulador, no presenta acciones correctivas y preventivas, no envian al personal a
valoracién médica, no tienen uniforme de color claro, no usan tapabocas, manipuladores con barba, no
presentan plan de capaciacidn continuo, no tienen tematica, cronograma e intensidad horaria
incumpliendo la

LEY 9/1979

Articulo 275°- Las personas que intervengan en ef manegjo 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 esfe personal.

RESOLUCION 2674/2013

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

1. Contar con una cerfificacion médica en la cual conste la apfitud o no para la manipulacién de
alimentos. La empresa debe tomar las medidas cormrespondientes para que al personal manipulador de
alimentos se le practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al afio.

10.2 Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, al no cumplir
con las buenas practicas sanitaras en el establecimiento, Acta N°1286556 no acredita curso, Acta
N°ASO2N256844 no presenta plan de capacitacion continua, no tiene temética, cronograma e
intensidad horaria, listas de asistencias, personal no tiene conocimientos en plan de saneamiento
limpieza y desinfeccién y control de plagas, incumpliendo

RESOLUCION 2674/2013

Articulo 12. Educacion y capacitacion. Todas las personas que realizan actividades de manipulacién
de alimentos deben tener formacién en educacién sanitaria, principios bésicos de Buenas Practicas de
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos. Igualmente, deben esfar capacitados
para llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien, con el fin de que se encuentrer en
capacidad de adopftar las precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la confaminacion o
deterioro de los alimentos.

Las empresas deben tener un plan de capacitacion continuo y permanente para el personal manipufador
de alimentos desde el momento de su contratacion y luego ser reforzado mediante charlas, cursos u
ofros medios efectivos de actualizacién. Dicho plan debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre
asunfos especificos de que frata la presente resolucién. Esta capacitacion estara bajo la
responsabilidad de fa empresa y podra ser efectuada por esta, por personas naturales ¢ juridicas
contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando ef plan de capacitacion se realice a través de
personas naturales o juridicas diferentes a la empresa, estas deben demostrar su idoneidad técnica y
cientifica y su formacién y experiencia especifica en las dreas de higiene de los alimentos, Buenas
Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad.
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Articulo 13. Plan de capacitacién. El plan de capacitacion debe contener, al menos, los siguientes
aspectos: Metodologia, duracién, docentes, crgnograma y temes especlificos a impariir. El enfoque,
contenido y alcance de la capacitacién impartida debe ser acorde con la empresa, el proceso
tecnoldgico y tipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe demostrar a través
del desempefio de Jos operarios y la condicion sanitaria del establecimiento la efectividad e impacto de
fa capacitacién impartida.

Paragrafo 2°. El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manejar el control de
Jos puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y la importancia de su vigilancia 0 monitoreo;
ademés, debe conocer los limites del punto del proceso y las acciones cormrectivas a tornar cuando
existan desviaciones en dichos limites. :

Articulo 14. Practicas higiénicas y medidas de proteccidn. Todo manipulador de alimentos debe
adoptar las précticas higiénicas y medidas de proteccién que a continuacién se establecen:

2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro que permita visualizar
facilmente su limpieza; con ciemres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u olros accesorios
que puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se utiliza
delantal, este debe permmanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la contaminacion del
alimento y accidentes de trabajo. La empresa serd responsable de una dotacién de vestimenta de
trabajo en numero suficiente para el personal manipulador, con el propésifo de facilitar el cambio de
indumentaria el cual serd consistente con el tipo de trabajo que desarrolla. En ningun caso se podran
aceptar colores gnses o aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la dotacién de los
manipuladores de alimentos.

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, segln los criterios sefialados en el articulo 50 de la Ley 1437 de 2011,
a saber:

Ley 9 de 1979, Articulc 577.- Teniendo en cuenta la gravedad del hecho y mediante resolucion
motivada, la violacién de las disposiciones de esta Ley, sera sancionada por la entidad encargada de
hacerlas cumplir con alguna © 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;

c. Decomiso de productos;

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

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

Ley 1437, Ariculo 50.- Graduacion de las sanciones. Salvo lo dispuesto 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. Dafio o peligro generado a l0s 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 infraccién.
4. Resistencia, negativa u obstruccion a la accién investigadora o de supervision.
5. Utilizacion de medios fraudulentos o utilizacion de persona interpuesta para ocultar la 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
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8. Reconocimiento o aceptacion expresa de la infraccién. antes del decreto de pruebas.

Con el fin de esclarecer los cargos imputados y deferminar 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 términe que se le
indica en la parte resolutiva del presente acto administrativo.

Por lo expuesto,
RESUELVE

ARTICULQO PRIMERQ. Acumular los expedientes 112;’2017 y 717 &017 por las razones expuastas en
el proveido. Continllese la presente investigacion para todos Ios tramites pertinentes dentro del
expediente 11252017

ARTICULO SEGUNDO Formuiar pliego de cargos al sefior ARLEX HUMBERTO PUENTES ZAMUDIO,
identificado con cédula de ciudadania N°80.000.878-1, o quien haga sus veces de propietario y/o
responsable del establecimiento de Restaurante denominado SURTIDORA DE AVES JH 66, ubicado
enla KR 80 66 A 19, Barrio San Marcos de la Localidad de Engativa de la ciudad de Bogota D.C., por
la posible infraccion de las siguientes disposiciones higiénico sanitarias Ley 9 de 1979 Art. 117; Arl. 121;
Art. 174; Art. 175; Art. 176; Art. 177; Art. 190; Art. 193; Art. 195; Art. 207; Art. 256; Art. 259; Art. 260;
Art. 275; Art. 288; Art. 289; Art. 293; 345 parrafo final, Art. 424 y la Resolucion 2674 de 2013 Art.6
Numeral 2 Subnumeral 2.1, 2.9; Numeral 31 Subnumeral 3.1, 3.2, 3.3, 3.5; Numeral 4 Subnumeral 4.1

4.2, Art. 7 Numeral 7 Subnumerai 7.3, Art. 9 Numerales 1,9; Art. 11 Numeral 1, A, 12; Art. 13.
Paragrafo 2; 14 numeral 2; Art. 18 Numeral 3 Subnumerales 3.1, 3.2, 3.3, Numeral 5, Art. 21; Art. 26; .
Art. 28 Numerales 2, 3; Art. 32 Numerales, 5, 8; Art. 33 Numerales 1,4, 9; Art. 35 Numerai 2.

ARTICULO TERCEROQ. 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 la practica de pruebas conducentes y/o
pertinentes al esclarecimiento de los hechos investigados, conforme 2 o establecido en ia parte
considerativa del presente auto.

ARTICULO CUARTO. Incorporar al presente proceso administrativo las pruebas recaudas por la
Subred integrada de Servicios de Salud Norte E.S.E., las cuales fueron sefialadas en la parte motiva de
esta decision.

ARTICULO QUINTO. 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
Griginal Fiamado por:
FLIZABITH oY ﬁ’mNEZ

ELIZABETH CQY JIMENEZ

Subdirectora de Vigilancia en Salud Pdblica
Reviso: Piedad J.
Proyecto. Angela C.

Cra. 32 No. 12-81 ! Pagina 12 de 13
Tel.: 364 9090 :
www.saludeapital gov.co !

Infa: 364 9666

BOGOTA

PARA TODOS
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NOTIFICACION PERSONAL
{Articulo 67 de la Ley 1437 de 2011).

Bogota D.C,, . Hora
&n la fecha se notifica personalmente a;
, identificado(a) con C.C. N°

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

Firma del notificado. Nombre de quien natifica.

Cra. 32 No. 12-81 Pagina 13 ds 13 T, »
Tel.: 364 9090

i 0G0 A
www_saludcapital.gov.co
Infa: 364 9GE6 MEJOR

PARA TODOS
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Guia No, YG2460690608C0)

Fecha de Envio 281142018 00:01 00
Tipo de Sarvicio FOSTEXFRESS

Cantidad 1 Pesa. 242 00 Yalor: 2600,00 Crden de 12884354
SErVICID
i
Datos del Remitente:
lei
Nombre; FONDO FINANCIERO DISTRITAL DE SALUD - FONDC Ciudad. BOGOTAD.C. Departamento  BOGOTAD.C.
FINANCIERO DISTRITAL DE SALUD '
Direccion CARRERA 32 NO. 12-81 ' Teléfona 3649080 ext, 5798
bY
Datos del Destinatario:
-
Nombre: ARLEX HUMBERTO PUENTES ZAMUDIO Cugad  BOGOTA D.C. Departamenta: BOGOTA D C.
Direecitn: KR B0 &6 A 19 Teléfona:
Carta azociada: Codigo envio paquets Quien Recibe:
Envio Ida/Regreso Asociado:
Faohn foRtiu tipeiaton Tran f}i'%‘z;":.n.m:
. 2711112016 05:23 PM GTP.CENTRO A Admitido o
£ 28/11/2018 05:10 AM CTP.CENTRO A "En proceso
st : 29/11/2019 01'53 PM GTPCENTRD A " Otros: cerrado 1ra vez- )
' ) cargar siguients turna
- 02011272014 03:42 PM CTP.CENTRO A TRANSITO(DEVY
- 04/12/2019 11:42 AM CTP.CENTRO A devolucién entrpgfada 2 P ¢
. i remitente
05/12/2015 08:03 PM CTPCENTRO A Digitakzado

ITRE L _E%

« .

svcl.sipost.coftrazawebsip2/default aspx?Buscar=Y(3246680608C0O
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