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SECRETARIA DE

SALUD

A

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.: 1527-2017

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO

CLETUS CATERING COLOMBIA S.A.S

2

IDENTIFICACION

901036755

PROPIETARIO Y/O REPRESENTANTE LEGAL

CLEMENTE MESINAS CRUZ

CEDULA DE CIUDADANIA

901036755

DIRECCION

| CL 18 SUR 29 D 18

DIRECCION DE NOTIFICACION JUDICIAL

CL 18 S8UR 29 D 18

CORREOQO ELECTRONICO

LINEA DE INTERVENCION

Linea Alimentos Sanos y Segurcs

HOSPITAL DE ORIGEN

Subred ISS Sur Occidente 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 informacién
sobre el destinatario, el aviso, con copia integra del acto administrativo, se publicara en la

surtida al finalizar el dia siguiente al retiro del aviso.

pagina electronica y en todo caso en un lugar de acceso al publico de ia respectiva entidad
por el término de cinco (5) dias, con la advertencia de que Ia notificacion se F;nswderara
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ORIGEN: 012101.GRUPO DE PROCESOS LEGALES - NLOZANC
DESTINO: PERSONA PARTICULAR/CLEMENTE MESINAS CRUZ

012101 TRAMITE: CARTA-NOTIFICACICN
BOgOté D.C. ASUNTO: AVISCO EXFP 15272017
Seror Do oncaicbe

CLEMENTE MESINAS CRUZ

CLETUS CATERING COLCOMBIA S.AS ¥ Do o ecoNecen
CL 18 Sur 29D 18. barrio Antonio Narifio

Ciudad

Ref. Notificacién por aviso (Art. 69 ley 1437 de 2011)
Proceso administrativo higiénico sanitario No. 1527{ 2017 -

La Subdireccidn de Vigilancia en Salud Publica de fa Secretaria Distrital de Salud hace
saber: Que dentro de 1as diligencias administrativas de la referencia adelantadas en contra
de la persona juridica CLETUS CATERING COLOMBIA S A S, identficado con NIT.
901.036.755-8, con notificacidn judicial en ta KR 24D 17 36 Sur, de la nomenclatura urbana
de Bogota, representada legalmente por et sefior CLEMENTE MESINAS CRUZ, y/o por
quien haga sus veces, en su calidad de responsable del establecimiento, ubicado en la CL
18 Sur 29D 18, barrio Antonio Narifio, de fa nomenciatura urbana de Bogota, ta Subdirectora
de Vigilancia en Salud Publica profirid pliego de cargos, 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 una vez surtida, cuenta con quince (15) dias para
gue presente sus descargos si asi lo considera, aporte o solicite la practica de pruebas
conducentes al esclarecimiento de los hechos investigados, conforme a fo establecido en
el Articulo 47 de la Ley 1437 de 2011, Jo cual puede hacer directamente ¢ a través de
apoderado.

Cordiaimente,

WEL NAVARRETE RODRIG
Subdireccién de Vigilancia en Salud Publica (E).

Proyect Beatrlﬁs.
Reviso, oMinguez.
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ALGALDIA MAYOR
DE BOGOTAD.C.

SECHELARIADE b LG

LA SUBDIRECTORA DE VIGILANCIA EN SALUD PUBLICA
PROFIERE AUTO DE FECHA 18 DE OCTUBRE DE 2019

“POR EL CUAL SE FORMULA PLIEGO DE CARGOS DENTRO DEL EXPEDIENTE No.
1527 2017".

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 19890 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 demds normas concordantes vy,

CONSIDERANDO
1. \DENTIFICACION DEL INVESTIGADO.

L.a persona investigada contra quien se dirige la presente investigacién es la persona juridica
CLETUS CATERING COLOMBIA S.AS., identificado con NIT. 901.036.755-6, con
notificacion judicial en la KR 24D 17 36 Sur, de la nomenclatura urbana de Bogota,
representada legalmente por el sefior CLEMENTE MESINAS CRUZ, y/o por quien haga sus
veces, en su calidad de responsable del establecimiento, ubicado en la CL 18 Sur 29D 18,
barric Antanio Narifio, de la nomenclatura urbana de Bogota.

2. HECHOS

2.1. Mediante oficio radicado con el No. 2017ER24274 de fecha 18/04/2017 proveniente de
la UPSS Hospital Pablo VI Bosa, perteneciente a la Subred Integrada de Servicios Sur
Occidente, se informa de una indagacion preliminar que puede enervar el procedimiento
administrativo sancionatorio pertinente, como consecuencia de la situacion encontrada en la
visita,

2.2, El 10/04/2017, los funcionarios de la referida E.S.E, realizaron visita de inspeccién,
vigilancia y control sobre las condiciones higiénico sanitarias al establecimiento antes
mencionado, tal como consta en el acta, relacionada en el acapite de pruebas, debidamente
suscrita por quienes intervinieron en la diligencia.

2.3. De acuerdo a la gestion preliminar realizada por los funcionarios de la E.S.E, ha
quedado plenamente identificado el sujeto procesal contra el cual se adelantara la presente
investigacion tal y como consta en la foliatura.

3. PRUEBAS
Obra dentro de la presente investigacion administrativa ef siguiente acervo probatorio:

3.1. Acta de Inspeccién sanitaria con enfoque de riesgo para establecimientos de
preparacion de alimentos N°. AS02C 000006 def 10/04/2017, con concepto sanitario
desfavorabie. :
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Continuacion auto de pliego de cargos expediente 1527 2017.
3.2. Formato factores de riesgo N°. AS12C 000003 del 10/04/2017 .

3.3. Acta de medida sanitaria de seguridad consistente en decomiso N°. MHO2C 000005 del
10/06/2017.

3.4, Acta de destruccion o desnaturalizacion de productos N°. MHO5C 000003 del
10/04/2017.

3.5. Acta de destruccidn o desnaturalizacion de productos N°. MHO5C 000005 dei
10/04/2017.

3.6. Acta de .aplicacion- de medida sanitaria de seguridad a establecimiento N°. MHOGC
000008 del 10/04/2017.

3.7. Acta de Inspeccion, Vigilancia y control higiénico sanitaria a Restaurantes N° 1227652
dei 28/02/2017 con concepto sanitario favorabie,

3.2. Comunicacion apertura de procedimiento administrativo sancionatorio con radicado
2019EE37858 del 30/04/2019.

4. CARGOS:

Esta instancia procede a analizar el acta que obra dentro de la investigacion, a fin de
establecer si en el caso que nos ocupa se vulnerd la norma vigente para el momento de los
hechos.

Asi las cosas, durante la visita de inspeccidén realizada por los funcionarios de la E.S.E, se
evidenciaron hechos contrarios a las disposiciones sanitarias, por lo que el Despacho
considera que se presenta una posible infraccion a las normas que se mencicnan a
continuacion y por lo cual se profieren cargos a la parte investigada, subrayando gue en
garantia del debido proceso administrative sancionador, se omitira elevar cargos por
conductas que resulten atipicas, ambiguas, ilegibles o confusas, y en este caso se
descartaran las conductas relacionadas con el acta de visita.

Infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion, al no
cumplir las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, tal como quedo sefalada en el
Acta de Inspeccion sanitaria con enfoque de riesgo para establecimientos de preparacion de
alimentos N°. AS02C 000006 del 10/04/2017, con concepto sanitario desfavorable.

3.2. Formato factores de riesgo N°. AS12C 000003 del 10/04/2017; Acta de medida sanitaria
de seguridad consistente en decomiso N°. MH02C 000005 del 10/06/2017; Acta de
aplicacién de medida sanitaria de seguridad a establecimiento N°. MH06C 000008 del
10/04/2017, asi:
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Ceontinuacion auto de plieg.o de cargos expediente 1527 2017
CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS

item 1.1: Se observan focos de insalubridad, basuras, aguas estancadas, insectos no es
hermeético, las aguas estancadas estan anles de ingresar a fa planta — hecho calificado como
critico: en contraposicion de lo sefalado en la Resclucion 2674 de 2013 Art. 32 Num. 4.

item 1.2. Se observa con rugosidad no tiene continuidad, las uniones entre paredes y con el
piso no son redondeadas se observa sucio, en el drea de almacenamiento el piso es
entapetado— hecho calificado como critico: en contraposicion de lo sefialado en la Ley 9 de
1979 Art. 193; 207; 248 literal ¢; Resolucion 2674 de 2013 Art. 7 Nam. 3.1.

item 1.3: Se observa con acumulacion de polvo, favorece el ingreso a plagas; posee techo
falso al ingreso mal estado— hecho calificado como critico: en contraposicion de lo sefialado
en la Ley 9 de 1979 Art. 195; 207; Resolucion 2674 de 2013 Art. 7 Ndm. 2.2,

item 1.4: Se observa los sanitarios sin dotacion para la higiene personal, se observa un bafio
en el area de proceso sucio, tapado y sin techo, el drea de produccion no cuenta con
lavamanos de accion indirecto, solo se observa un protocolo de lavado de manos en area de
favado— hecho calificado como critico. en contraposicion de lo sefialado en la Ley 9 de 1979
Art. 195; 186; 188; 207; 277, Resolucion 2674 de 2013 Art. 68 NUm. 6.2, 6.3, 6.4.

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
PRACTICAS HIGIENICAS

item 3.3: No tienen jabon desinfectante para lavado de manos, se observa manipuladora con
joyas, unas pintadas, maquillaje y uniforme con color oscuro e incompieto — hecho calificado
como critico: en contraposicién de lo sefialado en la Ley 9 de 1978 Art. 277: Resolucion 2674
de 2013 Art. 14 Num. 2, 7, 8.

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
EDUCACION Y CAPACITACION

item 3.4: No tiene capacitacion continuada acorde a la actividad realizada, se observa que fo
manipuladores de alimentos no comprenden los puntos del proceso que estan bajo su
responsabifidad, no se observa registro de asistencia ni de evaluacion - hecho calificado
como critico: en contraposicién de lo sefalado en la Resolucion 2674 de 2013 Arst. 12 inciso;
13 paragrafo 2.

REQUISITOS HIGIENICOS

ltem 4.1: No se observa documentos que soporten el origen de las materias primas — hecho
calificado como critico: en contraposicion de lo sefialado en la Ley 9 de 1979 Art. 288;
Resolucion 2674 de 2013 Art. 21; 28 Num. 3.
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Continuacion auto de pliego de cargos expediente 1527 2017.

ftem 4.2: No se garantiza que los tiempos de espera y las variaciones de temperatura no
alteren o comtaminen los alimentos, se observan alimentos preparados como pollo, carne
ensalada al medio ambiente - hecho calificado como critico: en contraposicion de lo sefialado
en la Resolucidn 2674 de 2013 Art. 28 Ndm. 2.

item 4.3: No se abservan registros diarios de temperaturas en caliente y frio, se observan
alimentos preparados en bandejas a temperatura ambiente - hecho calificado como critico:
en contraposicién de lo sefalado en la Resolucion 2674 de 2013 Art. 28 Num. 2.

item 4.4: No se observan registros diarios de temperaturas en caliente y fric, se observan
alimentos preparados en bandejas a temperatura ambiente - hecho calificado como critico.
en contraposicion de lo sefialado en la Resolucion 2674 de 2013 Art. 28 Num. 2

SANEAMIENTO
RESIDUOS SOLIOS

item 5.3: Se observa acumulacion de basuras al ingreso del establecimiento no tienen
recipjentes de basura adecuadas con tapa, no tienen tapa y estan ubicados dentro del area
de preparacion - hecho calificado como critico: en contraposicion de lo sefalado en la Ley 9
de 1979 Art. 198; 199; Resolucion 2674 de 2013 Art. 6 Nam. 5.1.

SANEAMIENTO
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS

item 5.4: Se observan muchos, moscos en drea de preparacion de alimento - hecho
calificado como critico: en contraposicion de lo sefalado en la Ley 9 de 1979 Art. 207;
Resolucion 2674 de 2013 Art. 26 Num. 3.

SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS, EQUIPOS Y UTENSILIOS

item 5.5: Se observan todas las instalaciones sucias: en contraposicion de lo sefalado en la
Ley 9 de 1979 Art. 207; Resolucion 2674 de 2013 Art. 26 Num. 1.

SANEAMIENTO
SOPORTES DOCUMENTALES DE SANEAMIENTO

item 5.6: No se observa registros de limpieza y desinfeccion y ningiin registro que soporte el
plan de saneamiento, el plan de saneamiento no se ajusta al establecimiento: en
contraposicion de lo sefalado en la Resolucion 2674 de 2013 Art. 26 Num. 1.

MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD CONSISTENTE EN DECOMISO:
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Continuacion auto de pliego de cargos expediente 1527 2017,

Toma de medida sanitaria de seguridad consistente en decomiso mediante Acta N°. MH02C
000005 del 10/04/2017, por determinarse que le producto inspeccionado, no cumplen con la
regulacion sanitaria, especialmente las causas del no cumplimiento son: Incumplimiento de
temperaturas de coccion, refrigeracién y congelacion, contaminacion cruzada, circunstancias
que pueden infringir: la Ley 9 de 1979 Art. 304, 305; 424; Resolucion 2674 de 2013 Art. 28
Num. 2, 3; 31 Nam. 3.

CARGO OCTAVO: MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD:

Medida sanitaria consistente en Clausura temporal total, impuesta mediante Acta N°. MHO6C
000008 del 10/04/2017, por determinarse que el establecimiento no cumplia con los
parametros normativos higiénico sanitarios, especialmente las casusas de-incumplimiento
son. Materias primas y alimento de origen no seguro, presencia de plagas, femperatura de
coccion inadecuadas, temperatura de conservacion (refrigeracion y congelacion),
inadecuadas, contaminacion cruzada, equipos y utensilios contaminados., no posee
separacion fisica de areas, no posee condiciones fisicas y de higiene adecuadas, presencia
de insectos, inadecuadas instafaciones sanitarias y dotacion, existe un bafio &rea sucio
(lavadero) dentro del area de proceso, hecho que vulnera las normas anteriormente descritas
y puede constituir una circunstancia de agravacion.

LEY 9@ DE 1979

Articulo 186.- Los inodoros deberan funcionar de tal manera que asegure su permanente
limpieza en cada descarga. Los artefactos sanitarios cumpliran con los requisitos que fije la
entidad encargada del control.

Articulo 188.- En toda edificacion, el ntimero y tipo de los aparatos sanitarios estaran de
acuerdo con el numero y requerimientos de las personas servidas de acuerdo con lo
establecido en la presente Ley y su reglamentacién.

Articulo 193.- Ef uso de los espacios determinara el area a cubrir, 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 determinara el drea que se debe cubrir en los muros y
techos segun los criterios que al efecto determine la autoridad competente.

Articulo 198.- Toda edificacidn estara dotada de un sistema de almacenamiento de basuras
que impida el acceso y la profiferacion de insectos, roedores y otras plagas.

Articulo 199.- Los recipientes para almacenamiento de basuras seran de material
impermeable, provistos de tapa y lo suficientemente livianos para maniputarios con facilidad.

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

Articulo 249.- Los establecimientos industriales o comerciales a que se refiere este titulo,
cumpliran con los requisitos establecidos en la presente Ley y, ademads, las siguientes:

¢. La union de fos muros con los pisos y techos se hara en forma tal que permita fa limpieza.

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. -~ -~ .- -

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

Articulo 304.- No se consideran aptos para el consumo humano los alimentos o bebidas
alterados, adulterados, falsificados, contaminados o los que por otras caracteristicas
anormales puedan afectar la salud del consumidor.

Articulo 305.- Se prohibe la tenencia o expendio de alimentos o bebidas no aptos para el
consumo humano. El Ministerio de Salud o su autoridad delegada debera proceder af
decomiso y destino final de estos productos.

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

RESOLUCION 2674 DE 2013

Articulo 6.- Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
procesarniento, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, . comercializacion .y
expendio de alimentos deberdn cumplir fas condiciones generales que se establecen a
continuacion:

5.1. Los residuos solidos que se generen deben ser ubicados de manera tal que no re-
presenten riesgo de contaminacion af alimento, a los ambientes o superficies de potencial
contacto con este.

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 accionamiento indirecto o no manual
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Continuacién auto de pliegb de cargos expediente 1527 2017.

6.3. Se deben instalar lavamanos con grifos de accionamiento no manual dotados con
dispensador de jabon desinfectante, implementos desechables 0 equipos automaticos para
el secado de manos, en las dreas de elaboracién o proximos a estas para la higiene del
personal que participe en la manipulacion de los alimentos y para facilitar la supervision de
estas practicas. Estas areas deben ser de uso exclusivo para este proposito.

6.4. En las proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o advertencias al
personal sobre la necesidad de lavarse las manos luego de usar los servicios sanftarios,
después de cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores de produccion.

Articulo 7.- Condiciones especificas de las areas de elaboracion. Las areas de elaboracion
de los productos objeto de la presente resolucion deben cumplir con los siguientes requisitos
de diserio y construccion:

2.2. Las uniones entre las paredes y entre estas y los pisos, deben estar sefladas y fener
forma redondeada para impedir la acumulacion de suciedad y facilitar la limpieza y
desinfeccion.

3.1. Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la acumulacion
de suciedad, la condensacion, la formacién de hongos y levaduras, el desprendimiento
superficial y ademas facilitar la limpieza y el mantenimiento.

Artictlo 12. Educacién y capacitacion. Todas las personas que realizan actividades de
manipulacion de alimentos deben tener formacion en educacién sanitaria, principios bésicos
de Buenas Practicas de Manufactura y précticas higiénicas en manipulacion de alimentos.
lgualmente, deben estar capacilados para llevar a cabo las tareas que se les asignen o
desempefien, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las precauciones y
medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacién o 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 trata la presente
resolucion. Esta capacitacion estaré bajo la responsabilidad de Jla empresa y podré ser
efectuada por esta, por personas naturales o juridicas contratadas y por las autoridades
sanitarias. Cuando el 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 formacion y experiencia especifica en las areas de higiene de los alimentos, Buenas
Practicas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de ia inocuidad.

Articulo 13. Plan de capacitacion. El plan de capacitacion debe contener. al menos, los
siguientes aspectos. Metodologia, duracion, docentes, cronograma y temas especificos a
impartir. El enfoque, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe ser acorde con Ja
empresa, el proceso tecnologico y tipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, la
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Continuacion auto de pliego de cargos expediente 1527 2017.

empresa debe demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicion sanitaria
del establecimiento la efectividad e impacto de la capacitacion impartida.

Paragrafo 2.- El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manejar ef
control de los puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad y la importancia de su
vigilancia o monitoreo, ademas, debe conocer los limites del punto del proceso y las
acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones en dichos limites.

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:

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

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

8. No se permite utilizar reloj, anifios, aretes, joyas u otros accesorios mientras el personal
realice sus labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a fa cabeza mediante bandas,
cadenas u otros medios ajustables.

Articulo 21. Control de la calidad e inocuidad. Todas las operaciones de fabricacion,
procesamiento, envase, embalado, almacenamiento, distribucién, comercializacion vy
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 variaran 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 juridica propietaria del
establecimiento que fabrique, procese, envase, Tembale, 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 alimenitos. Este plan debe estar escrito y a disposicion de la autoridad
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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 satisfacer
las necesidades particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada
establecimiento debe tener por escrifo 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 desinfeccion.

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

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

2. £l almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacion se realizara
teniendo en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacion del aire que
requiera el alimento, materia prima o insumo. Estas instalaciones se mantendran limpias y en
buenas condiciones higiénicas, ademds, se llevara 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. [ a temperatura de congelacion debe ser de -18°C o menor

3. Bl almacenamiento de los insumos, materias primas y productos terminados se realizaré
de manera que se minimice su deferioro y se eviten aquellas condiciones que puedan afectar
la inocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos. Ademds se deben identificar
claramente y llevar registros para conocer su uso, procedencia, calidad y tiempo de vida.

Articulo 31. Expendio de alimentos. El expendio de alimentos debe cumplir con las siguientes
condicionesi. - - - - . - e

3. Disponer de los equipos necesarios para la conservacion, como neveras y congeladores
adecuados para aquelfos alimentos que requieran condiciones especiales de refrigeracion
y/0 congelacion, los cuales deben contar con instrumentos para la medicion de la
temperatura, mantenerse en operacion permanentemente mientras contenga el alimento y
ser utiizados de acuerdo con fa capacidad de su disefio, asi como comntar con
procedimientos definidos para limpieza, desinfeccién y mantenimiento.

En los equipos de refrigeracion y/o congelacion, debe evitarse el almacenamiento conjunto
de alimentos y materias crudas con procesados o entre aquellos que representen riesgo de
contaminacion cruzada.
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Articulo 32. Condiciones generales. Los restaurantes y establecimientos destinados a /a
preparacion y consumo de alimentos cumplirén con las siguientes condiciones sanitarias
generales:

4. No se podran localizar junto a botaderos de basura, pantanos, ciénagas y sitios gue
puedan ser criaderos de insectos, roedores u ofro tipo de plaga.

Esta Subdireccion resalta, que la violacion de las normas sefialadas en la parte resolutiva de
este proveido, de conformidad con lo anteriormente indicado, implica la aplicacion del
articulo 577 de la Ley 09 de 1979, en la cual se establece: “Teniendo en cuenta la gravedad
del hecho y mediante resolucion motivada, la violacién 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 fegales al maximo valor vigente en el momento de dictarse
la respectiva resolucion; ¢. Decomiso de productos; d. Suspensién o cancelacion del registro
0 de la licencia, y e. Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificacion o servicio
respectivo”.

Por lo antes expuesto,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO. Formular Pliego de Cargos a la persona juridica CLETUS CATERING
COLOMBIA S.AS., identificado con NIT. 901.036.755-6, con notificacion judicial en la KR
24D 17 36 Sur, de la nomenclatura urbana de Bogota, representada legalmente por el sefior
CLEMENTE MESINAS CRUZ, y/o per quien haga sus veces, en su calidad de responsable
del establecimiento, ubicado en la CL 18 Sur 29D 18, barric Antonio Narifio, de la
nomenclatura urbana de Bogota, por los hechos expuestos en la parte motiva de esta
providencia y la presunta violacion a lo consagrado en las normas higiénico sanitarias antes
mencicnadas.

ARTICULO SEGUNDO. Notificar el presente pliege 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 ¢ a traves de apoderado y aporte o solicite la practica de
pruebas conducentes yfo pertinentes al esclarecimiento de los hechos investigados,
conforme a lo establecido en la parte considerativa del presente auto.

ARTICULO TERCERQ. Incorporar al presente proceso administrativo ias pruebas
recaudadas por la Sub Red, dentro de la indagacién preliminar, las cuales fueron seiialas en
la parte motiva de esta decisién
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ARTICULO CUARTO Contra este auto no procede recurso alguno, de conformidad con lo
dispuesto en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Original Firmado por: Or;
ELIZABETH COY HMFNFZ 1ig,
EZM
ELIZABETH COY JIMENEZ

r};"f
r f'h. ‘,1;}: E J’.

Suhdirectora de Vigilancia en Salud Publlca o 'E.a

Froyectd Beatriz B.
Revise M Dominguez.

NOTIFICACION PERSONAL

Begota D.C.,

En la fecha se notifica a:
Identificado (a) con C.C.

Quien queda enterado(a
de la presente actuaci
auténtica y gratuita.

NO

} del contenido, derechos y obligaciones derivadas
on administrativa, de la cual se entrega copia

Firma del notificado.

Nombre de quien notifica.

Info: 264 9666

MEJOR
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Tipo d# Seracin FOSTEXPRESS
Canlidad 4 Peso 238,00 Vakir 2600,00 Ordan da 13034326
1ervicla
Datos del Ramitenta:
Hambre; FONDO FINANCIERG DISTRITAL DE SALUD - FONDHD Cudad.  BOGOTAD.C. Depataments BOGOTADC
FINANG|ERCG DISTRITAL DE SALUD :
Direceién CARRERA 32 MO 12-B1 Tetefono 3549090 axt. 578§
Datoa ded Dastinataria,
Nombea CLEMENTE MESINAS CRUZ Civdad: BOGOTADC, Deperiaments” BQGOTA 0.C.
Direccign CL18SUR 29 1B Teldfana
Cana azaclada COdigo &rvio paguete: Cukan Recibe, CLEMENTE MESINAS CRUZ
Envia Ida/Regreso Asociado
Fecha Centrn Opcraliva Exentn Ohsen xcioncs

20172020 0854 FM CTP.CENTRO A Adminde 3
21/01/2020 0213 AM CTP.CENTRO A& En proceso )
2170112020 07 O AM CDMURILLC TORO En procaso

217642020 01 43 PM COMURILLO TORQ Desconacldo-dey, @ i

-ramyente

220012020 11°20 AM CDMURILLO TORO TRANSITO{DEV} o

27/0112020 01 45 FM CD.OGCIDENTE develucién antragada & -
‘ramitente 1 o

2710112020 01,47 PM CD.OCCIDENTE  TRANEITO(DEV) i

2610412020 06 55 PM CTR.CENTRO A I Dhigital zada

Ing. Andrea Cortes
TP 25228-321593 CWD

31/01/2020,1:28 p. m.
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