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SECRETARIA DF

BOGOTI\ SALUD

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.: 1679~2017

&

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO RESTAURANTE DONDE JUANPIS
IDENTIFICACION | 46457188

PROPIETARIO Y/O REPRESENTANTE LEGAL CAROLINA CORREA LIZARAZO
CEDULA DE CIUDADANIA 46457188

DIRECCION CL 48 SUR 28 95
DIRECCION DE NOTIFICACION JUDICIAL CL 48 SUR 28 95

CORREOQ ELECTRONICO

LINEA DE INTERVENCION Linea Alimentos Sanos y Seguros

HOSPITAL DE ORIGEN Subred ISS Sur E.S.E

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

Fecha Fijacién: U’ .
21 DE FEBRERO DE 2020 Nombre apoyo: Ing. Andrea Cortes Barreto Firma 5 «&

Fecha Desfijacién: m«%

. ; N
27 DE FEBRERO DE 2020 Nombre apoyo: Ing, Andrea Cortes Barrefo Firma
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Sefiora

CAROLINA CORREA LIZARAZO
Propietaria

RESTAURANTE DONDE JUANPIS
CL 48 SUR 28 95

Bogota D.C.

Ref. Notificacién por aviso (Art. 69 ley 1437 de 2011)
Proceso administrativo higiénico sanitario No. 167 5017

La Subdireccion de Vigilancia en Salud Publica de la Secretaria Distrital de Salud
Hace Saber: Que dentro de las diligencias administrativas de la referencia
adelantadas en contra de la sefiora CAROLINA CORREA LIZARAZQ, identificada
con cédula de ciudadania No. 46.457.188 en calidad de propietaria del
establecimiento denominado RESTAURANTE DONDE JUANPIS, ubicadoenla CL
48 SUR 28 95 de esta ciudad, La Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica
profirié pliego de cargos de fecha 31 de octubre de 2019, de la 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
guince (15) dias para que presente sus descargos si asi lo considera, 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 puede hacer directamente o a través de apoderado.
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SUBDIRECCION DE VIGILANCIA EN SALUD PUBLICA
AUTO DEL 31 DE OCTUBRE DE 2019

“‘POR EL CUAL SE FORMULA PLIEGC DE CARGOS DENTRO DEL EXPEDIENTE
16792017

La Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica 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 1990 articulo 12 literales q y r, Ley 715 de
2001 articulos 43, 44 y 45, y el articulo 13 del Decreto Distrital 507 de 2013, expedido por
la Alcaldia Mayor de Bogota DC y demas normas concordantes y,

CONSIDERANDO
1. IDENTIFICACION DEL INVESTIGADO.

La presente investigacion se adelanta en contra de la seficra CAROLINA CORREA
LIZARAZO ( identificada) con cédula de ciudadania NUmero 46457188, en su calidad de
propietaria y/o responsable y/o quien haga sus veces, del establecimiento de comercio
denimonado RESTAURANDE DONDE JUANPIS, ubicado en la CL 48 SUR 28 95 de la
ciudad de Bogota D.C.

2. HECHOS.

2.1. Mediante oficio radicado con el No. 2017ER33954 del 01 de junio de 2017,
proveniente de la Subred Integrada de Servicios de Salud Sur, se remite acta de visita
Num. AS2S 001662 de fecha 08 de mayo de 2017, en la que se emite concepto sanitario
desfavorable, al establecimiento de comercio denimonado RESTAURANDE DONDE
JUANPIS, de propiedad y/o responsabilidad del ciudadano mencionado 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 la diligencia, se impuso
medida sanitaria de seguridad consiste en clausura temporal total mediante acta
Nam.MHO8S000090.

2.3. Mediante radicado No. 2019EE43345 del 17 de mayo de 2019, se comunicd a la
parte investigadala apertura del procedimiento administrativo sancionatorio, de
conformidad con lo establecido en el articulo 47 de la Ley 1437 de 2011,
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3. PRUEBAS.

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

3.1. Acta de IVC No. AS2S 001662 de fecha 08 de mayo de 2017, con concepto sanitario
desfavorable.

3.2. Acta establecimientos 100% libres de humo de tabaco en Bogota.

3.3. Acta de medida sanitaria de seguridad consiste en clausura temporal
NUm.MHO8S000090 de fecha 08 de mayo de 2017.

3.4. Anexo acta de visita.

4. CARGOS.

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

4.1. CARGO PRIMERO: EDIFICACION E INSTALACIONES

{(1.2) Se evidencian paredes sin puintura en zona de procesos y pisos percudidos, en el
area del bafio se evidencia el piso a desnivel y el sifén rejilla suelta, contrariando lo
dispuesto en la Ley 9 de 1979 articulos 177 207:

“Articulo 177. Los sistemas de desaglie se deberan disefiar y construir de manera que
permitan un rapido escurrimiento de los residuos liquidos, eviten obstrucciones, impidan el
paso de gases y animales, de la red publica al interior de las edificaciones, no permitan el
vaciamiento, escape de liquido o la formacién de depdsitos en el interior de las tuberias,
y, finaimente, eviten la polucién del agua. Ningun desagle tendra c:olnexién 0
interconexién con tanques y sistemas de agua potable.

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

Resolucion 2674 de 2013 articulo 7 numerales 2.1, 3.1, articulo 33 numerales 3, 4:
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“articulo 7. Condiciones especificas de las areas de elaboracion. Las areas de elaboracién
de los productos objeto de la presente resolucion deben cumplir con los siguientes
requisitos de disefio y construccion:

(...}

2.1. En las areas de elaboracién y envasado, las paredes deben ser de materiales
resistentes, colores claros, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y
desinfeccion. Ademas, segun el tipo de proceso hasta una altura adecuada, las mismas
deben poseer acabado liso y sin grietas, pueden recubrirse con pinturas plasticas de
colores claros que re(inan los requisitos antes indicados.

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

“articulo 33. Condiciones especificas del area de preparacién de alimentos. El area de
preparacion de los alimentos, cumplird con las siguientes condiciones sanitarias
especificas:

(...) 3. Las paredes deben ser de colores claros, materiales resistentes, impermeables, no
absorbentes y de facil limpieza y desinfeccién. Ademas hasta una altura adecuada, las
mismas deben poseer acabado liso y sin grietas, pueden recubrirse con material ceramico
o similar o con pinturas plasticas que retinan los requisitos antes indicados.

4. Los techos deben estar disefiados de manera que se evite la acumulacién de suciedad,
la condensacién, la formacién de hongos, el desprendimiento superficial y ademas se
facilite la limpieza y el mantenimiento. En io posible, no se debe permitir el uso de techos
falsos o dobles techos.”

(1.3} Se evidencia que no garantizan ventilacién para la extraccion de olores y vapores, se

evidencia grasa en ducto y puntos muertos, contrariando o dispuesto en la Ley 9 de 1979
articulo 109:

“En todos los lugares de trabajo deberan tener ventilacién para garantizar el suministro de
aire limpio y fresco, en forma permanente y en cantidad suficiente.”

Resolucion 2674 de 2013 articulo 7 numerales 8.1, 8.2:

‘Condiciones especificas de las dreas de elaboracion. Las areas de elaboracién de los

productos objeto de la presente resolucion deben cumplir con los siguientes requisitos de
disefio y construccién: (...)
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8.1. Las areas de elaboracion poseeran sistemas de ventilacién directa o inldirecta, los
cuales no deben crear condiciones que contribuyan a la contaminacion de estas o a la
incomodidad del personal. La ventilacion debe ser adecuada para prevenir la
condensacién del vapor, polvo y facilitar la remocién del calor. Las aberturas para
circulacion del aire estaran protegidas con mallas antiinsectos de material no corrosivo y
seran facilmente removibles para su limpieza y reparacion.

8.2. Los sistemas de ventilacion deben filtrar el aire y proyectarse y construirse|de manera
que el aire no fluya nunca de zonas contaminadas a zonas limpias, y de forma que se les
realice limpieza y mantenimiento periédico.”

(1.4) Se evidencia sanitario en mal estado presenta fisuras, contrariando lo dispuesto en
la Ley 9 de 1979 articulo 207:

|
“Toda edificacion debera mantenerse en buen estado de presentacion y limpieza, para
evitar problemas higiénico-sanitarios.”

4.2. CARGO SEGUNDO: PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

(3.1 — 3.2) No se evidencia reconocimiento médico del personal maniputador,
contrariando lo dispuesto en la Resolucion 2674 de 2013 articulo 11 numeral 1:

‘Estado de salud. El personal manipulador de alimentos debe cumplir con los siguientes
requisitos:

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

(3.3) No se evidencia dotacién completa del personal manipuiador , no utilizan tapabocas,
se evidencian joyas personal manipulador, contrariando lo dispuesto en la Resolucién
2674 de 2013 articulo_14 numerales 6, 8: ‘

“Practicas higiénicas y medidas de proteccion. Todo manipulador de alimentos debe
adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccidn que a continuacién se
establecen:

(.-

|

6. Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el proceso 0 preparacion, sera
obligatorio el uso de tapabocas desechables cubriendo nariz y boca mientras se manipula
el alimento. Es necesario evaluar sobre todo el riesgo asociado a un alimento de mayor y
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riesgo medio en salud publica en las etapas finales de elaboracién o manipulacién del
mismo, cuando este se encuentra listo para el consumo y puede estar expuesto a posible
contaminacién.

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

(3.4) No se evidencia un plan de capacitacion continuo del personal manipulador,
contrariando lo dispuesto en la Resoluciéon 2674 de 2013 articulo 12:

“Educacion y capacitacion. Todas las personas que realizan actividades de manipulacién
de alimentos deben tener formacién en educacion sanitaria, principios basicos de Buenas
Practicas de Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos.
lgualmente, deben estar capacitados para Hevar 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 contaminacion 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 actualizacién. Dicho plan
debe ser de por lo menos 10 horas anuales, sobre asuntos especificos de que trata la
presente resolucion. Esta capacitacion estara bajo la responsabilidad de la empresa y
podra 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
la inocuidad.”

4.3 CARGO TERCERQ: RREQUISITOS HIGIENICOS
(4.1) No se evidencian productos rotulados en sus respectivos envases dentro y fuera de

la nevera, no se evidencia concepto sanitario de los proveedores, contrario a establecido
en la Ley 8 de 1979 articulo 288:

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

Resolucion 2674 de 2013 articulo 31 paragrafos:
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‘Expendio de alimentos. E! expendio de alimentos debe cumplir con las siguientes
condiciones: {...) |

Paragrafo 1°. La persona natural o juridica propietaria del establecimiento sera el
responsable solidario con el fabricante y distribuidor del mantenimiento de las condiciones
sanitarias de los productos alimenticios que se expendan en ese lugar.

Paragrafo 2°. Los productos que se comercialicen en los expendios deben estar rotulados
de acuerdo con lo establecido en la Resolucidn 5109 de 2005 o la norma que la
modifique, adicione o sustituya. Se prohibe la exhibicion y venta de alimentos 0 materias
primas que se encuentren alterados, adulterados, contaminados, fraudulentos|o con fecha
de vencimiento caducada.”

(4.4.) Se evidencia madera en areas de proceso, falta mejorar almacenamiento de
materias primas, contrariando lo dispuesto en la Ley _de 1979 articulo 207:

“Toda edificacion debera mantenerse en buen estado de presentacion y limpieza, para
evitar problemas higiénico-sanitarios.”

Resolucion 2674 de 2013 articulo 8, articulo 9 numerales 1, 2. 3: |

‘Condiciones generales. Los equipos y utensilios utilizados en el procesamiento,
fabricacién, preparacién, envasadoe y expendio de alimentos dependen idel tipo del
alimento, materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la maxima capacidad
de produccidon prevista. Todos ellos deben estar disefiados, construidos, instalados y
mantenidos de manera que se evite la contaminacion del alimento, facilite la limpieza y
desinfeccion de sus superficies y permitan desempefar adecuadamente el uso previsto.”

“Condiciones especificas. Los equipos y utensilios utilizados deben cumplir con las
siguientes condiciones especificas:

1. Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estlar fabricados
con materiales resistentes al uso y a la corrosién, asi como a la utilizacion frecuente de
los agentes de limpieza y desinfeccion.

2. Todas ias superficies de contacto con el alimento deben cumplir con las resoluciones
683, 4142 y 4143 de 2012 o las normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan.

3. Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un acabado
liso, no poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas, intersticios u otfras
irregularidades que puedan atrapar particulas de alimentos © microorganismos que
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afectan la inocuidad de los alimentos. Podran emplearse otras superficies cuando exista
una justificacion tecnolégica y sanitaria especifica, cumpliendo con la reglamentacion
expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.”

4.4. CARGO CUARTO: SANEAMIENTO

(6.1) No se evidencia limpieza y desinfeccion tanque de reserva de agua potable,
contrariando lo dispuesto en la Resolucion 2674 de 2013 articulo 26 numeral 4:

“Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento
que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus materias
primas debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente
definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de
contaminacion de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicion de la
autoridad sanitaria 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
trata la presente resolucién deben tener documentado el proceso de abastecimiento
de agua que incluye claramente: fuente de captaciéon o suministro, tratamientos
realizados, manejo, disefio y capacidad del tanque de almacenamiento, distribucion;
mantenimiento, limpieza y desinfeccion de redes y tanque de almacenamiento;
controles realizados para garantizar el cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos y
microbiolégicos establecidos en la normatividad vigente, asi como los registros que
soporten el cumplimiento de los mismos.”

Decreio 1575 de 2007 articulo 10:

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

1. Lavar y desinfectar sus tanques de almacenamiento y redes, como minimo
cada seis (6) meses.
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2. Mantener en adecuadas condiciones de operacidon la acometida y las redes
internas domiciliarias para preservar la calidad del agua suministrada y de esta
manera, ayudar a evitar problemas de salud pablica.

3. En edificios publicos y privados, conjuntos habitacionales, fabricas de
alimentos, hospitales, hoteles, colegios, carceles y demas edificaciones que
conglomeren individuos, los responsables del mantenimiento y conservacion locativa,
deberan realizar e! lavado y desinfeccion de los tanques de almacenamiento de agua
para consumo humano, como minimo cada seis (6) meses. La autoridad sanitaria
podra realizar inspeccién cuando lo considere pertinente.”

(5.2) No se evidencia protocolo destino final aceite comestible usado, contrariando lo
dispuesto en la Resolucion 2674 de 2013 articulo 32 numeral 5:

“‘Articulo 32. Condiciones generales. Los restaurantes y establecimientos destinados a la
preparacion y consumo de alimentos cumplirdn con las siguientes condiciones sanitarias
generales:
2. El manejo de residuos liquidos debe realizarse de manera que impida la contaminacion
del alimento o de las superficies de potencial contacto con este.”

|
(2.1 - 5.6) No se evidencia plan de saneamiento con los programas de limpieza y
desinfeccion, control de plagas, control de residuos sélidos, abastecimiento de agua
potable y llevan listas de chequeo, no registran temperaturas de coccién y refrigeracion,
contrariando lo dispuesto en la Resolucién 2674 de 2013 articulo 26 nume'rales 1,2 3
articulo 28 numeral 2:

“Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica pr|opietaria del
establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y
sus materias primas debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamientc con objetivos
claramente definidos y con ios procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de
contaminacién 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 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 desinfeccion.
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2. Desechos sélidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, areas, recursos y
procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccién, conduccion, manejo,
almacenamiento interno, clasificacién, transporte y disposicion final de los desechos
solidos, lo cual tendra que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional
establecidas con el propdsito de evitar la contaminacidon de los alimentos, areas,
dependencias y equipos, y el deterioro del medio ambiente.

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

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

2. El almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacion se realizara
tentendo en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacién de! aire que
requiera el alimento, materia prima o insumo. Estas instalaciones se mantendran limpias y
en buenas condiciones higiénicas, ademas, se llevara 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 intervalos regulares y se debe comprobar
su exactitud. La temperatura de congelacion debe ser de -18°C o menor.”

4.5. CARGO QUINTO: Infringir presuntamente la normatividad sanitaria vigente, como
consecuencia de la aplicacién de una medida sanitaria de seguridad de caracter
preventivo Num. MHO6S000090 de fecha 08 de mayo de 2017, consistente en clausura
temporal total, al haberse encontrado: “No cumple con los items 1.2 condiciones de
pisos y paredes, 1.3, techos, fluminacién y ventilacién, 1.4 instalaciones sanitarias, 2.1
condiciones de equipos y utensilio, 3.2 educacion y capacitacién, 4.1 control de
materias primas, 4.4 condiciones de almacenamiento, 5.1 suministro y calidad de
agua potable, 5.3, residuso sélidos, 5.5 limpieza y desinfeccén de areas y 5.6
soportes documentales saneamiento” contrariando las disposiciones legales
sefaladas en los cargos precedentes.

5. SANCIONES O MEDIDAS QUE SE PUEDEN IMPONER

En caso de probarse los cargos que se imputan se pueden imponer las sanciones
establecidas en el articulo 577 de la Ley 9 de 1979, segun los criterios sefialados en el
articulo 50 de la Ley 1437 de 2011, a saber:
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Ley 9 de 1879, Articulo 577.- Teniendo en cuenta la gravedad del hecho y mediante
resolucién motivada, Ia viclacion de las disposiciones de esta Ley, sera sancionada por la
entidad encargada de hacerlas cumplir con alguna o algunas de las siguientes, sanciones:

a. Amonestacion; |
b. Multas sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios diarios

minimos legales al maximo valor vigente en el momento de dictarse la respectiva
resolucion; |

¢. Decomiso de productos;
d. Suspension o cancelacién del registro o de la licencia, y
e. Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificacion o servicio rfzspectivoA

Ley 1437, Articulo 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 ¢ 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 infraccion. |

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

5. Utilizacién de medios fraudulentos o utilizacién de persona interpuesta para ocultar la
infraccién 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 fa infraccion antes del decreto cle 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 demdas medios de defensa pertinentes, conducentes

y necesarios, dentro el término que se le indica en a parte resolutiva del presente acto
administrativo.

Por lo expuesto,

RESUELVE

ARTICULO PRIMERQ. Formular pliego de cargos a sefiora CAROLINA CORREA
LIZARAZO (identificada) con cédula de ciudadania Namero 46457188, en su calidad de
propietara y/o responsable y/o quien haga sus veces, del establecimiento de comercio
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denimonado RESTAURANDE DONDE JUANPIS, ubicado en la CL 48 SUR 28 95 de Ia
ciudad de Bogota D.C., por la posible infraccion de las siguientes disposiciones higiénico
sanitarias: Ley 9 de 1979 articulos 109, 177 207, 288, Resolucidon 2674 de 2013 articulo 7
numerales 2.1, 3.1, 8.1, 8.2, articulo 8, articulo 9 numerales 1, 2, 3, articulo 11 numeral 1,
articulo 12, articulo 14 numerales 6, 8, articulo 26, articulo 28 numeral 2, articulo 31
paragrafos, articulo 32 numeral 5, articulo 33 numerales 3, 4, Decreto 1575 de 2007
articulo 10.

ARTICULO SEGUNDO. Notificar el presente pliego de cargos a la parte implicada, para
gque 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 a lo establecido en la parte considerativa del presente auto.

ARTICULO TERCERO. Incorporar al presente proceso administrativo las pruebas
recaudas por la ESE, las cuales fueron sefialadas en la parte motiva de esta decision.

ARTICULO CUARTO 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

Euzmém'ens

Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica
i

Elatoré. M. Narvaez.
Revisé. Piedad J.
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NOTIFICACION PERSONAL
(articulo 67 de la Ley 1437 de 2011).

Bogota D.C., . Hora
En la fecha se notifica personalmente a:
, identificado(a) con C.C. N°

Quien queda enterado del contenido, derechos y obligaciones derivadas dgl Acto
Administrativo calendado , proferidc dentro del Expediente

, del cual se le entrega copia integra, autentica y gratuita.

Nombre de quien notifica.

Firma del notificado.
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Canlidad 1 Peso: 238.00 Valor 2600 00 Ordan da 13246368
servicio
Datos dei Remitents;
Nombre FONDO FINANCIERE DISTRITAL DE SALUD - FONDO Civdad BOGOTADC, Departamenta BOGOTAD C
FINAMCIERO DISTRITAL DE SALLD )
Direccadn: CARRERA 32 NO 12-81 Talbfong: 3649080 ext 9798
Datos del Deatinataria;
Hombre CARDUNA CORREA LIZARAZD Ciudad BOGOTADC, Dapatamanla BOGOTAD C
Direccién CL 48 SUR 28 95 BR EL CARMEN Teksfono
Cana asociada Chdiga envio paguete Quien Racibe
Envio laa/R sgreso Asociado
Fecha Ceniro Operative E\:n;n | Dhweraciones I
180212020 10 11 PM CTPOENTRO A Admitido i o B
1910212020 03 38 PM CD SUR No resids - dav 8 o e Ing. A
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