ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA D.C.
SECRETARIA DE 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.:_ 2015-2628

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO

ASADERO REST LA SANTANDEREANA

IDENTIFICACION

28.110.960

PROPIETARIO Y/O REPRESENTANTE LEGAL | ALIX MAYORGA MEDINA

CEDULA DE CIUDADANIA

28.110.960

DIRECCION

CARRERA 15 ESTE No 74-51

DIRECCION DE NOTIFICACION JUDICIAL

CARRERA 15 ESTE No 74-51

CORREO ELECTRONICO

LINEA DE INTERVENCION

ALIMENTOS SANOS Y SEGUROS

HOSPITAL DE ORIGEN

HOSPITAL SAN CRISTOBAL E.S.E

retiro del aviso.

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

4

Fecha Fijacion:
21 DE FEBRERO DE 2018

Nombre apoyo: |

LUIS FERNANDO MILLAN Firma %

Fecha Desfijacion:
28 DE FEBRERO DE 2018

Nombre apoyo:

LUIS FERNANDO MILLAN Firma ‘/V

Cra. 32 No. 12-81

Tel.: 364 9090
www.saludcapital.gov.co
Info: 364 9666

BOGOTA
MEJOR
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| SECRETARIA DISTRITAL DE SALUD 30-01-2018 09:08:08 |
Al Contestar Cite Este No.:2018EE13318 O 1 Fol:11 Anex:0 Rec:4

121 01 ; ORIGEN: 012101.GRUPO DE PROCESOS LEGALES - N/LOZANC
BOgOta' | DESTINO: PERSONA PARTICULAR/ALIX MAYORGA MEDINA
| TRAMITE: CARTA-NOTIFICACION

| ASUNTO: ENVIO NOTIFICACION POR AVISO EXP 26282015

Senora: N
ALIX MAYORGA MEDINA

Propietario y/o Representante Legal

ASADERO Y RESTAURANTE LA SANTANDEREANA (Asadero-Restaurante)

Carrera 15 Este N° 74 — 51 Sur, Barrio Juan Rey

Bogota D.C.

Ref. Notificacion por Aviso (Art. 69 Ley 1437 de 2011). Proceso administrativo
higiénico sanitario No. 26282015

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 Sefora: ALIX MAYORGA MEDINA, identificado con la
cédula de ciudadania No. 28.110.960, en calidad de Propietario y/o Representante
Legal del establecimiento denominado: ASADERO Y RESTAURANTE LA
SANTANDEREANA (Asadero-Restaurante), ubicado en la Carrera 15 Este N° 74 —
51 Sur, Barrio Juan Rey de esta ciudad, El Subdirector(a) de Vigilancia en Salud
Publica profirio Auto de Pliego de Cargos de fecha 26/08/2016, del cual se anexa
copia integra.

Advertencia: la presente notificacion se considerara surtida al finalizar el dia
siguiente a la entrega del aviso. Se le informa que una vez surtida, cuenta con
quince (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.

Cordialmente,

) 9
ADRIANO LOZANO ESCOBAR
Subdireccion de Vigilancia en Salud Publica.

Proyecto. Nicolas Rodriguez
Anexa: 11 folios

Cra. 32 No. 12-81 «;,- ’
Tel 364 9090 @ > A
P suaiudcapxtal govco | Q ﬁg?g R\\{\\‘7

Infor 364 96664 i
T PARA TODOS
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ficado el sujfto procesal contra el cual se adelantara la presente
i s an los folio 15 del expedienta.

#clas de VC y de medida sanilaria, se aprecia que se han
fles por parte de la ESE, que indica que se practicaron
0/08/2014, 23/09/2014 y 19/11/2014, fechas a partir de las
la parte investigada plazos para cumplir las exigencias
fas, sift que a la fecha de esta Gltima visita se hubiera allanado a
ddas exigencias, por 1o que se emitid un concepto sanitario
lico una medida sanitaria de seguridad consistente en
Mrabajos o Servicios, por tanto, resulta claro que existen
indican ia presunta violacién normativa higiénico sanitaria,

cuales se le otorgo
~t

i
Obra dentro de la Hresente investigacion administrativa el siguiente acervo
i

cia y control higiénico sanitaria a restaurantes No.
concepto Desfaverable (folios 2 a 8).

32 Guia para vigilangia de rotulado / etiquetado de alimentos y materias primas
de alimentos empacaglos para consumo humano No. 697409 — 1y 697409 - 2 de
) ) | DA

i

de medida de seguridad a establecimiento No. 111433 de

3 4 Acta de aplicacio
12015 medida sanitaria de seguridad consistente en Suspension

fecha 20/0¢

Servicios. Hallazgo evidenciado: SB. La limpieza vy
na infraestructural y  equipos es muy  deficientes,

hsa. PR Alimentos en inadecuadas condiciones @

i sanitaria para levantar concepto sanitario, radicado No.
pcha 06/03/2015 (folio 13).
San Cristobal radicado No. 200415 de fecha 20/04/2015

Ificacion del sujeto pasivo de la presente investigacion de la
NERAL DE LA NACION (folio 15).
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implementos adecuads
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numeral 6.2
ARTICULC 6° Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la
fabiicacion f‘iﬁ."s"gggn'gnin rngn;ng;‘{f’)r} envase, almacenarmiento, distribucion
pendio de alimentos deberan cumplir las condiciones
blecen a continuacion:

COrier( ”1’!L..’(.‘UI\‘ y

i
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Los servicios s@nitarios deben mantenerse limpios y proveerse de [os
ara la h:cuer'e personal, tales como pero sin limitarse a:
ador de jabdn, desinfectante, implementos desechables o
ra el E”‘&Cfo de las manos Y papelefas de accionamiento

Lrsos requeridos

MAIEZA Y DESINFECCION 0O

y 4.1 Incompleto pla de saneamiento, listas de chequeo no actualizadas y
) 4 4. Lista de chequg

o para inspeccion no actualizadas, al respecto el numeral 1
el articulo 25 de la Rpsolucion 2674 de 2013 indica :
neamiento. 'f@dg narsnna natural o utr;dma p{op;n ria

r:que procese, envase, embale, almacene y expenda
erias primas debe implantar y desarrollar un Plan de
jet/vos claramente definidos y con los procedimientos
ipuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan

isposicion dﬂ la autoridad sanitaria competente; este debe
= listas de cheguec

Dol EOR 2 % o B

iguientes pmgramas

1§‘ /‘ EBis y‘gjn,..infe\ “-)5?

cién. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben

esidihdes particulares del proceso y del producto de que se trate. r:)
debe mm; por escrito todos !o< procedimientos, incluyendo ‘

| lizaclas, asf como las concentraciones o formas de uso,

s los equipos e implementos requeridos para efectuar las

gidad de limpieza y desinfeccién
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ARTICULO 121°-FEl 1almacenamfento de maz‘prialps u objetos de cualquier
natiralasa dehord hackrse sin gue se creen resgos para la salud o el bienestar de
8 comunidad.

Via Resolucion 2674 e 2013 en el articulo 6 numeral 2.2 muestra:

ionee generales. Los establecimientos destinados a la
emn opreparacion, envase, almacenamiento, distribucion,
koendio de alimentos deberan cumplir fas condiciones

' lecen a continuacion:

pos er una adecuada separacion fisica de aquellas areas
draciones de produccion susceptibles de ser contaminadas
madios de contaminacion presentes en las areas

[}
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ods,
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ARTICIH N 98 Dian
ARTICULY 20, ~lan

del establecimiento g

AP G 14 NTAN ¥
Lfrns:,:u 05 ¥ ol it

e sancamiento. Toda persona natural o juridica propietaria
e fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda
fcrias primas debe implantar y desarrollar un Plan de

ietivos claramente definidos y con los procedimientos
Wil iir o] i m\m’\g da contaminacion e ios alimentos. Este pf‘gﬂ
disposicion de la autoridad sanitaria competente; este debe
procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo

iguientes programas:

r i

comsz .«':n 1mo 14

0as deben ser objeto de un programa de control
:{('a; Er’ v {r{iﬁ_\r f‘{) !iﬁ- L,:,’ Lg 1{ ‘x;‘;jegfi?}) ape!ando 5 !523
s medidas de control conocidas, con especial
raden pr\, ventivo.

D
7
=
’5
ﬂ)

erior al lado de platano y papa el articulo 6 de la
ae en e‘ numeral 5.1 y 26 numeral 2

jones generales. Los establecimientos destinados a la
hiento, preparacién, envase, almacenamiento, distribucion,
#xpendio de alimentos deberén cumplir las condiciones
dblecen a continuacion:

Pagina 6 de 22




ica propietana
ne y expenda

Lirs 1":)!')}’] !.!"3

c !m;em‘oc

e observando
,ooszz‘o de evitar
v el deterioro

empagues, envolturas y
i1 en forma que se

propietana
¥ expenda

B P )
Cihigr Un gt e

procedfmierfss

de log alimentos. Este plar

piar
A Arvrrisgabay ok s'rC:

g compeie! o5ie gelk
3 bt flos prbreare 57y
HSLEs Qe cregue

“??“f'&'CfUi’a elemenios, areas.
e lahor de recoleccion,

.
transt vfa Y

LR R E A




flanicos del dia anterior no fueron evacuados, el numeral
lucion 2674 de 2013 no orienta y dice.
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10. Residuos org
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dlifiones generales. Los  establocimientos destinados a la
enfo, preparacion, envase, almacenamiento, distribucién
kpendio de ahmantos deberan cumplir las condiciones

residuos orgénicos de fécil descomposicion y no se
alhismo aoecuads e v:_{“zc,gjf,c_li;)i_i pen@()f{.ﬂ se e debe dISpC)ﬂ@f
& para el manejo previo a su disposicion final.
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e sancamiento. Toda persona natural o juridica propietaria
e fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda
enw primas debe implantar y desarrollar un Plan de
ii jetivos claramente definidos v con los procedimientos

i los resgos o de confaminacion de Ios alimenifos. Esfe plan
llcisposicion de la autoridad sanitaria competente, este deov
s procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo
[siguientes programas:

.,:f'Qy
1T uut?O /

! ;’gfgg LU garn gnh; S NS ianta hor e (pcolervwm

ua g3 Hoa aficie

almacenamiento internc, c{aSIﬁCdc;on, transporte vy
5 desechos sdélidos, lo cual tendrd que hacerse observando
:: y salud ocupacional establecidas con el propésito de evitar
s alimentos, éreas, dependencias y equipos, y el deterioro

ESPECIFICAS DEL AREA DE PREPARACION DE

acumulacion de grasa,
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dstar diserfados de manera que se evile la acumulacion de '
ion. ta formacion de hongos, el desprendimiento superficial
limpieza y el mantenimiento. En lo posible, no se debe

s falsos o dobles techos.

) 5.5, Sistema dxtraccion de vapores y olores no esta siendo utilizado, el
artic um 109 y 196 defla Ley 9 de 1979 indican:

todios los lugares de trabajo deberan tener ventilacion para
aire limpio y fresco, en forma permanente y en cantidad

Q.
4

minacion y ventilacion en los espacios de ias edificaciones
B 1150, ;’:fgu;u;do los criteriocs de las reglamentaciones

| 3.1 de la Resolucion 2674 exhorta:

' 'ones especificas de las areas de elaboracion. Las areas de
“.fon.:: fos objeto de la presente resolucion deben cumplir con
s de diserio y construccion

racion poseerdn sistermas de ventilacion directa o indirecta,
crear condiciones que contribuyan a la contaminacion de
dad del personal. La ventilacion debe ser adecuada para
tion del vapor, polvo y facilitar la remocion del calor. Las
ion del aire estaran protegidas con mallas antiinsectos de
seran facilmente removibles para su limpieza y reparacion.

i

8.1. Las areas de elal
los cuales no deben

T 'zl\ 113d
circul
;‘7( YO "[f;’)%l\_/f)

‘Jz wila oﬂ de gr rasa, C%“hzxe% L@'}g s en base de mesas

/—\‘\’ ,ul O 251°-El material, disefio, acabado e instalacion de los equipos y
{ )8 an {)a, nitir la facil limpieza, desinfeccion V imantenimiento higiénico
y de as areas adyacentes. Tanto los equipos como los utensilios
1ra £ estado de higiene y conservacién y deberan desinfectarse
veces sea ndpesario para evitar problemas higiénico-sanitarios.

suuerﬁcies que estén en conlaclo directo con

O 252°-T@das la
5 hoh r atoxicas e inalterables en condiciones de usos

b
o V’

Ny
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enamiento. Las operaciones de almacenamiento deben
fes condiciones:

de productos que requieren refrigeracion o congelacion se

cuenia las condiciones de femperatura, humedad y
e requiera el alimento, materia prima o insumo. Estas
§ndran limpias y en buenas condiciones higiénicas, ademas,
[n control de temperatura y humedad que asegure la
iuf‘ Los dispositivos de registro de la temperatura y
dccionarse a intervalos regulares y se debe comprobar su
;r:z e ror m:;:-w*fnn dehe ser de -18°C o menor.

se e’-"evara’ a cabo

P T .
Viclaiisly Ja, ,{2,

deben in Sp

T ‘L’Jra

tio de alimentos. El expendio de alimentos debe cumplir con

: para aguellps alimentos que requieran condiciones
Bracion y/o congelacién, los cuales deben contar con
medicién de la temperatura, mantenerse en operacion
fintras contenga el alimento y ser utilizados de acuerdo con

I
dad de su disefio, asi como contar con procedimientos definidos para

v mantanimiento.

sanitarios de proveedores la Ley 9 de 1979 nos

os los alimentos y bebidas deben provenir de
aut i;CJOo por el Ministerio de Salud o la autoridad delegada y
flisposiciones de la presente Ley y sus reglamentaciones.

de la Resolucion 2674 nos indica:

Nl inocuidad, funcionalidad e integridad de los mismaos
dentificar claramente y llevar registros para conocer su uso,
tiempo de vida.
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8 CONDICIONES DE [LONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS

| m&,cc; en ollas de aluminio sin tapa y no rotulados al respecto
4 aley 9de 1979 sefala:

s establecimientos comerciales en que se sirvan alimentos
itird el empleo de utensilios de comedor deteriorados. Las
@ contengan alimentos o bebidas deberan estar provistas de
Ininacion.

numearal 1 de la Resolucion 2674 da 2013 nos informa:

c icas. Los equipos y utensilios utilizados deben
nes especificas:

08 em,o!eados en el manejo de alimentos deben estar
, resiste It es al uso y a la corrosion, asi como a la
»s agentes de limpieza y desinfeccion.

L7

entos aCT‘.usi.-w \ados o procesados, no estan rotulados ubicados en
b anterior el articulo 271 Literales a, b, ¢, d, e delaley9

§ alimentos y bebidas, empacados o envasados, destmauo‘:
Havaran un mmlo an ol cual se anotaran las leyendas g

b de Salud: a. Nombre del proc:ucto b. Nombre y dfrecaon
tenido ncio en unidades del Sistema Internacional SI; d
de Salud: y e. Ingredientes.

ﬁ\ /' 7 7(8”’

b e ]
o gef |

-~ie~f7e‘o !_as operacior‘;es de almacenamiento deben

ZJ
Q 3
&
5
=
P
D
(IJ

e primeras entradas y pr!moras salidas con el fin de
los productos. Es necesario que la empresa
roductos y materiales inttiles, en desuso, obsoletos o

a facilitar la limpieza de las instalaciones y eliminar
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iy de polvo el articulo 252, 2
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29) 8 6 Anaqueles ufflizados para ubicar haerb as que atraen insectos voladores,
; " 9 de ia

a ley 9 de 1979 nos

Vias las superficies que eslén en contacto directo con
berdn ser atoxicas e inalterables en condiciones de usos.

i alimentos que no requieran de empaque 0 envase se
e gue se evile sy confaminacian o affe racion, para evitar
arios al consumidor. Paragrafo.- En el expendio de los
iere este articulo se deberan tener elementos de proteccion,
nas, adecuados, faciles de lavar y de desinfectar. Ademas,
dlutensilios apropiados para su manipulacion.
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4

o la Redblucion 2674 J’A 2013 manifiesta:

fOH $ generales. Los equipos y utensilios utilizados en el
preparacion, envasado y expendio de alimentos
| af !mm"fa materia prima o insumo, de la tecnologia a
2} ma (‘anar‘rdad de produccitn prevista. Todos ellos deben
7 S alados y mantenidos de manera que se evife /a
ento, facilite la limpieza y desinfeccion de sus superficies y
adecuadamente el uso previsto.

4 No realizan control da ,;_.mnmr)qiurag con base an
y 9 de 1979 nos informa

roductos alimenticios ©- las bebidas que se conserven
perafu.:as se almacenaran convenientemente, teniendo en
fes de temperatura, humedad y circulacion de aire que

el articulo 28 numeral 2y 31 numeral 1, 3 dicen:

enamiento. Las operaciones de almacenamiento deben
tes condiciones:

Je productos que requieren refrigeracion o congelacion se
cuenta las condiciones de temperatura, humedad vy

nd:an limpias y en buenas condictones h:gzenicas, ademas,
rn control de temperatwa ¥ hu;ﬁcd ad g asegure la
ducto Os dispositivos de de ls ‘c\mpe, atura
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Fractibas higiénicas v dzdas de proteccién. Todo manipulador
biar ias praclicas r' giénicas y medidas de proteccion que a

i trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro
'cuahz: facimente su limpieza;, con cierres o cremalleras y/o
ofone< 7 ntro‘: accesorios que puenan caer en el alimento,
por encima de la cintura, cuando se uliliza delantal esle
t/o al cuerpo en forma sequra para evitar fa contaminacion
dentes de frabajo. La empresa sera responsable de una
nta de trabajo en numero suficiente para el personal
maf'f:;:!c,-ic:sf:,=f' con el froposito de facilitar el cambio de indumentaria el cual sera
ho de frabajo que desarrolla. En ningun caso se podran
sgs 0 aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la
Hadores de alimentos.

recogido y cubierto totalmente mediante maila, gorro u otro
g so de llevar barba, bigote o patillas se debe usar cubiertas

riesgo de contaminacion asociado con el proceso ©
‘*3 i0 el uso de tapabocas desechables cubriendo nariz y
el alimento. Es necesario evaluar sobre todo el riesgo
de ayor y riesgo medio en salud publica en las etapas
mar npu!ac;or? del mismo, cuando este se encuentra fisto
asfar axpuasto a pos sthla contaminacidn.,

Py S "
Una persong

usa aretes y pulsera el articulo 14 en numeral 8 informa:

ICULC 14. Practy

nentos debe a

as higiénicas y medidas de proteccion. Todo manipulador
bptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion que a

vte utlia

lar reloy, aniilos, aretes, joyas u ctros accesorios mientras el
personal realice susllabores. En caso de usar /entes deben asegurarse a la

cabeza mediante banfas, cadenas u ofros medios ajustables.

I

la dg trabajo gue cumpla los siguientes requisitos. De color clarc
zpr facimente su !ﬁ* ,ﬂ cza, con cierres o cremalleras y/o

:T( )fﬁ{{?&

Pagina 18 de 22




acian ¢

S biTig
s wliadiiel

> evitar la contaminacion
c} responsable de una
eme para ef persona/
naumen fc.mﬁ el cual sefa

£ Lb i \__r,

i
Trabajos o Se*“w' 0s.

AP

ado de

{ pro ,w‘z‘O‘ b. i“xfsrﬂbr
ge!l Sisterna Iniernat :i

90
C‘f:
Q
Nl
5
3]
O
3

0 onvase se
o alferacion. para evilar
_-En -—ef expena’fo de los
0s de proteccion,
Ademas,

Pl il

[ % 2 ‘.—
v By 1S e 3 5y
THNIeNCO-8aliilc




—\(f ™~ "I\ RS
inst: 35.’ o8

"f‘i \[)1&1

humedad dehe

exactitricd | 3 7

/!—Jlr’ IRG

ULC 217. Expen
las siguientes condicid

1. Garantizat

|
tn o@nfrol de

se mantg
se flevara a cabo

la conse

3 4
f2 !

es para

follde prodt

icione ©
primas que se encuentren alterados, adulterados,
B1{0s 0 con fecha de vencimiento caducada.

primeras entradas y primeras salidas con el fin de

05 productos. £Es necesano que la empresa
a a productos y matenales inutiles, en desuso, obsoletos o

facilitar la limpieza de las instalaciones y eliminar

e minacion.

ictos que requieren refrigeracion o congelacion se

cuenta las condiciones de temperatura, humedad y
ie requiera ef alimento, materia prima o insumo. Estas
ndran limpias y en buenas condiciones higiénicas, ademas,
control de temperatura y humedad que asegure la
f/ucto. Los dispositivos de registro de la temperatura y
n@iccionarse a intervalos regulares y se debe comprobar su

rafira de co

ngelacion debe ser de -18°C o menor.

io c!e alimentos. El expendio de alimentos debe cumplir con

sustftuya Se proh/b\, la ﬂxh;b;c;on y venta de

egpacho considera que existe merito para la formulacion de

s infracci@n de las normas arriba transcritas, pues hasta esta etapa

2 evi iado una presunta irregularidad en cabeza del propietario
del establecimiento que ha sido puesta de presente. En
flicre a la parte mvesmgadu a efecto do gue presente las

lvas prui bas y demés medios de defensa pertinentes vy
clarecimiento de los %‘cc; 10s materia de investigacion.
¢l informa a la parte investigada, que la violacion de las

, implica
T (\n

fa viola

es a A

to de di

la parte resolutiva de este proveido, de conformidad con lo

la aplicacion del articulo 577 de la Ley 09 de 1979,
do an cuenta la gravedad del hecho y mediante
cion de las disposiciones de esta Ley, sera

Yad encargada de hacerlas cumplir con alguna o algunas de

monestacion; b. Multas sucesivas hasta por una

0.000 salarios diarios minimos legales al maximo valor

lictarse la respectiva resolucion;, ¢. Decomiso de
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ARSI S ) L

ACTO DE NOTIFICACION AUTO

ora: . En la fecha antes indicada se
Con CC No.
el contenido, derechos vy obligaciones derivados del acto

de fechsa

—~dy

Mediante el cual se

E. No. o Nit:
acifn . ,

T ~
Fi Nombre completo de quien notifica
1r
Pagina 22 de 22
4 it 460 e et U »Mwwu«ln Vb s ek L L e




	Page 1
	Page 2
	Page 3
	Page 4
	Page 5
	Page 6
	Page 7
	Page 8
	Page 9
	Page 10
	Page 11
	Page 12
	Page 13
	Page 14
	Page 15
	Page 16
	Page 17
	Page 18
	Page 19
	Page 20
	Page 21
	Page 22
	Page 23
	Page 24
	Page 25
	Page 26

