
ALCALDÍA MAYOR 
DE BOGOTÁ D C 

E 

CONSTANCIA DE PUBLICACION EN CARTELERA, DEL AVISO DE NOTIFICACIÓN 
SEGÚN ART. 69 LEY 1437 DEL 2011 

Por el cual se notifica el Acto Administrativo: 	PLIEGO DE CARGOS 

Expediente No.: 26412015 

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO RESTAURANTE SIN RAZON SOCIAL 

IDENTIFICACIÓN 52.293.884 
i 

PROPIETARIO Y/0 REPRESENTANTE LEGAL ANA MILENA ZAPATA MOLINA 

CEDULA DE CIUDADANÍA 52.293.884 

DIRECCIÓN DG 13 BIS # 24 A — 85 SUR 

DIRECCIÓN DE NOTIFICACIÓN JUDICIAL DG 13 BIS # 24 A — 85 SUR 

CORREO ELECTRÓNICO 

LÍNEA DE INTERVENCIÓN ALIMENTOS SANOS Y SEGUROS 

HOSPITAL DE ORIGEN HOSPITAL RAFAEL URIBE URIBE E S E 

NOTIFICACIÓN (conforme al artículo 69 del CPACA ) 
Se procede a surtir la notificación del presente acto administrativo, siguiendo los 
lineamientos de la Ley 1437 de 2011 	artículo 69 que establece; "Cuando se 

desconozca la información sobre el destinatario, el aviso, con copia íntegra del acto 
administrativo, se publicará en la página electrónica y en todo caso en un lugar de 
acceso al público de la respectiva entidad por el término de cinco (5) días, con la 

advertencia de que la notificación se considerará surtida al finalizar el día siguiente al 
retiro del aviso. 

Fecha Fijación: 
20 DE FEBRERO DE 2018 

Nombre apoyo: 	LAURA DELGADO G. 	Firma ilti 

°r-- 

Fecha Desfijación: 
Nombre apoyo: 	LAURA DELGADO G. 	Firma 

27 DE FEBRERO DE 2018 

Cra. 32 No. 12-81 
Tel.: 364 9090 
www.saludcapitai.gov.co  
Info: 364 9666 MEJOR MEJOR 

PARA TODOS 



9996 t79£ -olol 
eso no61840eopnies mmm 

0606 t79£ . 1o1 
68 ZL oN Z£ el3 

zai!wed 	:olowloid 

leS u3 epueiPA Go uoppaqpqns-opez!iepads3 ieuo!sajo-ld 
dV1100S3 ONVZO1 ONVIIACJV 

`aluawie!ruo3 

. ieuosJad 
uópeopou eied aiva 1  esaidxa (e)opelp eas anb ap osee ua opa3eLi ?Jaqap ojos 
sand `peppa eisa e 'Liosa! as an • ala!n ou Spi3vgiNniA103 awasaid el 

SOC101 VdV 

80f3 
Vi09° 

eollelOd p 

- 41 
eip eaas uópeopou ns eied `Je6ni aia!qnq olla e !s So6Jeo 

jaid as Saieuwiaid sauopen6pane sei sep!niouoo zan eun 

ida0uoo uoo 91,0z-z1,-90 ei!sy■ ew!lin ap elpej uoo zggzgzi, 
A uópoadsul ap eioe !e °palme ap `PePnlo eso ap 90 SIS 
o!qn `1V12:13c1V\11 SNOINIKI olua!wpaicielsa iap aiqesuodsai 
puco ua `e.quoo ns ua opel!ues oo!u?!BN opoleuopues 
ueiape eJed soipáw uals!xe anb ópaicielse peppoine 
ole iap soueuoiounj sol ap aped Jod sompai soluawnoop 
anb apeo!unwoo oiRwad aw ap zc171, Áa-i el ap Lb  .pe 
Tua!Lundwno Jep Á osaaoid op!qap !a Jez!TueJe6 ap 114 ¡a uo3 

91,0z -cpu . oN alua!padxa le 
n!Talls!uppe owa!w!paooad ap einpade u9peo!unwo3 .jad 

.3-a ?To6o8 
90 SI8 9171• Z£ 13 

1V12:13c1V\11 SNOINI1A1 
aluewasaidad o/Á opela!dald 

v13nrdo Z31\111HVLAJ VIHVV\1 VNV 
(e) Jouas 

1.01-Z1.0 

epeip ei e 911.1.101U00 

ap oba!id ap mine ?ap 

. aicieJonejsep 
oN ia.iluo3 Á epueffl 

9171, Z£1, 13 el ua oP 
o/Á opela!daid ap p 
olualw!peawd un 
eisa `912ION ap lel! 
so' sopesinai ZGA eun 
1a ue oppaicielsa 01 e 

ailuap opoleuopues 



Cor 

Ño Psik. 

012101 
Bogotá.  

 

SECRETARIA DISTRITAL DE SALUD 23-01-2018 04:44:23 

Al Contestar Cite Este No :2018EE9687 0 1 Fol:8 Anex:0 Rec:4 

ORIGEN: 012101. GRUPO DE PROCESOS LEGALES - N/LOZANC 

DESTINO: PERSONA PARTICULAR/ANA MILENA ZAPATA MOLIN 

TRAMITE: CARTA-NOTIFICACION 

ASUNTO: ENVIO NOTIFICACION POR AVISO EXP 26412015 

   

Señora: 
ANA MILENA ZAPATA MOLINA 
Propietario y/o Representante Legal 
RESTAURANTE (Sin Razón Social) 
Diagonal 13 Bis N° 24 A — 85 Sur, Barrio Restrepo 
Bogotá D.C. 

Ref. Notificación por Aviso (Art. 69 Ley 1437 de 2011). Proceso administrativo 
higiénico sanitario No. 26412015 

La Subdirección de Vigilancia en Salud Pública de la Secretaría Distrital de Salud 
Hace Saber: Que dentro de las diligencias administrativas de la referencia 
adelantadas en contra de la Señora: ANA MILENA ZAPATA MOLINA identificado 
con cédula de ciudadanía No. 52.293.884 calidad de Propietario y/o 
Representante Legal del establecimiento RESTAURANTE (Sin Razón Social), 
ubicado en la Diagonal 13 Bis N 24 A — 85 Sur, Barrio Restrepo de la ciudad de 
Bogotá D.C, El Subdirector(a) de Vigilancia en Salud Pública profirió Auto de 
Pliego de Cargos de fecha 29/08/2016, del cual se anexa copia íntegra. 

Advertencia: la presente notificación se considerará surtida al finalizar el día 
siguiente a la entrega del aviso. Se le informa que una vez surtida, cuenta con 
quince (15) días para que presente sus descargos si así lo considera, aporte o 
solicite la práctica de pruebas conducentes al esclarecimiento de los hechos 
investigados, conforme a lo establecido en el Artículo 47 de la Ley 1437 de 2011, 
lo cual puede hacer directamente o a través de apoderado. 

ADRI • N LOZANO ESCOBAR 
Subdirección de Vigilancia en Salud Pública. 

Proyecto Nicoias Rodriguez 
Anexa: 8 folios 

,oGOTA 
MEJOR 
PAPA TODOS 







que 
prehmli -lar por parte de laLL que indica que se 

data del 07/05/2011, fecha a partir de la cual se ie. 
-,stigada un plazo perentorio para cumplir las exigencias 
..lue a la techa de esta última visita se hubiera allanado a. 

s exigencias, por lo que se emitió un concepto sanitario 
ryiecivcia 	de- sejni idad consistente en 

por tanto, resulta claro que existen razones fundadas 
normativa higiénico sanitaria 

•vestigacion administrativa el siguiente acervo 

ligilancia y control higiénico sanitaria a restaurantes No 
desfavorable (folios 2 a 8). 

ado „I etiquetado de ali.menlos y materias primas 
para consumo humano No.. 422073 de fecha 15/04/2015 

I Uk.)% libre de humo de tabaco en Bogota 
(folio 11) 

ia medida sanitaria de se andad a establecimiento No 
2015, con medida sanitaria de seguridad consistente en 

Hallazgo evidenciado: PR, SB, IN, EU, los cuales dan 
pública, ya que no cumple con saneamiento básico ni de 
-ufactura (folio 12), 

del sujeto pasivo de la presento investigación de la 
A PROCURADURÍA GENERAL DE LA NACIÓN 

las actas que obran dentro de la investigación, a 
so que nos ocupa se vulneró la norma vigente para el 

visita de inspección realizada por los funcionarios dei 
sanitaria 
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normas sobre bioie.big 1..)..ersont y práf:17a.s 

u 01t-J 1J 	1U JOJ 	 O 	C ;:.-jCfl artn 

el articulo 117 de la Ley 9 de 1979 señala: 

• 	los equipos, henamientas, instalaciones y redes 
in_Qtalados, iTiantenidos, accionados 

que se prevengan los riesgos de incendio y se evite el 
sometidos a tensión.. 

pone en práctica y no se hace registro, y 
5tro ni chequeo, el articulo 26 de la Resolucion 2674 de 

ede PersünJ • 	• u furflica propietaria 
fabrique, procese, envase, emble . . almacene y expenda 
as primas debe implantar y desarrollar un Plan de 

...tivos claramente definidos y con los procedimientos 
los riesgos de contair)inacion U los alimentos. Este plan 
posirján de la autoridad sanitaria competente; este debe 

cronogramas, 	Islas de chequeo 
..:iuientes. programas: 

Los procedimientos de limpieza y desinfección deben 
particulares del proceso y del producto de que se trate. 

oc tener por escrito todos los procedimientos, incluyendo 
como (as concentraciones o formas de uso, 

ns equipos e implementos requeridos para efectuar las 
, d de limpieza y desinfección. 

r°,r t 	A rs A 
-AJL LJL r LI3 ■frt O 
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paración de residuos idos el numeral 2 del artículo 26 
2013 nos dice: 

arniento. Toda persona natural o jurídica propietaria 
procese, en ese er,itl¿zie :,araE)rene y expenda 

pflines debe implantar y desarrollar un Plan de 
iivos claramente definidos y con los procedimientos 

los riesgos de contaminación de los alimentos. Este plan 
-posición de la autoridad sanitaria competente; este debe 
pro(70dirnientos, crono gramas, registros, listas de chequeo . 

progratnas: 

cunarse con la infraestructura ;  elementos, áreas: 
•..tos que garanticen una eficiente labor de recolección, 

almacenamiento interno ;  clasificación, transporte y 
,-,lesechos sólidos, lo cual tendrá que hacerse observando 

cor. el propósito de ev] e 
.::-,11nentos, áreas, dependencias y equipos, y el detener() 

;,rticuto 6 riurnet 35 3.5.2. y numeral 4 dei 
un 26í4 de 2013 nos indica 

gines generales. Los establecimientos destinados a la 
7to, preparación, envase, almacenamiento, distribución, 
enorio de alimentos deberán cumplir las condiciones 
, aen coah'nuaci15.?).• 

Jebe disponer de un tanque de almacenamiento de agaa 
a para un día de trabajo, garantizando la potabilidad de la 
y el materia/ de dicho tanque se rcalizará conforme a lo 

Has sanitarias vigentes y deberá cumplir con los siguientes 
cor do fácd acceso para limpieza y desinfección periódica 

neamiento, 

saneamiento. Toda persona natural o jurídica propietaria 
fabrique, pocese, envase, embale, almacene y expenda 
as !Timas debe implantar y desarrollar un Plan de 

ros procedimientas - 
, 	riesgos de contaminación de los alimentos. Este pian 
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( -11:5-eilados y construidos de manera que se evite la 
f0rm,19ion 	l'iongos y ievadonP*. 

•• 	y además facilitar la limpieza y el mantenimiento, 

er.-,-ificas del área de preparación de alimentos. E 
'e-  Alimentos, cumplirá con las siguientes condiciones 

r de cc,10res claros, matare/es resistentes, impermeables, 
limpieza y desinfección. Además hasta una altura 

eben poseer acabado liso y sin grietas, pueden recubrirse, 
 similar o con pinturas plásticas que reúnan los requisitos 

de manera que se evite la acumulación de 
la formación de hongos, el desprendimiento superficial 

limpieza y el mantenimiento, En 10 posible, no se debe 
fels ,es dobles techos. 

jistro ya que no se pone en práctica plan de limpieza y 

2_54 de la Ley 9 de 1979 establece: 

y desinfección de equipos y utensilios wie 
lentas o bebidas, se hará en tal forma y con implementes 
•- 	7  • 	 Z-TOSJ, S C." ?Z.T: i z; f,D •SIJ USO. 

9 numeral O ndcan: 

nes generales. Los equipos y utensilios utilizados en el 
dón preparación, envasado y expendio de alimentos 
alimento, materia primo o insumo, de le tecnología a 

cir:,  producción previst,::).. Todos ellos debe n 
íidOs instalados y mantenidos de manera que se evite la 
(-71-0 facilite la limpieza y desinfección de sus superficies y 
lecuadarnente el uso previsto. 

'ics específicas. Los equipos y utensilios utilizados deben 
e,--,.te-eTfe,t7e5 

 
específicas: 

da contacto con el alimento deben ser fácilmentí. 
. -, /e5 para la limpieza, desinfección e inspección. 

•••_.1ANEJO. PREPARACK5N Y qrPVIDn 
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(iotrietiga el alimento y set -  utilizados de acuerdo (.(,)fi 
•LS/ C;(1.1trí( CO('),af COn prly.::ediir;r;n1,(),S ClefinklOS 

optu, JrtÍCUO 288 de la Ley 9 de 1979 nos dice: 

ms los alimentos y bebidas deben provenir de 
: 	 e1.to/rostenode Settio o t¿':i ,H.:yjiouidad delegada y 

:-....,00siciones de la presente Ley y sus reglarnenáciones. 

2013 en el artículo 28 numeral 3 indica: 

)arniento. Las operaciones de almacenamiento deben 
nondiciones: 
tos risumos , materias primas y productos terminados se 

se minimice su deterioro y se eviten aquellas condiciones 
inocuidad. funcionalidad e integridad de los mismos, 

Jcni claramente y llevar registres acre conocer su uso, 
t 

o 
9.3. 	y 22) 9.4. No presenta registros de control de 

-.Lón 2674 de 2013 determina en los artículo 28 numeral 2 

aluiricenarniento det)en 

ntrcl de primeras entradas y primeras salidas con el fin de 
de los productos. Es necesario que la empresa 

p ioduct os y triaterfal ,:l. 	en desuso, obsoletos o 
para ,facilitar la limpieza de las instalaciones y eliminAr 

le productos que requieren refrigeración o congelación se 
cuenta las condiciones de tetnperatura, humedad y 

rnquier3 ci alimento, matnria prima o insumo. Estas 
limpiaS y en buenas condiciones higiénicas, además 

control de temperatura y humedad que asegure la 
Los dispositivos de registro de la temperatura Y 

J.7.ibriat-se a intervalos regulares y se debe comprobar su 
d(2.-: congelación debe SerCJe -18QC O inenOr. 
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Tie se les asignen o desernpeilen ;  con el fin de que 
l'"?¡":,: -")/ 	fOtyl 

iaCI(517 o deterioro de los aiirnento 

Ljó plan de capacitación continuo y permanente para el 
alimentos desde el momento de su contratación y luego 
hartas cursos u otros medios efectivos de actualización. 

ti 1Q hry SOi' U Hsuritns específis 
senté resolución. Esta capacitación estará bajo 
te prosa y podrá ser efectuada por esta, por personas 
tratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el pida 

a través de personas naturales o Jurídicas diferentes a 
hen demostrar su idoneidad técnica y científica y su 

específica en las áreas de higiene de los alimentos, 
mutactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la 

I 

de la Resolunión 2674 cir -,  2013 advierte en ies 

jei:as de Pro:L 	Todo manipulador 
¡as prácticas higiénicas y medidas de protección que a 

que cumpla los siguientes requisitos: De color claro 
S u firrspici cos Lii::ssc.s; o cremalleras y/o 

anes u otros accesorios que ptidan caer en el alimento: 
r encima de la cintura; cuando se utiliza delantal, este 
al cuerpo en forma segura para evitar la contaminación 

tes de trabajo. La empresa será responsable de una 
a de trabajo en número suficiente para el personal 
)(5sito d.? icncilitar el cambio de indumentaria el cual será 
do trabajo que desarrolla. En ningún caso se podrán 

o aq¿sello,s que impidan evidenciar su limpieza, en la 
Jorea- de: ,allmentos. 

en ;9guu y jabón desinfectante, antes de comenzar su 
• y regreSe al área ¿.-73sigflDd,D y después de manipular 

,•;) que pudiese representar un riesgo de contaminación 
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ras pía gas deben ser objeto de ur) programa de control 
i r-k e‘et,t ref 1 OT)Ce1)10 de 1;0 I; :01 ;1. 	apela rK10 

las diferentes medidas de control conocidas, con especial 
y de orden preventivo. 

, e , e„Ieee de agua potable_ Todos los establecimientos de 
resolución deben tener documentado el proceso de 

Q“e,  incitlye ceHeBieenie  fe.eete  dcce-10f &ieron o StjaitrElS1'“! 
s, manejo, diseño y capacidad del tanque (119 

.. , ucion: mantenimiento, limpieza y desinfección de redes y 
arto; controles realizados para garantizar el cumplimiento 
'[micos y microblológicns establecdos en la normafivided 

7istros que soporten el cumplimiento de los mismos. 

capacitación Todas las personas que realizan 
,ee de alimentos deben tener formación en educación 

.icos de Buenas Prácticas de Manufactura y prácticas 
:/649 de alimentos. Igualmente: deben estar capacitades 
feas que se les asignen o desempeñen, con el fin de que 

de ar-lopt;ar 	 7: y ri7c -,did,as preventive. 
ee -:7ninecon o deterioro do los 3:w-?entos. 

er un plan de capacitación continuo y permanente para e; 
alimentos desde el momento de su contratación y luege 

cursos u otros medios efectivos de actualización 
7()S 10 hOPS: 3/7/±31"3S 	-;!;r)S eSpgrífiC"; 
oltieión Esta c,- ),nee:;eien estará bajó 

y podrá ser efectuada por esta, por personas 
'taladas y por las autoridades sanitarias, Cuando el plan 

-:se a través de personas naturales o jurídicas diferentes a 
un demostrar su idoneidad técnica y científica y su 

ce,;:peedin-; hipinnc de los alimentos 
y ststemas prevar;I:vos (1¿ -? ,-.)sogiíratniento dr, -  

cap¿.;citación. El plan de capacitación debe contener, al 
. -.pectos: Metodología, duración, docentes, cronograma y 
e3e-tir. El enfoqurg, contenido y alcance de la capacitación 
de con 1a empresa el proceso tecnológico y tipo de 
se trate En todo caso, la empresa debe demostrar a 
• los operarios y la condición sanitaria del establecimiento 

la capacitación impartida 

quo mdstsn 	pam  I n  formulación dr. 
;Js normas arriba transentas pues haSta esta etapi 
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en ei articui -1 -4" üe :a Ley '1 	/ de 2011. 

Origiriai Firmado por: 
EE° Rr.9 n SASTDJE 

Saiud Pública 

ddliddiones derivados de! acto 

Medial-ite. el 
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