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.. 26412015

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO

RESTAURANTE SIN RAZON SOCIAL

IDENTIFICACION

52.293.884

PROPIETARIO Y/O REPRESENTANTE LEGAL

ANA MILENA ZAPATA MOLINA

CEDULA DE CIUDADANIA

52.293.884

DIRECCION

DG 13 BIS#24 A-85SUR

DIRECCION DE NOTIFICACION JUDICIAL

DG 13 BIS#24 A-85SUR

CORREO ELECTRONICO

LINEA DE INTERVENCION

ALIMENTOS SANOS Y SEGUROS

HOSPITAL DE ORIGEN

HOSPITAL RAFAEL URIBE URIBE E S E

retiro del aviso.

NOTIFICACION (conforme al articulo 69 del CPACA )
Se procede a surtir la notificacién del presente acto administrativo, siguiendo los
lineamientos de la Ley 1437 de 2011 articulo 69 que establece; “Cuando se
desconozca la informacion sobre 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 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

N

Fecha Fijacion:
20 DE FEBRERO DE 2018

Nombre apoyo: _ LAURA DELGADO G. Firma

)

27 DE FEBRERO DE 2018

Fecha Desfijacion: _
Nombre apoyo: _ LAURA DELGADO G. Firma .

Cra. 32 No. 12-81

Tel.: 364 9090 e
www saludcapital.gov.co
Info: 364 9666
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BOGOTA’
MEJOR
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No pesit.

0121 0,1 | ORIGEN: 012101 GRUPO DE PROCESOS LEGALES - NILOZANC
Bogota. ' DESTINO: PERSONA PARTICULAR/ANA MILENA ZAPATA MOLIN
TRAMITE: CARTA-NOTIFICACION
| ASUNTO: ENVIO NOTIFICACION POR AVISO EXP 26412015
Senora: ' o

ANA MILENA ZAPATA MOLINA

Propietario y/o Representante Legal
RESTAURANTE (Sin Razén Social)

Diagonal 13 Bis N° 24 A — 85 Sur, Barrio Restrepo
Bogota D.C.

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

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; ANA MILENA ZAPATA MOLINA identificado
con cédula de ciudadania No. 52.293.884 calidad de Propietario y/o
Representante Legal del establecimiento RESTAURANTE (Sin Razon Social),
ubicado en la Diagonal 13 Bis N 24 A — 85 Sur, Barrio Restrepo de la ciudad de
Bogota D.C, El Subdirector(a) de Vigilancia en Salud Publica profirio Auto de
Pliego de Cargos de fecha 29/08/2016, 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.

Cordia e(m.a
( .

ADRIANG LOZANO ESCOBAR
Subdireccion de Vigilancia en Salud Publica.

Provecto. Nicolas Rodriguez
Anexa: 8 folios

< 20GOTA +
o 343665 | MEJOR

| et | PARA TODOS

{4777 SECRETARIA DISTRITAL DE SALUD 23012018 04:44:23
1 Al Contestar Cite Este No -2018EE9687 O 1 Fol:8 Anex:0 Rec:4
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4 Examnadas las Bolas de (WG y de madida sanitaria, se aprecia que se ha
o una zi'w’&Sti acion preliminar por parte de la ESE, que indica que se

* ue data del 07/05/2014, fecha a partir de la cual se le
estigada un plazo perentorio para cumplir las exigencias
1 que a la fecha de esta Ultima visita se hubiera allanado =
idas exigencias, por lo que se emitié un concepto sanitario

desizvorabie v ose dblicd una medida sanitaria de segunidad consistente en
Clausura ww‘ ral Tptal, por tanto, resulta claro que existen razones fundadas
que indican |a presunt viclacion normativa higiénico sanitaria

de la presente investigacion administrativa el siguiente acervo

3.1 Ac Vigilancia y control hlglemco sanitaria a restaurantes No.
12015 con concepto sanitario desfavorable (folios 2 a 8).
! la materias primas

cia de rofulado / etmuevagn de alimentas v
1

0S para consumo humano No. 422073 de fecha 15/04/2015

“Q*abiocim ento 100% libre de humo de tabaco en Bogots
5/04/2015 (folio 11)

¢

1 de medida sanitaria de seguridad 2 establecimiento No
2015, con medida sanitaria de seguridad consistente en
tal. Hallazgo evidenciado: PR, SB, IN, EU, los cuales dan
publica, ya que no cumple con saneamiento basico ni de
nufactura (folio 12)

ifjcacion d su}eto pasivo de la presente investigacion de |a
tes de LA PROCURADURIA GENERAL DE LA NACION

:‘saﬁza‘ las actas que obran dentro de la investigacion, a
850 que nos ocupa se vulnerd la norma vigente para el

ita de mspec\,xon realizada por los funcionarios de
i las disposiciones sanitarias,

aren halla Z00 § coniranos a le
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adecuados para quie cumplan las normas sobre higiene personal y précticas
o of maned f_f’!f.“lrn“{ citiclos.

sélida en pared de la entrada La ley 9 de 1979 en articuio

ARTICULO 195° - Fl iiso de cada espacio determinaré el érea que se debe cubrir
enlos nios y fechdls segun fos criterios que al efecto defermine la autoridad

4) S 11 Tomas estan $ueltas el articulo 117 de la Ley 9 de 1979 sefala:

;’os“ equipos, herramientas, instalaciones y redes
os, construidos, instalados, mantenidos, accionados
ra que se prevengan los riesgos de incendio y se evite el
m@ntos somefidos a tension..

SNFECCION

je pone en practica y no se hace registro, y
|stro ni chequeo, el articulo 26 de la Resolucnon 2674 de
'l

1 gp saneanianto. Toda persona natural ¢ juridica propietaria
fabrique, procese, envase, embale, aimacene y expenda
sus mafenas primas debe implantar y desarroffar un Plan de
con offyetivos claramente definidos y con los procedimientos
F cisminuii 108 riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan
Kisposicién de la autoridad sanitaria competente; este debe
procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo
biguientes programas:

fas, asf comeo fas conce ﬂ{{acm 1es ¢ formas de uso,
pos e implementos requeridos para efectuar las
pleza y desinfeccion.

ROL DE PLAGAS

| P AR Y e O nre { “ e
L. ¢ b DoroONC 6 pone N o %{ )‘
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5¢ pone en praclica y

114120 No se realizg separacion de residuos sélidos el numeral 2 del articulo 26
574 de 2013 nos dice:

j& saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria

é procese, envase, embale, almacene y expenda
nas prmas debe implantar y desarroliar un Plan de
con of jelives  claramente definidos y con los procedimientos
fjuir los nesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan
A\ disposicion de la autoridad sanitaria competente; este debe
1Mo Idls pmmdnm nlos, cronogramas, registros, listas de chequeo .
Y responsa 3 fos|siguientes programas:

e

N
-
ot
)

e
e fahr
(5]

1

u Debe contarse con la infracstructura, elementos, areas,
ntos que garanticen una eficiente labor de recoleccion.

almacenamiento  interno, clasificacion,  transporte  y
desechos sélidos, lo cual tendré que hacerse observando
’j' OCLOA ,(_Ung; @ng;&;,ﬁscz. )gc cOi ef s n@nc‘/jo de nvﬁ‘:n

R a2

i
Trvsmon
HRICHC.

icado el articulo 6 numeral 3.5, 352 y numeral 4 del
74 de 2013 nos indica:

‘ prpparaaon envase, almacenamiento, distribucion,
pend;o de alimentos deberan cumplir las condiciones
faplecen a conbinuacion:

) debe disponer de un tanque de almacenamiento de agua
Ite para un dia de trabajo, garantizando la potabilidad de /a
idn v el maz‘en ! de dicho tanque se realizard conforme a lo

as sanitarias vigentes y debera cumplir con los siguientes
h4 :s ‘h facil accese para limpieza y desinfeccién periédica
el plan de saneamiento. -

saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria
> fabrigue, procese, envase, embale, almacene y expenda
nas arimas debe implantar y desarroflar un Plan de
ehvos claramente definidos y con los procedimientos
jir /us riesgos de contaminacion de ios alimentos. Este plan
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estar diseiiados y construidos de manera que se evife /a
ad, ia condensacion, fa formacion de nongos y fevaduras, «f
icial y ademas facilifar la limpieza y el mantenimiento.

Q)

iones especificas del area de preparacion de alimentos. Ei
‘e los alimentos, cumplira con las siguientes condiciones

ser de colores clarcs, matenales fes;fsfeﬁ es, impermeables
facil limpieza y desinfeccion. Ademas hasta una a/uml
deben poseer acabado liso y sin grietas pueden recubrirse
o similar o con pinturas plasticas que retnan los requisitos

adecuada

~rAn o mator

esiar disefiados de manera que se evite la acumulacion de

cion, la formacion de hongos, el desprendimiento superficial

a limpieza y el mantenimiento. En lo posible, no se debe
s falsos o dobles techos.

¢ ya que no se pone en practica plan de limpieza y
4 delalLey 9de 1979 estableco '

eza, lavado y desinfeccién de equipos y utensilios que
1 §limentos o bebidas, se hard en tal forma y con implementos
' n sustancias peligrosas durante su uso.

iones generales. Los equipos y utensilios utilizados en el
cién, preparacion, envasado y expendio de alimentos
,v; alimento, materia prima © inwm::;, de la tecnologia a
3 apacidad de produccidn prevista. Todos ellos deben
s, mma!adea y mantenidos de manera que se evite la
hento, facilite la limpieza y desinfeccion de sus superficies y .
il adecuadamente el uso previsto. O

SO

normitan docarpy
permitan Qii;bch?pe/

ccificas. Los equipos y utensilios utilizados deben
icionas especificas:

ontactc con el alimento deben ser facilmente
la limpieza, desinfeccion e inspeccion.

7. CONDICIONES D

MANEJO, PREPARACION Y SERVIDO
Pagina 8 de 16
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prifras contenga el al/memo y ser ulilizados de acuerdo con
:.;‘f;’s.";:;;_ asf CoOmo coniar con Lroct ‘(}:‘f{u(‘[;lf)\ (f(;‘ﬁnld().‘} {3t

?

b b..ac deben provenir de

lud o la auloridad delegada v
!prS!uO: 1es de !a ,oreseﬁfe i. / y sus reglamentaciones.

| de 2013 en el articulo 28 numeral 3 indica:

Lenamiento. l.as operaciones de almacenamiento deben
tes condiciones:

de fos insumos, materias primas y productos terminados se
€ S& minimice su deterioro y se eviten aquellas condiciones
la inocuidad, funcionalidad e integridad de los mismos.
o pntificar claramente y llevar registros para conocer su Uso,
lidad tiempo de vida.

k
=

21) 3. y 22) 94 No presenta registros de control de
cién 2674 de 2013 determina en los articulo 28 numeral 2 v

operaciones de almacenamiento deben

de primeras entradas y primeras salidas con el fin de
os p:oducioa Eo HGLGSSHO que la empresa

productos y materiale desuso, obsoletos o
D¢ z‘au‘sw.,; rla limpie talaciones y eliminar
ion

de productos que requieren refrigeracion o congelacion se
cuenta las condiciones de temperatura, humedad y
‘ raquiara el alimento, materia prima o insumo. Estas
ifendran limpias y en buenas condiciones higiénicas, ademas,
1 control de temperatura y humedad que asegure la
‘uc:o, Los dispositivos de registro de la temperatura y
en insplccionarse a intervalos regulares y se debe comprobar su
temperafra de congelacion debe ser de -18°C o menor.

D
Pagina 10 de 18
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1 tareas que se les asignen o desemperien, con el fin de gue

en capacidad de adoplar las ;)/s;f,,dz,;(,n,.:,s_e.:s v medidas preventivas
la contaminacion o deterioro de los alimentos.

T | PO
npara nevar @ <ado ia

aniigies, .s,c)br(—. m.sunfos es,oec..mcos
resente r‘eso!ucién Esta capacilacion estarda bajo la
| cmpresa y podra ser efectuada por esta, por personas
jontratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan
plice a traves de personas naturales o juridicas diferentes a
leben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su
2 especifica en las dreas de higiene de los alimentos,
Vanufactura y sistemas preventivos a’e aseguramiento de la

26) 10.6. Falta protodplo en lavamanos.
ol articgo 14 de la Resolucién 2674 de 2013 advierte en los
i 8:

enicas $ 4 medidas de proteccion. Todo manipulador
as prac :as higiénicas y medidas de proteccién que a

:"/LL Su /;m,.nez - con cierres o cremalleras y/o
tones u-olros accesorios que puedan caer en el alimento:
oor encima de la cintura; cuando se utiliza delantal, este
§o al cuerpo en forma segura para evitar la contaminacion
: La empresa serd responsable de una
¢ . . j de uaha;e en numero suficiente para el personal
- manipulador con of plopésito de facilitar of cambio de indumentaria el cual sers

do de trabajo c,ue desarrolla. En ningdn caso se podrén
b 0 aquellos que impidan evidenciar su limpieza, en la
’ddofes de alimentos.

S ge comenzar
despues de manip 9
1 riesgo de contaminacion

Pagina 12 de 16
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[as plagas deben ser objeto de un programa de contiol
®ie involucrar ef conceplo de conlrol integral, apefando a ia
pe las diferentes medidas de control conocidas, con especial

| suministro de agua potable. Todos los establecimientos de

presepte resolucién deben tener documentado el proceso de
i ta que incluye claramente fuente de CapIacIon o suministro
:*eaif'zdos,’ manejo, disefio y capacidad del tanque de
rento, dio tbucion; mantenimiento, limpieza y desinfeccion de redes ¥
f iento,; controles realizados para garantizar el cumplimiento
tos fisigpguimicos y microbiolégicos establecidos en la normatividad
lregistros que soporten el cumplimiento de los mismos.

o e g

1 7 RZ
HINESi0n

acion  y capacitacion. Todas las personas que realizan
ipuiacion de alimentos deben tener formacién en educacién
pasicos de Buenas Practicas de Manufactura Y précticas
lacion de alimentos. lgualmente. deben estar capacitados

d -~ ~ 4 - — E EANEAN o
oc ad Peitet) las Precauciones v

fener un plan de capacitacion continuoc ¥ permanente para e/
de alimentos desde el momento de su contratacion y luego
ko chiarlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacion.
2 porlo manos 10 horas anuales, sobre asuntos especificos
yesente resolucién. Esta capacitacion  estard bajo Ja
empresa y podra ser efectuada por esta, por personas
niratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan
p/ice a través de personas naturales o Juridicas diferentes a
deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica y su

ia especifica en las dreas de higicne de los alimentos,

i
I

anufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de |a

j© capacitacion. El plan de capacitacién debe contener, al
laspectos: Metodologia, duracién, docentes, cronograma y
mpartir. El anfoque, contenido y alcance de la capacitacién
orde con la empresa, el proceso tecnologico y tipo de
pe se frate. En todo caso, la empresa debe demostrar a
de [os operarios y la condicion sanitaria del establecimiento
de la capacitacién impartida.

g

nsidera que existe merito para la formulacién de

C
1 de las normas arriba transcritas, pues hasta esta etapa

Pagina 14 de 16
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