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Bogota D.C. TRAMITE: CARTA-NOTIFICACION

| ASUNTO: NOTIFICACION POR AVISO EXP. 20141205
Senora
LILIANA ANDREA RAMOS VARGAS
Propietaria

RESTAURANTE LA PLAYA EXPRESS
Carrera 18 No. 6 B - 08 (Barrio La Estanzuela)
Bogota D.C.

CORREQ CERTIFICADO

Ref. Notificacion por Aviso (Art. 69 Ley 1437 de 2011)
Proceso administrativo higiénico sanitario No. 20141205

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 LILIANA ANDREA RAMOS VARGAS identificada
con cedula de ciudadania No. 52.762.576 en calidad de propietario del
establecimiento denominado RESTAURANTE LA PLAYA EXPRESS, ubicado en la
Carrera 18 No. 6 B - 08, Barrio Estanzuela de esta ciudad, la Subdireccion de
Vigilancia en Salud Publica profirio Auto de Pliego de Cargos de fecha 30 de
diciembre de 2014, 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 que presente sus descargos si lo considera procedente, 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.

3N Salud Publica.

Cordialmente.

LUZ ADRIANA ZULUAG
Subdirectora de Vigilanci

Aprobo: Melquisedec Guerra Nlﬁ\o

Reviso: Julio Cesar Torrente. |

Proyecto: Miguel Angel Dommguf-é.
»

Apoye: José Rodriguez,
Anexa 7 folios
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SUBDIRECCION DE'VIGILANCIA EN SALUD PUBLICA
AUTO DE FECHA: 30 de diciembre de 2014

“POR EL CUAL SE FORMULA PLIEGO DE CARGOS DENTRO DEL
FXPEDIENTE No 20141205"

ﬁhi(_)_lﬁﬂ_ﬁﬁ_E“EEI_&R_L_F_QJ&A]EI_\!_TQ______ B RESTAURANTE LA PLAYA EXPRESS |
| PROPIETARIO Y/O REPRESENTANTE LEGAL | LILIANA ANDREA RAMOS VARGAS |
'CEDULA DE CIUDADANIA 52.762.576 ]
DIRECCION Carrera 18 No.6B-08

"HOSPITAL DE ORIGEN HOSPITAL CENTRO ORIENTE ES £
LINEA DE INTERVENCION - | ALIMENTOS SANOS Y SEGUROS

| ORIGEN DE LA INVESTIGACION T DE OFICIO 1

El sistema de inspeccion, vigilancia y control (IVC), propende por generar y desarrollar
mecanismos y procedimientos dirigidos a la ciudadania con el fin de crear y afianzar la
Cuitura de ia autorregulacion, iomentando ei cumpiimenic voiumiano y preveniivo de
las normas en materia higiénico sanitario por parte de todos los actores que tengan
alguna injerencia en salud publica; cuando dicho objetivo no se cumple, se hace
necesario adelantar las investigaciones pertinentes tendientes a restablecer el bien
publico transgredido, a través de la facultad punitiva de la administracion.

Una vez cumpiidos 1odos 10s requisios y no existiendo impedimento iegai aiguno, ia
Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica, procede a proveer de conformidad,
previa evaluacion de los siguientes:

I. OBJETO

Procede el Despacno decidii si Como consecuencia de ios nailazgos de ias visitas
consighados en las Acta de IVC remitidas por los funcionarios de IVC es procedente
formular Pliego de cargos dentro de una investigacién administrativa de caracter
sancionatorio, por infraccién a la normativa higiénico sanitaria.

I COMPETENCIA

La competencia de esta Subdireccion de Vigilancia en Salud Publica, de la Secretari
Distritai de Salud de Bogota, como organismo investigador en materia higiénico
sanitaria, estd consagrada en las Leyes 9 de 1979, Ley 10 de 1990 articulo 12
literales q y r, Ley 715 de 2001 articulos 43, 44 y 45, y el Decreto Distrital 507 de
2013, expedido por ia Aicaidia iviayor de Bogota DC y demas normas concordantes.

La anterior normativa establece que las Entidades Territoriales de Salud, con base en
la naturaleza del producto, el tipo de servicio, o el hecho que origina la violacién de las
disposiciones sanitarias o su incidencia sobre la salud individual o colectiva,
F"F\Mr\ﬁ"ﬂl"!r‘\ [} w—:r:ﬁ —ﬂ‘d‘«n‘f-—ur Mn.-h—-i—n- rHHl‘FﬂP\Hﬁ nw—n;r—u«i e\ '-i- -w-nvn-rri--u-l o naro
imponer sanciones a ias personas y empresas que violen las dlSpOSlClones Iegaies en
esta materia (decomiso, amonestacion, multas, suspensién o cancelacién del registro,

Cra. .
E;%;j:%‘:&wm E Pagina 1 de 14 gﬂ(@'gL%
L%} /




DE BOGOTAD.C.
SECRETARIA DE SALUD

congelacion © suspension emporal de la venia, desitruccidn de producios, cierie
temporal o definitivo del establecimiento, etc.). En estas normas se han establecido
ios procedimienios que deben seguirse para aplicar las distintas medidas alii
previstas'

I FUNDAMENTOS DE HECHO

1. Segun oficio radicado con el No. 2014ER25521 del 26 de marzo de 2013 (folio 1),
proveniente del HOSPITAL CENTRO ORIENTE E.S.E., se informa a esta Direccién la
situacion encontrada con motivo de la visita de Inspeccion, Vigilancia y Control,
practicada al establecimiento denominado RESTAURANTE LA PLAYA EXPRESS, de
propiedad de ia senora LILIANA ANDREA RAMOS VARGAS identificada con ceduia
de ciudadania No. 52.762.576, ubicadoc en la Carrera 18 No. 6 B - 08, Barrio
Estanzuela de esta ciudad, y que puede constituir una infraccién a las normas
higiénico sanitarias.

2 Como Fﬁhﬂ-ﬂﬂﬂ ﬂrﬂhﬁ*arrﬂ de Ias r‘\rnc' mmtas violaciones asncentradas en el
13! e

eslablecimiento referldo se allego al plenano Acta de inspeccion, Vigilancia y Control
No. 886422 del 04 de marzo de 2014, con concepto sanitaric DESFAVORABLE y
aplicacion de medida sanitaria de seguridad consistente en Clausura Temporai Total
(folios 2 - 8); Acta de aplicacion de medida sanitaria de seguridad a establecimiento
No. 168178 (folio 9), de la misma fecha mediante la cual se da cumplimiento a la

........

medida impuesta, Gitacion SAIVIA No. 1004113 dei 04 de marzo de 2014 (foiio 10).

En virtud de la competencia previamente mencionada y sin observar causal alguna
gue pueda invalidar la actuacion hasta ahora adelantada, procede la Subdireccién de
Vigilancia en Salud Publica, a emitir su pronunciamiento en apoyo al conjunto

H\‘Hlﬂ—\"ﬁrr.ﬂ nl—.rn-\-ln on ~ t"‘:ﬁ"m"\l RN el=llal =l =tela =t lailala el R =] f‘\"“-.l:“\{ﬂ"'t eI Tt e e
P =4 HH VO ¥ g Daj0 as GISDNOSICIoONeSsS QUe atanen al iema a

debatlr

Para resolver lo que en derecho corresponde, es dei caso precisar que el articuio 47
de la Ley 1437 de 2011, - Codigo de Procedimiento Administrativo y de lo
Contencioso Administrativo (C.P.A.C.A)) - preceptia:

Las acluaciones adrmimistrativas de naturaieza saricionatoria podran iniciarse de
oficio ¢ por solicitud de cualquier persona. Cuando como resultadc de
avernguaciones preliminares, la autondad establezca que existen méntos para
adelantar un procedimiento sancionatorio, asi lo comunicara al interesado.
Concluidas las averiguaciones preliminares, si fuere del caso, formuiara cargos
mediante acto administrativo en el que sefialara con precision v claridad. los
hechos que lo onginan, las personas naturales o juridicas objeto de la
investigacion, las disposiciones presuntamente vulneradas y las sanciones o
medidas que serian procedentes.

' Corte Constitucional Sentencia T-333/00
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S. CxXaminadas ias Ciladas acias, 5€ apiecia que 5¢ ha reaiizads una invesiigacion
preliminar que data del 04 de marzo de 2014, fecha a partir de la cual se han
realizado exigencias higiénico sanitarias a la investigada(o), sin que a ia fecha, se
hubiera allanado a cumplir con las precitadas exigencias, por tanto, resulta claro que
existen razones fundadas que indican la presunta violacion normativa higiénico
sanitaria, v no encontrando impeadimentos leqales se ordenara iniciar a investinacion
administrativa y verificada la competencia de esta Secretaria y en especial de la
Subdireccion de Vigilancia en Salud Publica, se procede a realizar la correspondiente
formulacion de Cargos de conformidad con los siguientes:

IV. FUNDAMENTOS LEGALES

Cargo Frimero. No coniar con ias condiciones iocativas en insiaiaciones fisicas y
sanitarias como consecuencia de un concepto técnico sanitario Desfavorable {Acta
No. 886422), donde se registraron los siguientes hallazgos:

- Disposicion
No. .I:I_e_a_f.zhos vlo aspectos__a'!je_rif.!f:ff_ B Conducta _presuntamente violada
| Instalaciones fisicas y sanitanias - | o o\ oie _enelarea | Decreto 3075 de 1997
i Los servicios sanitarios estan 4 Brodeate articulo 8 (lit, 1)
separados de las otras areas. S Proceses: ; e
Instalaciones fisicas y sanitarias -
Los servicios sanitarios estan
5 separados por sexo No cumple - Falta Decreto 3075 de 1997
- debidamente dotados (toallas, dotacion. articulo 8 (lit. s).
jabdn, papel higiénico) y en buen
|  estadodefuncionamiento | e e e
Instalaciones fisicas y sanitarias - -
Las instalaciones eléciricas No cumple - Cableado
3 presentan plafones en buen desprotegido y a la De"{ffﬁ ?915,58,199?
i estado, tomas, interruptores y vista. PRSIt
cableado protegido.

Cargo Sequndo: No contar con las condiciones de saneamiento basico - programa
de limpieza y desinfeccion, programa de control de plagas, programas de residuos
sélidos v liquidos, abastecimiento de agua. como consecuencia de un concepto
tecnico sanitario Desfavorable (Acta No. 886422), donde se registraron los siguientes
hallazgos:

Disposicion

No. | Hechos y/o aspectos a verificar Conducta presuntamente violada

Saneamiento hasico (programa
de limpieza y desinfeccion) -
Existe un plan de saneamiento

i " e | = P S i
por escrito con el programa de Hecumple= Planie

1| Pimpezay desnfecsonaue | Smeamenio, | - Deceto 3076 de 1607
cuente con procedimientos, listas difigenciﬂn B

de chequeos v reqistros diarios
de los procesos y se pone en
Tel.: 364 9090
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No.

Hechos y/o aspectos a verificar

Conducta

e . v -
I Tl Al T 618
it sA TR AR R

presuntamente vioiada

Saneamiento basico (programa
de limpieza y desinfeccion) - Se
utilizan sustancias adecuadas
para los procesos de limpieza y

Anaimfanade
LS IS TRH S ]

No cumple - Plan de
saneamiento
incompleto no se
diligencian.

Decreto 3075 de 1997
articulos 28, 29 y 39 (lit. i).

Saneamienlo (programa de
limpieza y desinfeccion) - El
lavado de utensilios se realiza
con agua potable, jabon o
detergente y cepillo y se

decinfectar, permanentemente

No cumple - Plan de
saneamiento
incompleto no se
diligencian.

Decrete 3075 de 1997
articulos 28, 29 y 39 (lit. h).

Saneamiento (programa de
limpieza y desinfeccion) - Se
realizan mediante lista de
chequeo inspecciones sobre el
estado de limpieza de equipos.

No cumple - Plan de
saneamiento
incomplete no se
diligencian.

Decreto 3075 de 1857
articulos 28 y 29.

Saneamiento basico (proarama

de control de plagas) - Existe un

plan de saneamiento por escrito

con el programa de control de

plagas que cuente con

procedimientos, listas de

chequeos y registros diarios de
ios procesos y se pone en

practica.

No cumple - Plan
inccmpleto.

Decreto 3075 de 1997
articulos 28 y 29.

Saneamiento basico (programa
de residuos solidos y liquidos) -
Existe un plan de saneamiento
por escrito con el programa de
[E5iGUTS 501005 Y uguiaos Gue
cuente con procedimientos, listas
de chequeos y registros diarios
de los procesos y se pone en
practica.

No cumnle - No hay
plan completo.

DNecretn 3075 de 19467
articulos 28 y 29,

<‘._._.:-., hing a8

Existen recsplentes sufuentes
adecuados separados por tipo de
residuocs, bien ubicados con tapa
identificados para la recoleccion
interna de desechos sélidos.

Saneam!ento basnco (programa

No cumple - Falta
dotar y separar.

Decretoc 3075 de 1957
articulos 8 (Iit. q), 28 y 29.

Sareamisnto basico
{abastecimiento de agua) - El
tanque de almacenamiento de

agua esta protegido y es de
capacidad suficiente se limpia y

desinfecta periddicamente.

No cumple - No
certifica limpieza

Decreto 1575 de 2007
articulo 10

Cra. 32 No. 12-81
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Cargo iercero: iNO contar con las condiciones especificas dei area de preparacion de
alimenitos, como consecuencia de un concepto {écnico sanitario Desfavorable (Acla
No. 886422), donde se registraron los siguientes hallazgos:

BOGOTA

HU¢7ANA




No. .

Hechos y/o aspectos a verificar.

Conducta

I e Te e lét el
it S LA

presuntamente vioiada

Condicicnes especificas del area
de preparacion de alimentos -
Los piscs estan construidos con
materiales que no generen

b e e e b g g e
STRATLER 1y bd wabdn boedd b byt it >

lGxicos, resistentes, no porosos,
impermeables no absorbentes,
no deslizantes y con acabados
libres de grietas o defectos que

dificulten la limpieza, desinfeccion
v el mantenimientn sanitario

No cumple - Baldosas
quebradas.

Decreto 3075 de 1997
articulo 37 (lit. a).

Condicicnes especificas del area
de preparacion de aiimentos -
Las paredes son de material
resistente, impermeable no
absorbente, de facil limpieza y
desinfeccion, no poseen

acabados lisos y sin grielas hasla |

una altura adecuada.

No cumple - Falta
alisar completamente.

Decreto 3075 de 1997
articulo 37 (lit. c).

Condiciones especificas del area
de preparacion de alimentos -
Los techos estan disenados de

manera que se evile ia
gcumuigeion de suciedad, la
condensacion, la formacion de
hongos, el desprendimiento

superficial y facilite la limpieza y

el mantenimiento.

No cumple - No hay

techo fijo y lavable,

Decreto 2075 de 1097

articulo 37 (lit. d).

Condicicnes especificas del area
GO pIoparation Ge aimonios - La
temperatura ambiental y
ventilacion del area da
preparacion de alimentos es
adecuada, no afecta la calidad
del producto, evita la

PR PRl N,
condensacian v

personal.

ey g ol o |
Pl b icataed el

No cumple - No
funciona.

Decreto 3075 de 1997
articulo 9 (lit. p).

Condiciones especificas del area

de preparacion de alimentes - Se

cuenta con adecuada iluminacion

en calidad e intensidad (natural o
artificial) las lamparas cer
encuentran debidamente
protegidas en ias areas de

preparacion y almacenamiento de

alimentos.

No cumple - Falta fijar
y proteger

Decreto 3075 de 1997

aiuCUia 9 (ht. my.

Cra. 32 No. 12-81
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No.

Hechos yfo aspectos a verificar

Conducta

Ehi ey st ars s
it A= LA

presuntamente violada

endiciones especificas del area
de preparacion de alimentos -

Las uniones entre las paredes y

entre estas y los pisos y entre las

el L—- Vi
SV

Lacat il

las tachos

redondeada para impedir la

acumulacién de suciedad y
facilitar la limpieza.

|:--.-\.-.. f—.—-» -
s (SIRRSTS

No cumple - No

el oy ol iy o oy
(sl W L BT LS L e ]

Decreto 3075 de 1997

e N P o I H |
(= IR RS L .I|.||| -‘,’!

Cargo_Cuarto: No contar con Ias condlc:ones especuf cas en equ:pos Y utensilios,

[T LutioLUuChiGia GO Ui VVI‘U\;P\.U I.\.r\.ﬁ!!l\.!\.‘ \JUII\U—IIIV LJ‘.MJ!U\!U! U{Jlu ‘F“.dt(-r Jvu

donde se registraron los siguientes hallazgos:

aoninn)

uuu—r:_{_;,

No.

Hechos y/o aspectos a
verificar

Conducta

Disposicion
presuntamente violada

| [ despre

Equipos y utensilios - Los
equipos y superficies en
contacto con el alimento estan
fabricados con materiales
inertes, no toxicos, resistentes
a la corrosion no recubiertos
con pmturas 0 matenates

F5 e a8 Ao
COGisics _r SGhiathes ac

limpiar y de%mfpclar

sl lsia:

No cumpie - Falia ubicar
alimentos sobre
superficies lavables.

Decreto 3075 de 1997
Articulo 10 y 11 (lit. a y b).

Cargo Quinto: No contar con las Condiciones de manejo, preparacion y servido,

como consecuencia de un concepto técnico sanitario Desfavorable (Acta No. 886422),
donde se registraron los siguientes hallazgos:

No.

Hechos yio aspectos a
verificar

Conducta

Disposicion
presuntamente violada

Condiciones de manejo,
preparacion y servido - Las
hortalizas y verduras que se

comen crudas se lavan y
desinfectan con sustancias

permitidas.

| protocolo limpieza frutas

No cumple - Falta

Condiciones de manejo,
preparacion y servido - Se
realizan controles de
temperaiura y si se iievan
registros escritos,

No cumple - No se

varifisam
YOTIICan,

Decreto 3075 de 1997
articulo 38 (iit. c).

Decreto 3075 de 1997

Artimila 40 7154 ~)
il o il Gy

Condiciones de manejo,
preparacion y servido - Los

alimentos procesados proceden
de proveedores que garanticen

Su Calaad

No cumple - Faltan
conceptos.

Ley 9 de 1979
articulo 288

Decreto 3075 de 1997

articuio oo i, iy,

Cra. 32 No. 12-81
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verificar

Conducta

presuntamente vioiada

Ceondicicnes de manejo,
preparacion y servido - Existen
avisos alusivos al lavado y
desinfeccion de manos

(ot P ]
LDrOMGOCOIn )

!
|
|-
|
i

No cumple - No hay
dotacion.

Decreto 3075 de 1997
articulo 8 (lit. .u).

Cargo Sexto: No contar con las Condiciones de conservacion y manejo de los

productos, como consecuencia de un concepto técnico sanitario Desfavorable (Acta

No. 886422), donde se registraron los siguientes hallazgos:

No.

 Hechos y/o aspecios a
verificar

manejo de los productos - El
almacenamiento de los
produclos se realiza
ordenadarmenie, en piias, sobre
estibas apropiadas, con
adecuada separacion de ias
paredes y del piso,

| Condiciones de conservacion y

Conducta

No cumple - Falta ubicar
todos os aiimentos.

Disposicion

| presuntamenie violada

Decrelo 3075 de 1997
articuio 317 (hi. dj.

Cargo Séptimo. No contar con las condiciones de praclicas higiénicas y medidas de

proteccion, como consecuencia de un concepto tecnico sanitario Desiavorabie (Acia

No. 886422), donde se registraron los siguientes hallazgos:

NG. Hechos yfg fispectos a Condiitts Disposiciér_l
verificar presuntamente violada
Practicas higiénicas v medidas |
, | _ deproteccion - El personal Decreto 3075 de 1997
i | manipuiador de alimentos tiene rticulo 13 (lit 2
certificado médico y controles articuio13, (L. a).
meédicos periodicos.
Practicas higiénicas y medidas No cumple - No tienen
de proteccion - Los
2 manipuladores de alimentos Decreto 3075 de 1997
acreditan curse o capacitacion articulo 14 (lit. a).
en manipuiacion higiénica de
alimentos.
Practicas higiénicas y medidas
de proteccion - Los empleados
HHRIGEERIARR ANHEES No cumple - Falla usar Decrelo 3075 de 1897
3 utilizan uniformes adecuados G i
de color claro (gorro, blusa y compieto. articuio 15 (iit. b y ).
delantal), limpio, y caizado
cerrado
Practicas higiénicas y medidas
de proteccion Los — »
4 manipuladores de alimentos se No Cum?'?; Falta Dem?t?_,soff t,‘fe 1997
: dotacion. articuio 15 {iit. c).
lavar y desinfectan las manos
cada vez que sea necesario.
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consecuencia de la Aplicacién de una Medida Sanitaria de Seguridad de Caracter
Preventivo, tal como se desprende dei Acia de IVC, al haberse enconirado:

(N0 verificar | Conducta | . tamente violada |
Ba”;gf:;f o zonade | ey 9 de 1979 articulo 288;
: , piai a
Medida Sanitana de Seguridad, | saneamiento incompleto, art?f&fstos?;gtm d:" ;‘3)7 9
consistente en la Clausura en los diferentes (it & 1l m, p) ‘1% 111‘(3 'b)
Temporal Total de conformidad programas, canecas 13 (I'it 'a) =1‘31 :(Iit .a) 15 r(m :
1 _con el Acta de Ap!icacién_de | pararesiduos solidos no | , 7 A 10 (it &) 28 50 21
viedida Sarniana de Segunidad identiiicada, se o e i s e
No. 168178 del 4 de marzo de | desconnce fecha Uiltima (m'cd)c'j 3:5_5&5!&'_ tdi,: ?;1? (]M' a,
2614 (folio 9). limpieza, desinfeccion Dém’;lo 1{_}'7-5 iy
tanque alz’ngicaenamlento artiouls 0

Hecho y/o aspectos a Disposicion

De acuerdo con v antenor, ios necnos mvestigados pueden constituir una viotacion a
Io consagrado en las siguientes normas:

LEY 9 DE 1979

ARTICIII O p88 Todos Ins alimentos vy bebidas debon provenir de
establecimientos autorizados por el Ministerio de Saiud o la autoridad delegada y
Gue cumplan con las disposiciones de la presente Ley y sus reglamentaciones.

DECRETO 3075 DE 1997

ARIICULO 8- Los establecimientos destinados a la fabricacion el
procesamiento, envase, aimacenamienio y expendio de alimenios deberdn
cumplir fas condiciones generales que se establecen a continuacién:

q. El establecimiento debe disponer de recipientes, locales e instalaciones
apropiadas para e recolecciin y aunacenanuenic de los residucs sdlidas,
conforme a lo estipulado en las normas sanitarias vigentes Cuando se generen
residuos orgénicos de facil descomposicion se debe disponer de cuarlos

refrigerados para el manejo previo a su disposicion final.

r Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como
Servicios sanitarios y vestideros, independientes para hombres y mujeres,
separados de Jas areas de elaboracion y suficientemente dotados para facilitar la
higiene del personal;

s. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recursos
TEQUEIIUOCS Paia fa iugiens personal, lales como. papel higienico, diSpeinsador de

jabon, implementos desechables o equipos autométicos para el secado de las

manos y papeleras,

r
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u. Los grifos, en io pusibie, no deven requerir accionamienio manuai. £n ias
proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos ¢ adverlencias al
personal sobre la necesidad de lavarse las manos luego de usar los servicios
sanitarios, después de cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores
de produccion;

ARTICULO 8.- Condiciones Especificas de las Areas de Elaboracion. Las areas
de efaboracion deben cumnplir ademds ios siguienles requisitos de disefio y
construccion:

e. Las umones enrre !as paredes y entre estas y Ios pssos v entre las paredes %

[ |} Ao I RS P g . -
X i =Hi=ls 1T, =
(L] iuulauu, A Colal ooialas y oy JUNINIG ruuuafuuuuu ‘uuru n‘u’uur =

acumulacion de suciedad y facilitar la limpieza

Il. Las instalaciones eléctricas, mecanicas y de prevencién de incendios deben
estar disefiadas y con un acabado de manera que impidan la acumulacion de
Sticiedades v el albergue de plagas

m. Los establecimientos objeto del presente Decreto tendra una adecuada v
suficiente iluminacion natural y/o artificial, la cual se obtendrd por medio de
ventanas, claraboyas, y lamparas convenientemente distribuidas;

. Las aieas de eiaboiacion poseerait Sisieinias de veiililacion direcia o indirecia,
los cuales no deberan crear condiciones que construyan a la contaminacién de
estas o a la incomodidad del personal. La ventilacion debe ser adecuada para
prevenir la condensacion del vapor, polvo, facilitar la remocion del calor. Las
aberturas para circulaciéon del aire estaran protegidas con mallas de material no

COrrsivn v ceran farilmanta ramnvihiae nara o limniasa v ranaracicn:
LOIRSIVO y soran jfaclirnente removidies para su impleza y reparacion,

ARTICULO 10.- Condiciones Generales. Los equipos y utensilios utilizades en el
procesarmiento, fabricacion, preparacion, de alimentos dependen dei tipo de
alimento, materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la méxima
capacidad de produccién prevista. Todos ellos deben estar disefiados,
consiruidos, instaiados y manienidos de manera que se evite ia contaminacion def
alimento, facilite la limpieza y desinfeccion de sus superficies y permitan
desemperiar adecuadamente el uso previsto.

ARTICULO 11.- Condiciones Especificas. Los equipos y utensilios utilizados
deben cumplir con las siguientes condiciones sspecificas:

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

0. Touas fas superficies de coniacio con e alimenio debten ser inertes be:ju las
condiciones de uso previstas, de manera que no exista interaccién entre éstas o
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de esias ¢ohni ef afimenio, a mencs Guc éste ¢ ios elemenios contaminanies
migren al producto, dentro de los limites permitidos en la respectiva legislacion.
De esta forma, no se permite ef uso de materiales contaminantes como: piomo,
cadmio, zinc, antimonio, hierra u otros que resulten de riesgo para la salud:

ARTICUI O 13 - Fstado de Salud a FI nersonal manipufador de alimentos dehe
haber pasado por un reconocimiento médico antes de desempefiar esta funcion.
Asi mismo, debera efectuarse un reconocimienfo médico cada vez que se
considere necesario por razones clinicas y epidemiolégicas, especialmente
después de una ausencia del trabajo motivada por una infeccién que pudiera
dejar secuelas capaces de provocar contaminacion de los alimentos que se
manipuian. La direccion de fa empresa lomara ias medidas correspondienies para
que al personal manipulador de alimentos se le practique un reconocimicnto
médico, por lo menos una vez al afio;

ARTICULO 14.- Educacién y Capacitacién. a. Todas las personas que han de

realizar actividades da mani ﬂrvl—snr/\n de zlimentos dehen tener formacidén zn
............

materia de educacion samtana especialmente en cuanto a practicas higiénicas en
‘a manipulacion de alimentos. Igualmente deben estar capacitados para llevar las
tareas que se les asignen, con el fin de que sepan adoptar ias precauciones
necesarias para evitar la contaminacioén de los alimentos

ARTICULO 15.- Practicas Higiénicas y Medidas de Proteccion. oda persona
mientras (rabaja directamente en la manipuiacion o elaboracion de alimentos,
debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccién que a continuacién
se establecen:

L. USar vesuimmeinia Ge tranaje que cumpla los siguienles reguisilos. De color claio
que permfta visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras v/o
broches en iugar de bolones u olros accesorios que puedan caer en el alimenlo;
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 v accidentes de frabajo. La empresa sera 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 sera

consistente con el tipo de trabajo que desarrolla;

c. Lavarse las manos con agua y jabon, antes de comenzar su fraba,fo cada vez
quc bdfyd y fl:'yl' ese dl‘ aflca aoryuaua y ucopuca Ut:‘ mam,uu.'a: buarqurcl friaieriai u
objeto que pudiese representar un riesgo de contaminacién para el alimento. Sera
obligatorio realizar la desinfeccion de las manos cuando los riesgos asociados
con la etapa del proceso asi lo justifiquen;

f Uear calzado cerradn de material rocictonie o rmnorrlrp ahble v de tacdn hain:

ARTICULO 19.- Operaciones de Fabricacion. Las operaciones de fabricacion
deberan cumplir con los siguientes requisitos.
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c. Los aiimentos que por su ‘naturaleza permiten un rapido crecimienic de
microorganismos indeseables, particularmente los de mayor riesgo en salud
publica deben mantenerse en condiciones que se evite su proliferacién. Para el
cumplimiento de este requisito deberan adoptarse medidas efectivas como:

« Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracion no mayores de 4°C
f"ﬂ'\O!‘ }

« Mantener el alimento en estado congelado.

- Mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 60°C (140°F).

= Tratamiento por calor para destruir ios microorganismos mesofilos de ios
alimentos acidos o acidificados, cuando éstos se van a mantener en recipientes
sellados herméticamente a temperatura ambiente.

ARTICULO 28.- jodo establecimiento destinado a la fabricacion, procesarmiento,
envase y aimacenarniento de alimentos debe impiantar y desarroliar un Pilan de
Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos
requeridos para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este
plan debe ser responsabilidad directa de la direccion de la Empresa.

ARTICULO 29.- EI Plan de Saneamiento debe estar escrito y a disposicion de fa
autoridad sanitaria competenle e inciuira como minimo ios siguienies programas.
a. Programa de limpieza y desinfeccion: Los procedimientos de limpieza y
desinfeccion deben satisfacer las necesidades particulares del proceso y del
producto de que se rrate Cada establecimiento debe tener por escrito todos fos

rocedimisning ivenclo < afas spusfansias jitilizacdae aci o
procedimisnios, incluyendo los agentes y sustancias u filizadas asi como las
concedacrones 0 formas de uso y los equipos e implementos requeridos para
efecluar ias operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion, b. Programa
de Desechos Sdlidos: En cuanto a los derechos sélidos (basuras) debe contarse
con las instalaciones, elementos, dreas, recursos y procedimientos que
garanticen una eficiente labor de recoleccion. conduccion.  manejo.
almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicion, lo cual tendré que
hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con
el propcsite de evitar la contaminacion de los alimentos, éreas, dependencias y
equipos o el deterioro del medio ambiente; c. Programa de Control de Plagas: Las
plagas entendidas como artrépodos y roedores deberan ser objeto de un
pruyrdmd ge COntior c.::pvwm.,u, € Cual JUU'&‘ IHL'UJUL.IG‘I Lift bUHbc“UIU u:: L-UHUUI
integral, esto apelando a la aplicacion arménica de las diferentes medidas de
control conocidas, con especial enfasis en las radicales y de orden preventivo.

ARTICULO 31.- Almacenamiento. Las operaciones de almacenamientos deberan

ctmnlir con las sintientes condiciones:

d. El almacenamiento de los insumos o productos terminados se realizarén
ordenadamente en pilas o estibas con separacion minima de 60 centimetros con
respecto a las paredes perimetrales, y disponerse sobre paletas o tarimas
elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la
inspeccion, fimpieza y fumigacion, si es el caso. No se deben uiilizar esiibas
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ARTICULO 35.- Expendio de Alimentos. Ei expendio de alimentos debera cumpiir
con las siguientes condiciones:

d. Fl propietario o representante leqal del establecimiento serd el resnonsahle
solidario con el fabricante y distribuidor del mantenimiento de las condiciones
sanitarias de los productos alimenticios que se expendan en ese lugar;

ARTICULO 37.- Condiciones Especificas del Area de Preparacion de Alimentos.
El area de preparacion de los alimentos, cumplird con las siguientes condiciones
especiiicas.

a. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o
contaminantes toxicos, residentes, no porosos, impermeables no absorbentes, no
deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza,
desinfeccidn y el manfenimientfo sanitario;

c. Las paredes deben ser de materiales resistentes, impermeables, no
absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion, ademas hasta una aitura
adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin grietas, pueden recubrirse
con material ceramico o similar o con pinturas pléasticas de colores claros gue
reunar ios requisitos antes indicados;

d. Los techos deben estar disefiados de manera que se evite la acumulacién de
suciedad, la condensacion, la formacion de hongos, el desprendimiento superficial
y ademas se facilite la limpieza y el mantenimiento;

ARTICULO 39.- Operaciones de FPreparacion y Servido de los Aiimentos. Las
operaciones de preparacion y servido de ios aiimentos cumplirdan con los
siguientes requisitos:

c Las hortahzas y verduras que se consuman crudas deberan someterse a

- P =Tl iotoimise e e

Iy T, ' yl 1 NI
G Vaulo _r UCSHHCLLILi LU slsialiLias aqlillidauas,

h. El lavado de ulensiiios debe hacerse con agua polable corrienle, jabén o
detergente y cepillo, en especial las superficies donde se pican o fraccionan los
alimentos, las cuales deben estar en buen estado de conservacion e higiene; las
superficies para el picado deben ser de material sanitario. de preferencia plastico.
nylon, polietiteno o teffon;

i. La limpieza y desinfeccién de los utensilios que tengan contacto con los
alimentos se hara en tal forma y con elementos o productos que no generen ni
dejen sustancias peligrosas durante su uso. Esta desinfeccién deberé realizarse

:m—;u:amc fd UHH.:Ub:‘UH de ayua bd:‘-‘b’l-‘lc’ VG‘}JJI ae ayua O SusiaiiCias L{Uh‘-‘]lbda
autorizadas para este efecto
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Aiticuio 10. Responsabilidad de los usuarios. Todo usuario es responsable de
mantener en condiciones sanitarias adecuadas las instalaciones de distribucion y
almacenamiento de agua para consumo humano a nivel intradomiciliario, para lo
cual, se tendran en cuenta ademds, los siguientes aspectos: 1. Lavar vy
desinfectar sus tanques de almacenamiento y redes, como minimo cada seis (6)
meses. 2. Mantener en adecuadas condiciones de operacion la acometida y las
redes internas domiciliarias para preservar la calidad del agua suministrada y de
esta manera, ayudar a evitar problemas de salud publica. 3. En edificios publicos
y pnvados COR]U!‘.’!OS hab:raczonafes fébrfcas de ahmentos hosp:ta!es hoteles,
bU!CSIUQ DQIMUJCQ _,' UCIHDQ UUHJ{-GUIUHCQ LfL.‘C’ UUHH#UHJC# C!.‘ " ruwruuua .-C.'.S
responsables del mantenimiento y conservacion locativa, deberdn realizar el
lavado y desinfeccion de los tanques de almacenamiento de agua para consumo
humano, como minimo cada seis (6) meses. La autoridad sanitaria podré realizar
Inspeccion cuando lo considere pertinente. Paragrafo. Las autoridades sanitarias
denarfamentalas  distritales 1% mnmr‘mm‘qu las  nersnnas nrcmf-.:orfnr:m e
suministran o distribuyen agua para consumo humano y las autoridades
ambientales, se encargaran dentro de sus campafias de educacién sanitaria y
ambiental, de divulgar ampliamente entre la poblacion las obligaciones que tienen
como usuario asi como las orientaciones para preservar la calidad del agua para
consumo humano y hacer buen uso de ella al interior de la vivienda.

V. SANGIONES O MEDIDAS QUE SERIAN PROCEDENTES

Finalmente esta Subdireccién le informa a la parte investigada, que la violacién de las
normas senaladas 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
l—\ ~ry nl ~n+nl-\ln..-v- ‘T'-n-\ ﬂm-\'ﬂ on ol r«-‘n '- oo ;nna'n—-i -Jr-!' P\mr\f-h vy 'H‘.-'\Hﬂn“\ --nn! ni r'-r'\
monvada la violacion de las d;spostcmnes de esta Ley, serd sancionada por ia
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 resolucién: c¢. Decomiso de productos: d. Suspensién o
canceiacion dei registro ¢ de fa ficericia, y e. Clerre temporal o definiiivo def
eslabiecimiento, edificacion ¢ servicio respectivo”

Igualmente se sefala que el caracter y objeto de la medida sanitaria es el de ser de
inmediata aplicacion, preventiva, transitoria y se aplicara sin perjuicio de las sanciones

a que l*ﬂ Yra) I Tat=ts "\H"‘:"\"ﬁﬂi“ 2 |A m‘-* |—l.— t-n-h-\ on A' —-\-‘*-—u-! e -J;-T a-s--‘ o ‘F‘ l--"(" r{ﬁ !—; i o
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Por lo antes expuesto,
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ARTICULO PRIMERO. FORMULAR PLIEGO DE CARGOS a la sefora LILIANA
ANDREA RAMOS VARGAS identificada con cédula de ciudadania No. 52.762.576 en
calidad de propietario del establecimiento denominado RESTAURANTE LA PLAYA
FXPRESS uhicado en la Carrera 18 No 8 R - 08 Rarrin Fstanziela de esta ritidad
por los hechos expuestos en las parte motiva de esta providencia y la presunta
violacion a lo consagrado en las normas higiénico sanitarias: Ley 9 de 1979 articulo
288; Decreto 3075 de 1997 articulos 8 (lit. q, r, s, u), 9 (lit. &, I, m, p), 10, 11 (&, b), 13
(lit. @), 14 (lit. @), 15 (lit. b, ¢, f), 19 (lit. c), 28, 29, 31 (lit. d), 35 (lit. d), 37 (lit. a, ¢, d), 39
(lit. ¢, h, i) y Decreto 1575 de 2007 articulo 10.

ARTICULC SEGUNDO. iNCORPORAR ai presente proceso adminisirativo, ias
pruebas recaudas por el HOSPITAL CENTRO ORIENTE E.S.E., dentro de la
indagacion preliminar, las cuales fueron sefaladas en la parte motiva de esta
decision.

f\DTFf“" “ l"‘\ 'I'i_Df‘l"Df"\ l\|ﬁT":‘ﬁﬂ':l '—\' -ﬂl-—u-nrﬁf‘ﬁ "‘\l innn .-h- carcns o fh nnv-*f- nrw-r\l .»-u-u-fﬂ

para que dentro de los quince (15) dias hablles siqwentes a la nouncacnon del
presente proveido, rinda sus descargos directamente o a través de apoderado y
aporte o solicite ia 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 CUARTO. Contra este auio no procede recurso, aiguno de conformidad
con 1o dispuesto en el articulo 75 de la Ley 1437 de 2011.

NO/TlFiQUESE Y CUMPLASE

ALAZAR
eiff Salud Piblica.

Aprobo: Melquisedec Guerra Mijreno. (L\
Reviso: Julio Cesar Torrente

Proyecto: Miguel Angel Dom!ng&e\h
Apovo José A Rodriquez

reia .IE TN !.'JE I.."{‘HGPI' (L~ f.'.'l, .C\ i':J

LUZ ADRIANA ZULUAG
Subdirectora de Vigilanci
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NOTIFICACION PERSONAL (Articulo. 67 CP.ACA)

Bogota D.C., Fecha hora:

En la fecha antes indicada se notifica a:

identificado(a) con la C.C. No.

Quien queda enterado del contenido, derechos y obligaciones derivadas de la
actuacion administrativa de fecha: 30 de diciembre de 2014 y de la cual se entrega
copia integra, autentica y aratuita, dentro del expediente No. 20141205.

Medianle el cual se adelanta proceso contra la sefiora LILIANA ANDREA RAMOS
VARGAS 1dentificada con cedula de ciudadania No. 52.762.576 en calidad de
propietaria del establecimiento denocminado RESTAURANTE LA PLAYA EXPRESS.

Firma de! Notificado Nombre de quien notifica
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