ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA D.C.

RETARIA 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.: 49422015

NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO

RESTAURANTE CAFETERIA EL RINCON DE BERCY

IDENTIFICACION

52.435.009

PROPIETARIO Y/O REPRESENTANTE LEGAL

BERCY LEON VANEGAS

CEDULA DE CIUDADANIA 52.435.009
DIRECCION CL 151532
DIRECCION DE NOTIFICACION JUDICIAL CL 1515 32

CORREOQ ELECTRONICO

LINEA DE INTERVENCION

ALIMENTOS SANOS Y SEGUROS

HOSPITAL DE ORIGEN

HOSPITAL CENTRO ORIENTE E.S E.

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 retiro del aviso.

Fecha Fijacién:
01 DE JUNIO DE 2018

Nombre apoyo: __ NICOLAS RODRIGUEZ G.

SUBH

s I\
\\

Fecha Desfijacion:
12 DE JUNIO DE 2018

Nombre apoyo: _ NICOLAS RODRIGUEZ G. Firm&
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ALGALDIAMAYOR GECRETARIA DISTRITAL DE SALUD 04-05-2018 11:48:28
; Al Contestar Cite Este No.:2018EE46874 O 1 Fol 6 Anex 0 Rec.2
012101 " ORIGEN: 012101.GRUPO DE PROCESOS LEGALES - N'RFEOL |
| DESTINO: PERSONA PARTICULAR/BERCY LEON VANEGAS
| TRAMITE: CARTA-NOTIFICACION

BOgOté D.C. ; ASUNTO: NOTF.AVS. EXP 49422015

Senora

BERCY LEON VANEGAS

Representante Legal

RESTAURANTE CAFETERIA EL RINCON DE BERCY
CL 1561532

Bogota D.C

Ref. Notificacion por aviso (Art. 69 ley 1437 de 2011). Proceso administrativo
higiénico sanitario No. 49422015

La Subdirecciéon 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 BERCY LEON VANEGAS , identificada
con cédula de Ciudadania nimero 52. 435.009-2 en condicion de Representante
Legal del establecimiento denominado RESTAURANTE CAFETERIA EL RINCON
DE BERCY ., ubicado en la CL 15 15 32 de la ciudad de Bogota D.C; la
Subdireccion de Vigilancia en Salud Publica profirio Auto Pliego de Cargos
Fecha 30/03/2017 , 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 0
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 traves de apoderado.

Cordialmente,

N

ADRIAN® LOZANO ESCOBAR
Subdireccion de Vigilancia en Salud Publica.

Elaboro: Jenny Q
Anexa: 06 folios
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SUBDIRECCION DE VIG

LANCIA EN SALUD PUBLIC
AUTO DE FECHA 30 DE MARZO DE 2017

POR EL CUAL SE FORMULAP { ELC) DE CARGOS DENTRO DEL
EX?"}%EE} ITE 49422015".

mentarias, en especial las conferidas
z::z ;}é::}ﬁ» de ia Ley 9 ¢ de 197 0 de 1990 articulo 12 literales gy 1,
s 2001 articulos 43, 44 y 45 ticulo 13 del Decreto Distrital 507 de
pedido por la Alcaidia '%ﬁciws de Bogota DC y demas normas

L4

CONSIDERANDO

1. IDENTIFICACION DEL INVESTIGADO.

sona investigada contra guien se dini

BERCY LEON VANEGAS. zﬁﬂ ¢ con la cédula de ciudadania No.
35009 - 9 en su calidad propietario del esta %“ acimiento RESTAURANTE

CAFETERIA EL RINCON DE QERCY {(Expendio a la mesa de comidas

sradas), ubicado en la CALLE *.’f: ?*wiu 15 — 32, BARRIO SAN VICTORINO,

LIDAD LOS MART;W S, correo electrénico: no reporta

?’”@bi—"ﬁ?@ investigaci on es a la

2.1 Segun oficio radicado con el | ER62767 del 14/08/2015, (folio 1)

g O por mnmr nari io <:iez % ospital se solicita de oficio iniciar el procedimiento
; ristrativo san como consecuencia de la situacion
encontrada con motivo ffw fa wm?c} de inspeccion, vigilancia y control con
itado no conforme.

1 04/08/2015 los Funcionarios del Hospital Centro Oriente realizaron visita
inspeccion, vigilancia v control sobre las condiciones sanitarias al
niento antes mencionado, segun consta en el acta de visita

debidamente ma«an Ll > intervinieron en la diligencia por el

: 3, a mgr@a@r?aw | del establecimiento visitado, en la que se

Maly za a de los hallaz ( los

n
Lad

 acuerdo a la gestion ye*m ]r:cﬁ; realizada en la pagina web del REGISTRO
“0 EMPRESARIAL ¥ SOCIAL CAMARAS DE COMERCIO RUES vy la
CURADURIA GENEFM 8*%,,,. LA NACION ha quedado plenamente
icado el sujeto proce ;.-,,"' ontra el cual se adelantara la presente
astigacion tal y como consta en los folios del expediente.
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3. PRUEBAS

Obra dentro de la|presente investigacion administrativa el siguiente acervo
probatorio:

3.1, Acta de Inspegcion Vigilancia y control  higiénico sanitaria a Restaurantes

N°® 1125005 de fecha 04/08/2015, con concepto sanitario desfavorable (folios 2 ~
8)

3.2. Acta de establecimiento 100% libre de humo de tabaco N°1125005 de fecha
04/08/2015 (folio 9).

3.3. Acta de aplicacion de medida sanitaria de seguridad a establecimiento N°
196183 de fecha 04/08/2015 consistente en (CT) Clausura Temporal Total en todo
el establecimiento, (folio 10).

3.4. Guias para la vigilancia y rotulado y etiquetado de alimentos N° 376492 de
fecha 04/08/2015, (falios 11y 12).

3.5. Copia de la gertificacién del sujeto pasivo de la presente investigacion
(RUES, PROCURADURIA).

4.CARGOS:

Esta instancia procede a analizar las actas que obran dentro de la investigacion, a
fin de establecer si en el caso que nos ocupa se vulnerd la norma vigente para el
momento de los hechos.

Asi las cosas, durante la visita de inspeccion realizada por los funcionarios del
HOSPITAL CENTRO ORIENTE se evidenciaron hallazgos contrarios a las
disposiciones sanitanas, por lo que el Despacho considera que se presenta una
posible infraccion a l@s normas que se mencionan a continuacion y por lo cual se
profieren cargos a la parte investigada.

infringir presuntamente las disposiciones sanitarias al momento de la inspeccion,
al no cumplir las buenas practicas sanitarias en el establecimiento, tal como quedo
sefialada en el Acta de Inspeccidn Vigilancia y control  higiénico sanitaria a
Restaurantes N° 1125005 de fecha 04/08/2015, con concepto sanitario
desfavorable (folios 2 — 8) y Acta de aplicacién de medida sanitaria de seguridad
a establecimiento N 196183 de fecha 04/08/2015 consistente en (CT) Clausura
Temporal Total en todo el establecimiento, (folio 10), asi:

CARGO PRIMERO: INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS

3.3 No cumple, no hay encerramiento total del establecimiento para proteger area
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proceso, de con
“Articulo 168‘%«;%?@3 Je comenzar ia construccion de cuaiqu;er ed/ﬂcaczon se
9 al saneamiento del terreno escogido. £n caso de presentarse infestacion por
s u otras plagas, se procedera a la exterminacion de las mismas y a construir ias
as ueecesa“ds para garantizar la seguridad de la edificacion contra este tipo de
GC . En concordancia con la Resolucion 2674 de 2013, ‘“Articulo
ondiciones generales. Los restaurantes y establecimientos destinados a Ja
aracién y consumo de alimentos cumpliran con las siguientes condiciones sanitarias
rales: numeral 7.- Deben estar disefados y construidos para evitar la presencia de
tos, roedores u ofro tipo de plaga.”

§‘% o cumple, sifdn de cocina estan sin rejilla y en zona de mesas suelto, de
Yormidad con la Ley 9 de 1979, “Articulo 177°.- Los sistemas de desaglie se
disefiar y construir de manera que permitan un rapido escurrimiento de
c:;zzfdas eviten obstrucciones, impidan el paso de gases y animales,
;:M!:}f ca al interior de las edificaciones, no permitan el vaciamiento,

4

> fiquido o la formacién de depcsitos en el interior de las tuberias, vy,

. eviten la polucion de agua. Ningun desague tendra conexion o
conexion con tanques y sistemas de agua potable”

M:} cumple, se presenta techo en teja con espacios entre pared y techo,
D ncia de grasa, de conformidad con lo establecido en la Ley 9 de 1979,
“Articu ic:y 195°.. E/ uso de cada espacio determinara el area que se debe cubrir en
los muros y techos segun ;os criterios que al efecto determine la autoridad
competente. Articulo 207°.- Toda edificacion debera mantenerse en buen estado
de presentacion y limpieza, para evitar problemas higienico-sanitarios.”

i

ool

No cumple, hay cableado suelto sin ajustar en campana, toma corriente
 de conformidad con lo sefalado en ia Ley 9 de 1979, “Articulo 117°.-
N

ios equipos, herramientas, zg:ssfa aciones y redes eléctricas deberan ser
3 cms?ru!d@s} instalados. mantenidos, accionados y sefializados de

e prevengan los riesgos de incendio y se evite el contacto con los
1etidos a tension.”

3 12 No cumple. no hay areas sefializadas para guardar implementcs personales,

de conformidad con lo sefialado en la Ley 8 de 1979 ‘“Articulo 91. Los

hlecimientos industriales deberén tener una adecuada distribucion de sus

dencias, con zonas especificas para los distintos usos y actividades,

mente separadas, delimitadas o demarcadas y, cuando la actividad asi lo

tendran espacios independien 353 para depositos de proc*’z;cfos terminados y
ina operac

is secciones requeridas para t cion higiénica y segura.”

N

CARGO SEGUNDO: SANEAMIENTO

Y

41 -473-4.4 No cumple, falta documentar procedimientos de todos los equipos v
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utensilios e implementar, falta llevar registros de verificacion, de conformidad con
lo sefalado en la Resolucién 2674 de 2013, que nos dice: “Articulo 26. 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 desd

rrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y

con los procedimientps requeridos para disminuir los riesgos de contaminacién de los

alimentos. Este plan
competente; este deh

debe estar escrito y a disposicién de la autoridad sanitana

e incluir como minimo los procedimientos, cronogramas, registros,

listas de chequeo y responsables de los siguientes programas: Numeral 1. Limpieza y

desinfeccion. Los [

rocedimientos 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

fimpleza y desinfeccion.

4.5 No cumple, no
desinfeccion, no hay
con la Ley 9 de 19

hay area sefializada para guardar productos de limpieza vy
perchero para colgar implementos de aseo, de conformidad

79, “Articulo 260°.- Se prohibe el almacenamiento de sustancias

peligrosas en cocinas
alimentos o bebidas. |
de 2013 “Articulo }
cumplir con las sig
desinfectantes y otras
dentro de la fabrica, d
sobre  su  toxicidad
independientes con st
idoneo, evitando Ia
debidamente identificd

4.6 No cumple, no s

0 espacios en que se elaboren, produzcan, almacenen o envasen

gualmente de acuerdo con lo sefialado en la Resolucion 2674
¢8. Almacenamiento. Las operaciones de almacenamiento deben
yientes condiciones: numeral 7. Los plaguicidas, detergentes,

sustancias peligrosas que por necesidades de uso se encuentren
eben etiquetarse adecuadamente con un rétulo en que se informe
y empleo. Estos productos deben almacenarse en &reas

pparacion fisica y su manipulacién sélo podré haceria el personal

contaminacion de otros productos. Estas areas deben estar
das, organizadas, sefializadas y aireadas.

e llevan registros de verificacion de actividades para el control

de plagas, de confq

prmidad con lo sefialado en la Resolucion 2674 de 2013,

“Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del
establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos vy
sus matenas 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 disposicién de Ia
auloridad sanitaria competente; este debe incluir como minimo los procedimientos,
cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes programas:
Numeral 3. Control de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programa de controf
especifico. el cual debe involucrar el concepto de control integral, apelando a la aplicacion
armonica de las diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en fas
radicales y de orden pfreventivo.

4.12 No cumple, hay una caneca que no esta marcada no tiene bolsa ni tapa, no
se clasifican residugs solidos vy liquidos adecuadamente, de conformidad con la
Ley 9 de 1979, “Articulo 198°- Toda edificacién estard dotada de un sistema de

Cra. 32 No. 12-81
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ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA D.C.
RECEE AR A DF BALUD

plagas. Articulo 199°.- Los recipientes para almacenamiento de basuras seran de
rial impermeable, provistos de tapa y lo suficientemente livianos para manipularios
ilidad. lgualmente con lo establecido en la Resolucién 2674 de 2013
ndiciones generales. Los restaurantes y establecimientos destinados a la
cion y consumo de alimentos cumpliran con las siguientes condiciones sanitarias
rales: numeral 5. El manejo de residuos liguidos debe realizarse de manera que
. la contaminacion del alimento o de las superficies de potencial contacto con este.
o 33. Condiciones especificas del area de preparacién de alimentos. El area
acion de Jos alimentos, cumplird con las siguientes condiciones sanitarias
ficas. numeral 7. Debe disponerse de recipientes de material sanitario para el
namiento de desperdicios organicos debidamente tapados. alejados del lugar

e preparan los alimentcs y deben ser removidos, lavados y desinfectados

Lo gl » o I
CLSNIBITente.

niento de basuras que impida ef acceso y la proliferacién de insectos, roedores
o s Fe

413 No cumple, no hay procedimiento documentado ni implementado para
disposicion de residuos solidos y liquidos, de conformidad con lo sefalado en la
Resolucion 2674 de 2013, “Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural
uridica propietaria del establecimienio que fabrique, procese, envase, embale,
e y expenda alimentos y sus materias primas debe implantar y desarrolfar un Plan
amiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos
2 disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe estar escrito

cién de la autoridad sanitaria competente. este debe inciuir como minimo los
ientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los
tes programas: Numeral 2 Desechos sdlidos. Debe contarse con la
ructura. elementos, areas, recursos y procedimientcs que garanticen una eficiente
de recoleccién. conduccién, manejo. almacenamiento interno. clasificacion,
porfe y disposicion final de los desechos sélidos, lo cual tendra que hacerse
ando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el proposito de
' contaminacion de los alimentos, éreas, dependencias y equipos, y el deterioro del

2

hiente.”

CARGO TERCERO: CONDICIONES ESPECIFICAS DEL AREA DE
PREPARACION DE ALIMENTOS

umple, hay orificio entre pisa y pared en cocina, de conformidad con {0
do en la Ley 9 de 1979, “Articulo 207°.- Toda edificacion debera mantenerse
} e presentacion y limpieza, para evitar problemas higiénico-sanitarios.
Articulo 249°.- Los establecimientos industriales o comerciales a que se refiere este
cumpliran con los requisitos establecidos en la presente Ley y, ademas, las
sntes: literal b. Los pisos de las areas de produccién o envasado, seran de matenal
rmeable. lavable, no poroso ni absorbente, /os muros sé recubrirdn con materiales de
) sticas similares hasta una altura adecuada; EN concordancia con lo
establecido en la Resolucion 2674 de 2013, “Articulo 33. Condiciones especificas
del area de preparacion de alimentos. Numeral 1. Los pisos deben estar construidos

, mateniales que no generen sustancias o contaminantes toxicos, resistentes, no
rosos, impermeables no absorbentes. no deslizantes y con acabados libres de grietas o

Cra. 32 No. 12-81 i c ﬁ I d
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defectos que dificulter] la limpieza, desinfeccién y el mantenimiento sanitario.

5.3 No cumple, techo en teja platica con orificios entre pared y techo, de
conformidad con lo gstablecido en la Ley 9 de 1979, “Articulo 90°.- Las edificaciones
permanentes o temparales que se utilicen como lugares de trabajo, cumplirén con las
disposiciones sobre | localizacion y construccion establecidas en esta Ley, sus
reglamentaciones y con las normas de zonificacion urbana que establezcan las
autoridades competentes. Articulo 249°.- [ os establecimientos industriales o comerciales
a que se refiere este titulo, cumplirén con los requisitos establecidos en la presente Leyy,
ademas, las siguientes: literal ¢) La unién de los muros con los pisos y techos se hara en
forma tal que permita la limpieza; En concordancia con lo establecido en Ia
Resolucion 2674 de 2013, “Articulo 33. Condiciones especificas del érea de
preparacion de aliméntos. Numeral 4. | os techos deben estar disefiados de manera
Gue se evite la acumilacion de suciedad, la condensacion, la formacién de hongos, el
desprendimiento supelficial y ademés se facilite Ja limpieza y el mantenimiento. En lo
posible, no se debe peymitir el uso de techos falsos o dobles techos.”

5.6 No cumple, hay|lamparas sin proteccion en cocina, de conformidad con lo
establecido en la Ley 9 de 1979, Articulo 249°- Los establecimientos industriales o

comerciales a que se
presente Ley y. aden|
ventilacion e iluminacit
demas dependencias
reglamentaciones. En

refiere este titulo, cumpliran con los requisitos establecidos en la
as, las siguientes: literal d, Cada una de las &reas tendra la
bn adecuadas y contaré con los servicios sanitarios, vestideros y
conexas, conforme a lo establecido en la presente Ley y sus
concordancia con la Resolucién 2674 de 2013 Articulo

7°. Condiciones espe(
los productos objeto dg
de disefio y construce
accesornos y otros me
seguridad y estar pro

Lificas de las dreas de elaboracién. Las areas de elaboracién de
la presente resolucién deben cumplir con los siguientes requisitos
on: numeral 7. ILUMINACION, sub numeral 7.3. Las lamparas,
pdios de iluminacion del establecimiento deben ser del tipo de
legidos para evitar la contaminacién en caso de ruptura y, en

general, contar con ung iluminacién uniforme que no altere Jos colores naturales.

5.7 No cumple, no hay area sefalizada para guardar productos de limpieza v

desinfeccidon, de con

rmidad con la Ley 9 de 1979 “Articulo 260°.- Se prohibe el

almacenamiento de sustancias peligrosas en cocinas o espacios en que se elaboren.
produzcan, almacenen o envasen alimentos o bebidas. 7 en concordancia con lo

sefialado en la Re

lucién 2674 de 2013 “Articuio 28. Almacenamiento. Las

operaciones de almac

amiento deben cumplir con las siguientes condiciones: numeral

7. Los plaguicidas, delergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que por

necesidades de uso
adecuadamente con u
productos deben alm

se encuentren dentro de la fébrica. deben etiquetarse
rotulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos
enarse en areas independientes con separacion fisica y Su

manipulacion sélo podré hacerla el personal idoneo, evitando la contaminacién de otros

producfos. Estas areas
¥ a@ireadas.”

5.10 No cumple, no h

Cra. 32 No. 12-81
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ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA D.C.

SECHETARGA OF SALUO

de conformidad con lo establecido en la Lev 9 de 1979 ‘“Articulo 249°-Los
imientos industrnales o mmema s a que se refiere este titulo, cumpliran con los
establecidos en la presente Ley y. ademas. las siguientes: literal c. La union de
s con los pisos y techos se ! wa en forma tal que permita la limpieza” en

wcia con lo sefalado en la Resolucion 2674 de 2013 ‘“Articuio
mj‘mmmm especificas de las areas de elaboracion. Las areas de elaboracion de
os objeto de la presente resclucion deben cumplir con los siguientes requisitos
v construccion: numeral 2. PAREDES. Sub numeral 2.2. Las uniones entre las
Jes y entre esias y los pisos. deben estar selladas y tener forma redondeada para
dir la acumulacion de suciedad y facilitar la limpieza y desinfeccion.

CARGO CUARTO: EQUIPOS Y UTENSILIOS

. 7.1 No cumple, se evidencia mesa en madera, mueble con presencia de
dentro de cocina, superficie de estufa con presencia de Oxido, ollas
radas, de conformidad con lo establecido en la Ley 9 de 1979, “Articulo
- rs;afeﬂa} disefio. acabado e inst cﬁidf,za* de los equipos y utensilios deberan
smitir 1a facil limpieza, desinfeccion y mantenimiento h@;ensac de los mismos, y de las
dyacentes. Tanto los equipos como los utensilios se mantendran en buen estado
ene y conservacion y deberan desinfeclarse cuantas veces sea necesaric para
.+ problemas higiénico-sanitarios. Articulo 252°.- Todas las superficies que estén en
5 directo con alimentos o bebidas deberan ser atoxicas e inalterables en
condiciones de usos.” lgualmente en la Resolucidon 2674 de 2013 “Articulo
8°. Condiciones generales. Los equipos v utensilios utilizados en el procesamiento,
acion, preparacion, envasado y ﬁweﬁna‘:o de alimentos dependen del tipo del
nto, maz‘ﬂr’d prima o insumo. de la tecnologia a emplear y de la maxima capacidad
oduccion prevista. Todos ellos deben estar disefiados, construidos, instalados y
Jos de manera que se evite la contaminacion del alimento, facilite la limpieza y
¢ cion fi@ sus superficies y permitan desempenar adecuadamente el uso previsto.
Articulo 9°. Condiciones especificas. Los equipos y utensilios utilizados deben cumplir
fas siguientes condiciones especificas. f}umeraf 1. Los equipos y utensilios
2ddos en el manejo de alimentos deben estar fabricados con materiales resistentes
o v a la corrosion, asi como a la utilizacion frecuente de los agentes de limpieza y
feccion. Numeral 3. Todas las superficies de contacto directo con e/ alimento deben
r un acabado liso, no poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas,
cios u otras irrequlanidades que puedan atrapar particulas de alimentos ©
ganismos que afectan la inocuidad de los alimentos. Podran emplearse otras
es cuando exista una justifice fpcf‘m;i gica y sanitaria especifica, cumpliendo
amentacion expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion Social.”

i o1

(e

No cumpie, no hay z}r@{:edézmémos documentados ni implementados para
s 105 equipos y utensilios, de f;mrs?‘@fmsdaa‘ con lo establecido en la Ley 9 de
. CArticulo 251°.- El material. disefio acabado e instalacion de los equipos y

‘os deberan permitir la facil impieza, désmfr, ccién y mantenimiento higienico de los
v de las areas adyacentes. Tanto [0S equipos como ios utensilios se mantendran
wen estado de higiene y conservacion y deberan desinfectarse cuantas veces sea
ario para evitar problemas higiénico-sanitarios. lgualmente en la Resolucién
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2674 de 2013 “Articulo 9° Condiciones especificas. Los equipos y utensilios
utilizados deben cumplir con las siguientes condiciones especificas: numeral 4. Todas las
superficies de contacto con el alimento deben ser facilmente accesibles o desmontables
para la limpieza, desinfeccién e inspeccion. Numeral 5. Los angulos internos de las
superficies de contactp con el alimento deben poseer una curvatura continua y suave, de
manera que puedan limpiarse con facilidad.”

CARGO QUINTO: GONDICIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVIDO

7.3 No cumple, faltg fijar aviso de lavado y desinfeccion de frutas y verduras en
punto hidrico, de conformidad con lo sefialado en la Resolucion 2674 de 2013,
‘Articulo  35. Operagiones de preparacion y servido de Jlos alimentos. Las
operaciones de preparacion y servido de los alimentos cumpliran con los siguientes
requisitos: Numeral 3. Las hortalizas y frutas que se consuman deben someterse a
lavado y desinfeccion \con sustancias autorizadas por el Ministerio de Salud y Proteccién
Social.

s

7.5 No cumple, np cuenta con termometro para verificar temperatura de
refrigeracion, congelacién y coccién, de conformidad con lo sefalado en la
Resolucion 2674 de 2013, “Articulo 28. Almacenamiento. Las operaciones de
almacenamiento deben cumplir con las siguientes condiciones: numeral 2. Ef
almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacion se realizara
teniendo en cuenta lag condiciones de temperatura, humedad y circulacion del aire que
requiera el alimento, materia prima o insumo. Estas instalaciones se mantendran limpias y
en buenas condiciones higiénicas, ademaés, se llevaré a cabo un control de temperatura y
humedad que asegure la conservacion del producto. Los dispositivos de registro de ia
temperatura y humedag deben inspeccionarse a intervalos regulares y se debe comprobar
su exactitud. La temperatura de congelacién debe ser de -18°C o menor Articulo
31. Expendio de alimentos. El expendio de alimentos debe cumplir con las siguientes
condiciones. numeral B. Disponer de los equipos necesarios para la conservacion, como
neveras y congeladorgs adecuados para aquellos alimentos que requieran condiciones
especiales de refrigeracidn y/o congelacion, los cuales deben contar con instrumentos
para la medicion de la temperatura, mantenerse en operacion permanentemente mientras
contenga el alimento y|ser utilizados de acuerdo con la capacidad de su disefio, asi como
contar con procedimientos definidos para limpieza, desinfeccién y mantenimiento. En los
equipos de refrigeracion y/o congelacién, debe evitarse el almacenamiento conjunto de
alimentos y matenias crudas con procesados o entre aquellos que representen nesgo de
contaminacion cruzadal”

7.6 No cumple, falta|concepto sanitario de proveedores de pollo, de conformidad
con o senalado en la Ley 9 de 1979, “Articulo 288°.- Todos los alimentos y bebidas
deben provenir de estdblecimientos autorizados por el Ministerio de Salud o Ia autoridad
delegada y que cumplan con las disposiciones de la presente Ley y sus
reglamentaciones.” En concordancia con la Resolucién 2674 de 2013, “Articulo
28. Almacenamiento. Las operaciones de almacenamiento deben cumplir con las
siguientes condiciones| Numeral 3. Fl aimacenamiento de los insumos, materias primas y
productos terminados $e realizaré de manera que se minimice su deterioro ¥ se eviten
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as condiciones que puedan afectar la inocuidad, funcionalidad e integridad de los
Ademas se deben identificar claramente y llevar registros para conocer su uso,

fol sncia, calidad y tiempo de vida.”
7 No cumple, no se tiene implementado procedimiento ni listas de chequeo, de

conformidad con lo sefialade en la Resoluciéon 2674 de 2013, “Articulo
35. Operaciones de preparacion y servido de los alimentos. Las operaciones de
aracion y servido de los alimentos cumpliran con los siguientes requisitos: Numeral 8.
v desinfeccion de utensilios debe hacerse con agua potable corriente, jabon o
y cepillo y con especial cuidado en las supefficies donde se pican o fraccionan
entos. las cuales deben estar en buen estado de conservacion e higiene; las
o5 para el picado deben ser de material sanitario, de preferencia plastico, nylon,
ifeno o teflon.

Lol S i3

7.12 No cumple, no avisos en bano, de conformidad con la Resolucion 2674 de
2013 “Articulo 6°. Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la
acion,  procesamiento,  preparacion.  envase, almacenamiento,  distribucion,
alizacion y expendio de alimentos deberan cumplir las condiciones generales que
taplecen a continuacion: numeral 6, sub numeral 6.4. En las proximidades de fos
manos se deben colocar avisos o advertencias al personal sobre la necesidad de
as manos luego de usar los servicios sanitarios, después de cualquier cambio de
| v antes de Iniciar las labores de produccion. Articulo 13. Paragrafo 1°. Para
r ef cumplimiento de las practicas higiénicas. se colocarén en sitios estratégicos
jusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la manipulacion
entos.”

CARGO SEXTO: CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS
PRODUCTOS

en muebles de almacenamiento de materia prima,

86 No cumple, hay desorden en n
' carmidad con la Lev 9 de 1979, “Articulo 251°.- El material, disefic, acabado e
sn de los equipos y utensilios deberan permitir la facil limpieza, desinfeccion y

miento higiénico de fos mismos, y de Jas areas adyacentes. Tanto los equipos
. los utensilios se mantendran en buen estado de higiene y conservacion y deberan

tarse cuantas veces sea necesario para evitar problemas higiénico-sanitanos.”;
imente de acuerdo con lo sefalado en la Resolucion 2674 de 2013, "Articulo

28 Almacenamiento. Las operaciones de almacenamiento deben cumplir con las
Jientes condiciones: numeral 4. El almacenamiento de fos insumos, materias primas o

uctos terminados se realizaré ordenadamente en pilas o estibas con separacion
na de 60 centimetros con respecto a las paredes perimetrales, y disponerse sobre
s o tarimas limpias y en buen estado. elevadas del piso por lo menos 15 centimetros
era que se permita la inspeccion. limpieza y fumigacion, si es el caso. Numeral 5.
s sitios o lugares destinados al almacenamiento de matenias primas, Insumos y
os terminados no podrén realizarse actividades diferentes a estas.
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CARGO QUINTO: ARACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

10.1 No cumple, falta certificado médico de una persona, de conformidad con lo
senalado en la Ley |9 de 1979, “Articulo 276. Los patronos y los trabajadores de los
establecimientos a quye se refiere este titulo, cumpliran con las normas sobre Salud
Ocupacional establecidas en el Titulo ( ) de la presente Ley y sus reglamentaciones.
ademas, el Ministerio de Salud podra exigir que el personal se someta a exédmenes
medicos cuando lo estime necesario. En concordancia con la Resolucién 2674 de
2013, “Articulo 11. Fstado de salud. £/ personal manipulador de alimentos debe cumplir
con los siguientes requisitos: numeral 1. Contar con una certificacién médica en la cual
conste la aptitud o ng para la manipulacién de alimentos. La empresa debe ftomar las
medidas correspondieptes para que al personal manipulador de alimentos se le practique
un reconocimiento médico, por lo menos una vez al afo.”

10.2 No cumple, falta certificado de asistencia a capacitacion en manejo higiénico
de alimentos de una|persona, de conformidad con la Ley 9 de 1979, “Articulo 277.
En los establecimientos a que se refiere este titulo los patronos, proporcionaran a su
personal las instalaciopes, el vestuario y los implementos adecuados para que cumplan
las normas sobre higiane personal y practicas sanitarias en el manejo de los productos”
En concordancia con la Resoluciéon 2674 de 2013, “Articulo 12. Educacion y
capacitacion. Todas las personas que realizan actividades de manipulacion de alimentos
deben tener formacidn|en educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Pricticas de
Manufactura y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos. Igualmente, deben
estar capacitados paral llevar a cabo las tareas que se les asignen o desempefien, con el
fin de que se encuéntren en capacidad de adoptar las precauciones Yy medidas
preventivas necesariag para evitar la contaminacién o deterioro de los alimentos. Las
empresas deben tenern un plan de capacitacién continuo Yy permanente para el personal
manipulador de alimentos desde el momento de su contratacién y luego ser reforzado
mediante charlas. cursps u otros medios efectivos de actualizacién. Dicho plan debe ser
de por Jo menos 10 hpras anuales, sobre asuntos especificos de que trata Ja presente
resolucion. Esta capadjtacion 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 capacitacién se realice a través de personas naturales o
Juridicas diferentes a Iq empresa, estas deben demostrar su idoneidad técnica y cientifica
y su formacién y experlencia especifica en las reas de higiene de los alimentos, Buenas
Fracticas de Manufactura y sistemas preventivos de aseguramiento de la inocuidad”.

10.4 No cumple, se evidencia personal manipulador de joyas, de conformidad con lo
sefalado en la Resadlucién 2674 de 2013, “Articulo 14. Practicas higiénicas y
medidas de proteccipn. Todo manipulador de alimentos debe adoptar las practicas
higienicas y medidas de proteccién que a continuacién se establecen: numeral 8. No se
permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el personal realice
sus labores. En caso dle usar lentes, deben asegurarse a la cabeza mediante bandas.
cadenas u otros medios ajustables.

10.6 No cumple, no |hay implementos para lavado de manos en punto hidrico,
lavaplatos, Articulo 277°- En los establecimientos a que se refiere este titulo los
patronos, proporcionargn a su personal las instalaciones. el vestuario y los implementos

Cra. 32 No. 12-81 | 4
Tel.: 364 9090 6 e A
www.saludcapital.gov.co | e BOGOT

Info: 364 9666 B o 1060 s
nio: 964 | Pagina 10 de 12 &5‘!3&




MAYOR
DE BOGOTA D.C.
BECHETUNADE SaALUD

iados para que cumplan las normas sobre higiene persona’ y practicas sanitarias en
nejo de los productos. Iguaimente con lo sefialado con la Resolucion 2674 de 2013,
“Articulo 14. Practicas higiénicas y medzdas de proteccién. Todo manipulador de
sliimentos debe adoptar las practicas ma;enwa* y medidas de proteccion que a
tinuacion se establecen: numeerai 4 Lavarse las manos con agua y jabon
infactante. antes de comenzar su trabajo, cada vez que salga y regrese al area
} a y después de manipular Cuaf”‘fl:é' material u objeto que pudiese representar un
sgo de contaminacion para el alimento. Sera obligatorio realizar la desinfeccion de las
s cuando los riesgos asociados con la etapa del proceso asi lo justifiquen.”

cosas, el Despacho "aﬁ‘a;uerg que existe mérito para la formulacion de
or la infraccion de las normas arriba transcritas, pues hasta esta etapa
e ha evidenciado unz pres ma irregularidad en cabeza del propietario
mt{-ﬂe legal del establecimiento que ha s ido puesta de presente. En
uencia se requiere a la parte invest igada a efecto de que presente ias
ones respectivas, pruebas y demas medios de defensa pertinentes y
onducentes para el esclarecimiento szf; los hechos materia de investigacion.

le informa a la parte investigada, gque la violacion de las

nla mfta resolutiva de este proveaso de conformidad con io
te wﬁmad& iplica la aplicacion da articulo 577 de la Ley 09 de 1978,
ts m, : ”"f”ef*: amw en cue ,:a fa gf’w sdad del hecho y mediante resolucion
a Ley, sera sancionada por la entidad
{ z wsas de las siguientes sanciones: a.
: s hasta ,i}i;! una suma equivalente a 10.000 salarios
l wmm iega:ea al maximo valor vigente en el momento de dictarse fa respectiva
2 ¢ Decomiso de productos; d. Suspension o cancelacién del registro o de la
y €. Cierre temporal o defimtivo del establecimiento, edificacion o servicio

76 ibidem “Las medidas a que sé

onforme al par&g 5 del ?. ulo 5
articulo serap de i e,g*h ecucion, tendrén caracter prevent;vo ¥
io v se aplicaran s ff?ij\;!{,;fii} :f:: fas sanciones a que haya lugar.”

o antes expuesto,

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO. Formular Pliego de Cargos a la sefiora BERCY LEON

VANEGAS. identificada con la cédula de fw:}adan,a No. 52.435.009 - 2 en su

~alidad propietario del e@tab‘w miernto RESTAURANTE CAFETERIA EL RINCON

BERCY {E xpendio a la mesa de comidas preparadas), ubicado en la CALLE

No. 15 — 32, BARRIO ‘“%A’\i VICTORINO. LOCALIDAD LOS MARTIRES, de

Cit idad por los hechos expue v%f}g en las parte motiva de esta providencia y la
a violacion a lo consagrado en las normas higiénico sanitarias.
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ARTICULO SEGUNDO. Notificar el presente pliego de cargos a la parte implicada
para que dentro de|los quince (15) dias hébiles siguientes a la notificacion del

P
e

presente proveido, finda sus descargos directamente o a través de apoderado y

o evrb e

aperte o solicite |a practica de pruebas conducentes y/o pertinentes al

considerativa del prgsente auto.

arecimiento de los hechos investigados, conforme a lo establecido en la parte

ARTICULO TERCERO. Incorporar al presente proceso administrativo las pruebas
recaudadas por HOfitaﬂ Centro Oriente dentro de la indagacion preliminar, las

cuales fueron sefalas en la parte motiva de esta decision.

ARTICULO CUARTIO Contra este auto no procede recurso alguno, de

conformidad con o dispuesto en el articulo 47 de |a Ley 1437 de 2011.
Uriginal Fiiag goi; NOTIFIQUESE Y CUMPLASE
SONIA ESPERANZA RFROILO SASTOQUE

SONIA ESPERANZA REBOLLO SASTOQUE
Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica

NOTIFICACION PERSONAL

BOGOTAD.C:

EN LA FECHA SE NOTIFICA A:

IDENTIFICADO (A) CON C.C. N° TPN°

LA: senfora BERCY

52.435.009 - 2 en su

QUIEN QUEDA ENTERADO (A) DEL CONTENIDO DEL PLIEGOS DE CARGOS
PROFERIDA DENTRQ DEL EXPEDIENTE N° 49422015 ADELANTADA EN CONTRA DE

LEON VANEGAS, identificada con la cédula de ciudadania No
calidad propietario del establecimiento RESTAURANTE CAFETERIA

EL RINCON DE BERCY (Expendio a la mesa de comidas preparadas)

FIRMA DEL NOTIFICADO

FIRMA DE QUIEN NOTIFICA
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