ALCALDIA MAYOR
DEBOGDTAD.C

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.:  2016-2780
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| NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO RESTAURANTE PESCADERIA LO MEJOR DEL
' PACIFICO SABOR PACIFICO

b i -

| {IDENTIFICACION 4679734 :
| PROPIETARIO Y/O REPRESENTANTE LEGAL CECILIO VERGARA MARTINEZ J
L QED_ULﬁDE_CIUDADANiA 4879734 |
PRECCON . wwense

! DIRECCION DE NOTIFICACION JUDICIAL AK 14 43 77 SUR

—

. CORREO ELECTRONICO

| LINEA DE INTERVENCION LINEA DE ALIMENTOS SANOS Y SEGUROS

. HOSPITAL DE ORIGEN HOSPITAL RAFAEL URIBE URIBE E.S.E.

NOTIFICACION (conforme al articulo 69 del CPACA)
Se procede a surtir [a notificacion del presente acto administrativo, siguiendo los lineamientos
de la Ley 1437 de 2011 articulo 69 que establece; “Cuando se desconozca /a informacién
sobre el destinatario, el aviso, con copia integra del acto administrativo, se publicara en Ja
pagina electrénica y en todo caso en un lugar de acceso al publico de la respectiva entidad

por el termino de cinco (5) dias, con la advertencia de que la notificacién se considerara
surtida al finalizar el dia siguiente al retiro de! aviso.

F ijacion: 7
echa Fijacion Nombre apoyo: _LUIS FERNANDO MILLAN. Firma fy
25 ENERO 2019 ’

|
|

P

Fecha Desfijacion:

. LUISF D . Fi w7
04 FEBRERO 2019 Nombre apoyo: LUIS FERNANDO MILLAN irma

Cra. 32 No. 12-81 4
Tei: 364 9030 A
www. saludcapital gov.co BOGOT
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DESTINO: PERSONA PARTICULAR/CECILIO VERGARA MARTINE
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ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTAD.C.

CETRETALTADE FALIG

273 Ache Jopiancia a  establecimiento  100% libre de humo de tabaco en Bogota No.
1010857 - Taoha 27/06/2016 (folio 11).
35 C .- -ertificacion del sujeto pasivo de la presente investigacion REGISTRO UNICO

Ef\.f‘s?‘??_;i, nial ¥ SOCIAL CAMARAS DE COMERCIO RUES donde ha quedado plenamente
idenitican - o sujeto procesal contra el cual se adelantara la presente investigacion y el

digitc e . rifisacion de la cedula de ciudadania tal y como consta en los folios 15 y 16 del
X e

35 Weoonie oficio radicado No. 2018EE11696 de fecha 26/01/2016 se procedié a
comunics - = parte investigada apertura de procedimiento administrativo sancionatorio (folio

=

4 CARG, T

Las vren. o ociades sanitarias encontradas en la mencionada visita y que constan en las actas
descritay ¢ ordinal anterior, pueden implicar violacion de las disposiciones higienicas

sanitarias oo o gue se profieren los siguientes cargos

1. Tai co o uuedo sefialada en Acta de Inspeccion Vigilancia y Control higiénico sanitario a
Restauianie 1010657 de fecha 27/05/20165 (folio 2 a 8) con concepto sanitario Desfavorable
asi

CARGO widFRO. Durante la visita se encontré en el establecimiento investigado que no
cumplia . adecuadas INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS. Para el funcionamiento
todo estiisecimiento  de comercio debe cumpliv con las condiciones sanitarias que se
describes o ta Ley 9 de 1979 y sus nonmas reglamentarias de acuerdo con la actividad que
desempen: Las estructuras de estos establecimientos deben ser de construccion solida en
raterial waotario, y mantenerse el establecimiento en buen estado de presentacién y limpieza
para evitis oblemas higiénicos sanitarios o riesgos en la salud publica. Se evidencio en la
visita aue noamplia con:

R

1. g
i

. «ifones o rejillas de drenaje adecuadas y en buen estado. Durante la isita se
4 no tenian rejilla de sifén en zona de trabajo. Incumpliendo la Ley 9 de 1979
T dice:

gvirie

alo

Articuia 770 - Los sistemas de desagile se deberan disefiar y construir de manera que
o rapido escurrimiento de los residuos liquidos, evitert obstrucciones, impidan el

2z y animales, de la red publica al interior de las edificaciones, no permitan el

tangues © cistemas de agua potable.

Y i Res Ganidn 2674 de 2013 articulo 7 numeral 1.4 que indica:

nE Mo 12-51 {
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ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA D.C.

sunisit 0 agua potable. Se constatod durante la visita que no cumpiian, como se expresa

a cobdith e

41 ;i plan de saneamiento por escrito con el programa de limpieza y desinfeccion
que cusito ©on procedimientos, listas de chequeos y registros diarios de los procesos y se
pone @it oschica, Se encontro en la visita que no se llevaba registro del proceso de limpieza

¥

477 S niran sustancias adecuadas para los procesos de limpieza y desinfeccion. No
utitzabe esinfectante y

47 Ei . ooano de utensilios se realiza con agua potable, jabon o detergente y cepillo y se
desiniect - Se evidencio asimismo que no se desinfectaban utensilios y

.:-an mediante lista de chequeo inspecciones sobre el estado de limpieza de
% enoontré que no se llevaban listas de chequeo. Incumpliendo la resolucion 2674
s 26 numeral

Amticine 0 Flan de saneamijento. Toda persona natural o juridica propietaria del
estabiccswnio que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus
materias uwnas debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos
claramers: definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de
contami an de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicién de la autoridad
sanitada - ompetente; este debe incluir como minimo los procedimientos, cronegramas,
reqisites 128 de chequeo y responsables de los siguientes programas:

TooLamiHe A

v desinfeccion. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer

las rece . ardes particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento
debe o7 escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias

Ulilizacks. as1 como las concentraciones o formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e
imptermeon jequeridos  para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y

neang. o PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS, se constatd que no cumplia con:

4% E.eie un plan de saneamiento por escrito con el programa de control de plagas que

.o+ urocedimientos, listas de chequeos y registros diarios de los procesos y se pone
4 Se evidencio en el control higiénico sanitario que no se llevaba registros del
program - de control de plagas con procedimientos, listas de chequeos y registros diarios de

(RTINS

I ERVIFeT

ios procecs incumpliendo la Resolucion 2674 de 2013 articulo 26 numeral 3
Articwie 5. Plan de  saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del
estatiec nenio que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimenitos y sus

Pagina 4 de 16
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;. 1 almacenamiento de basuras debera hacerse en recipientes o por periodos
gue imgics s proliferacion de insectos o roedores y se eviten la aparicion de condiciones que

afecien le ouietica del lugar. Para este efecto, deberéan seguirse las regulaciones indicadas en
el Tule v e la presente Ley.

Articuic &

. 9% . Toda edificacion estara dotada de un sistema de almacenamiento de basuras
que mmpic- i scceso y a proliferacion de insectos, roedores y ofras plagas.

Articuic 149v.-Los recipientes para almacenamiento de basuras seran de material
i~ urovistos de tapa y lo suficientemente livianos para manipularlos con facilidad.

MV i
Vi Besoeaion 2674 de 2013 articulo 6 numeral 5, 5.1, 5.2, 5.3 que indican:

Arfeui ¢ Condiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
processaoolo, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y
expetalic e alimentos deberan cumplir las condiciones generales gue se establecen a
corbiriae g o

54 Lo oucluos solidos que se generen deben ser ubicados de manera tal que no re-
<16 de contaminacion al alimento, a los ambientes o superficies de potencial

oy este,

L £ o diecimiento debe estar dotado de un sistema de recoleccion y almacenamiento de
residuos - osilos que impida el acceso y proliferacion de insectos, roedores y otras plagas, el
cusi dene - umplir con las normas sanitarias vigentes.

NG e oo non ABASTECIMIENTO DE AGUA, se observd que no cumplié con:

416 £ oue de almacenamiento de agua esta protegido y es de capacidad suficiente, se
mnpa y sesofecta peridgdicamente. Se encontro en la inspeccion gue no contaban con
tancue o0 smacenamiento de agua. incumpliendo el articulo 6 numeral 3.5; 3.5.2 el articulo
26 s 4 de la Resolucion 2674 de 2013 que indica:

Arhcule v Condiciones generales. Los  establecimientos destinados  a la fabricacion,
PSS 0o, preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y
expend. e alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a
GO R RS

s m wosbiecimiento debe disponer de un tanque de almacenamiento de agua con
capacid: - suficiente para un dia de trabajo, garantizando la potabilidad de la misma. La
constiic on y o material de dicho tanque se realizaran conforme a lo establecido en las
normas - nitarias vigentes y debera cumplir con los siguientes requisitos.

Pagina 6 de 16
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y paredes ceben mantenerse en buen estado de presentacion y limpieza no poseer grietas ni
abotiaduie aue dificulten  su mantenimiento, tener las medias cafias redondeadas para
evity ilagion de suciedad y facilitar la limpieza. Se encontro en la visita que se
moumphc ol como se expone a continuacion:

51 ow eon estan construidos con materiales que no generen sustancias o contaminantes
WoHicns, .ntes, no porosos, impermeables no  absorbentes, no deslizantes y con
acabades ibies de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccion y el
i sanitario. Se encontro en la inspeccion baldosa rota en zona de proceso vy,

M e

55 Lo oesonos estan disefiados de manera que se evite la acumulacion de suciedad, la

1a formacion de hongos, e! desprendimiento superficial y facilite ia limpieza y el

110 Se encontré igualmente techo con porosidad. Incumpliendo la Ley @ de 1979
145 que dicen:

conchan
mantan
arficiis =0

Articulo &7~ Los pisos de los locales de trabajo y de los patios deberan ser en generai,
e meatiss | solidos y antideslizantes; deberan mantenerse en buenas condiciones y en lo
posibie s Cuando se utilicen procesos himedos deberan proveerse de la inclinacion y
canalizac o suficientes para el completo escurrimiento de los liquidos; de ser necesario, se
el oiaiaformas o falsos pisos que permitan areas de trabajo secas y que no presenten
en s e Hesg0s para la seguridad de los trabajadores.

1957 . £ . de cada espacio determinara el area que se debe cubrir en los muros y techos
segiin i ntonios que al efecto determing la autoridad competente.

Y Eeeiocion 2674 de 2013 articulo 7 numeral 1.1, 3.1; 33 numeral 1, 4 que sefalan:
Aricule ¢ L ondiciones especificas de las dreas de elaboracion. Las areas de elaboracion de

s objeto de la presente resolucién deben cumplir con los siguientes requisitos de
nafruccion:

Vo ampani e
108 GrE

disefioy oo

44 ... msos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias 0
swes toxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no desli-
.. . ~on acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccion y
nanter: cerio sanitano.

COa!

34 Lpe . ohos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la acumulacion
de suce i ia condensacion, la formacion de hongos y levaduras, el desprendimiento
suporfic. » ndemas facilitar |a limpieza 'y el mantenimiento.

Ak 5. Condiciones especificas del area de preparacion de alimentos. El area de
ara on e los alimentos, cumplira con las siguientes condiciones sanitarias especificas:

Péagina 8§ de 16
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ALGALDSA MAYOR
oE BOGOTA D.C.

AR ARTATE SALID.

Aricuis o Londiciones especificas de fas dreas de elaboracion. Las areas de elaboracion de
los prodi s objeto de fa presente resolucion deben cumplir con los siguientes requisitos de
diseits v consiryecion:

2.2 tae wonres entre las paredes y entre estas y los pisos, deben estar selladas y tener

forma recondes
desintecon o

da para impedir la acumulacion de suciedad y facilitar fa limpieza y

CARGG = 2+ T0. En el control sanitario se evidencio que no cumplio con CONDICIONES
£ RAANE ’"‘REPARACION Y SERVIDO. EI manejo adecuado de los alimentos, permite
wodos los peligros potenciales que podrian presentarse y la forma de

upervisando técnicas de manejo y manteniendo registros para ayudar a su

suidad. Area de proceso o preparacion: Por ser el area donde se realizan gran
veraciones de preparacion previa y final, y posteriormente servido de los
abmenins. Seben cumplir los requisitos sanitarios con el fin de preservar la inocuidad del
produsto  eben realizarse controles de temperatura, garantizar la trazabilidad de los
productes asat ulensilios que minimicen el contacto con las manos, y tener avisos alusivos al
tavads v infeccion de manos. Tendra facilidades para la disposicion de desechos, de
acuerdi oo 1o legislacion vigente, espacio suficiente para el volumen de produccion,
estaciinr o lavado de manos (lavamanos), equipos y utensilios. Areas de servido o
noesta area todos los muebles, equipos y superficies en contacto con los alimentos
deben est orrectamente limpios. Se encontro en la visita que no cumplia con:

sequtidad oo
parts de o

CONS LTI

(I

7.5 T e an controles de temperatura y si se Hevan registros escritos. Se evidencio en la
inspecoids wwnitaria que no  llevaban registros  de controf de temperatura. Incumpliendo fa

REZSG:U{?E;:.: 174 de 2013 articulo 28 numeral 2, 3; 31 numeral 3 que indican:

Articuic 5 Sinacenamiento. Las operaciones de almacenamiento deben cumplir con las
slguienter . vhoiones:

+amiento de productos que requieren refrigeracion o congelacion se realizara
temenac o cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacion del aire que
requiers <0 alimento, materia prima o insumo. Estas instalaciones se mantendran limpias y en
bug:ﬁgza. ones higiénicas, ademas, se llevara a cabo un control de temperatura y

erlac e asegure la conservacion del producto. Los dispositivos de registro de la
1 v humedad deben inspeccionarse a intervalos regulares y se debe comprobar su
exactiud . s lemperatura de congelacion debe ser de -18°C o menor.

3. Bt mirna cnaijento de los insumos, materias primas y productos terminados se realizara de
maner= g se minimice su deterioro y se eviten aquellas condiciones que puedan afectar la
uoustad ooonalidad e integridad de los mismos. Ademas se deben identificar claramente
y llevar rocisiios para conocer su uso, procedencia, calidad y tiempo de vida.

Pagina 10 de 16
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Artcuio & Condiciones generales. Los equipos y utensilios utilizados en el procesamiento,
fabricac+ preparacion, envasado y expendio de alimentos dependen del tipo del alimento,
matesi g 0 insumo, de fa tecnologia a emplear y de la maxima capacidad de produccion
previsis odos ellos deben estar disefiados, construidos, instalados y mantenidos de manera
qus se swite ia contaminacion del alimento, facilite la limpieza vy desinfeccion de sus
supefica-. « permitan desempenar adecuadamente el uso previsto.

Anicuio - Condiciones especificas. Los equipos y utensilios utilizados deben cumplir con las
siguicnl- condiciones especificas:

.y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados con
isientes al uso y a la corrosion, asi como a la utilizacion frecuente de los
ienpieza y desinfeccion.

agonios

7 4% B .en avisos alusivos al lavado y desinfeccion de lavado de manos (protocolo). Asi
. < wvidencio en el control higiénico sanitario que no habia avisos alusivos al protocolo
de manc. wampliendo la Resolucion 2674 de 2013 articulo 6 numeral 6.4; 13 parrafo 1 que

Szt

Arboulo

“ondiciones generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
), preparacion, envase, almacenamiento, distribucion, comercializacion y
alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a

P2

ox i

frars s, s

64 £ .o croximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o advertencias al personal
sobre o ooesidad de lavarse las manos luego de usar los servicios sanitarios, después de
cualapss . siabio de actividad y antes de iniciar las labores de produccion.

Acticul - & Pian de capacitacion. El plan de capacitacion debe contener, al menos, los

siguienic aspectos: Metodologia, duracion, docentes, cronograma y lemas especificos a
art 0 enfoque, contenido y alcance de la capacitacion impartida debe ser acorde con la

-+ nruceso tecnoldgico y tipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, la
w2 demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicion sanitaria del

SN T

establecrente la efectividad e impacto de Ia capacitacion impartida.
Paisgeal. 1 Para reforzar el cumplimiento de las précticas higiénicas, se colocaran en sitios

it

. avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la
i e alimentos.

)

PR

CARCGE UINTO. Durante la visita no cumplia con PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS
OF BROTECION. Las practicas higiénicas y medidas de proteccion de acuerdo con la norma
epniEns .+ aquellos habitos higiénicos y medidas de proteccion que deben tenerse en
:arse en practica para garanticen la seguridad de los alimentos que se preparan;
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B SANCHIHES O MEDIDAS QUE SE PUEDEN IMPONER

Er coue us orobarse los cargos que se imputan se pueden imponer las sanciones

esiabiocs = on el articulo 577 de la Ley 9 de 1879, segun los criterios sefialados en el
artsoato 50 s ia Ley 1437 de 2011, a saber:

. 674, Articulo 577.- Teniendo en cuenta la gravedad del hecho y mediante
ST IR -,wada la violacion de las disposiciones de esta Ley, sera sancionada por la
euiass et -ocargada de hacerlas cumplir con alguna o algunas de las siguientes sanciones:

seatactdn:

sucesivas hasta por una suma equivalente a 10.000 salarios diarios minimos
al maximo valor vigente en el momento de dictarse la respectiva resolucion;
=0 de productos;

ST sion o cancelacion del registro o de la licencia, y

& v temporal o definitivo del establecimiento, edificacion o servicio respectivo.

aculo 50.- Graduacion de las sanciones. Salvo lo dispuesto en leyes especiales,
i de las faltas y el rigor de las sanciones por infracciones administrativas se
«ndiendo a los siguientes criterios, en cuanto resuitaren aplicables:

wiigio generado a los intereses juridicos tutelados.
Benel: o ccondmico obtenido por e infractor para st o a favor de un tercero.
w1 en la comision de fa infraccion.

v o
I ate:

1
2,

EA]

i

4 1 negativa u obstruccion a la accion invesligadora o de supervision.
53 50 e medios fraudulentos o utilizacidn de persona interpuesia para ocultar Ia
frifs seullar sus efectos.
(@ -« prudencia y diligencia con que se hayan atendido los deberes o se hayan
al normas legales pertinentes.
7. “swia o desacato en el cumplimiento de las 6rdenes impartidas por la autoridad
cornpetooiy
3. oo wounvento o aceptacion expresa de la infraccion antes del decreio de pruebas.
T + psolarecer los cargos imputados y determinar si hay lugar a imponer algunas de
lag ¢ sanciones, se requiere a la parte investigada a efecto que presente las
explica. v oes respectivas, pruebas y demas medios de defensa pertinentes, conducentes y
necesaic.. dentro el término que se le indica en la parte resolutiva del presente acto
adminisonn
By b et
RESUELVE
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CCECILIO VERGARA MARTINEZ,
o vio representante legal o por
TAURANTE PESCADERIA LO
o Ay Kr 14 43 77 Sur Barrio
s pon la posible infraccion de las
acucudo 28,920 117; 195, 196, 198
1 de 2013 aticuio 6 nume mé
T3 on & Oonumeral 1) 11 numeral 1,
Decnerates 1, 4y el Decreto 1575 de

A SABROR
AT ¢ Rafael Wribhe i

e i oo a bn parte implicada, para gue
St e achee soion del presente proveido, rinda

STENY L sobicite la practica de pruebas
1 westigados, conforme a o
¥ Constoativo las pruebas recaudas

X '?*-1!3 ORIENTE £.8.€ . las cuales

e eete e e co ron L alguno, de conformidad con o

JENEZ

s N - LA PRt L
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ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA 0.6
THERETARIA BE SALDE

NOTIFICACION PERSONAL
(Articulo 67 de la Ley 1437 de 2011).

e

SIS O .Hora

£: 0 iecha se notifica personalmente a:
, identificado(a) con C.C. N°

Laws o gueda enterado del contenido, derechos y obligaciones derivadas del Acto{
siiativo de fecha 16/NOVIEMBRE/2(018 proferido dentro del Expediente |
2782015 del cual se le entrega copia integra, autentica y gratuita. i

|
Fue el notificado, Nombre de quien netifica. i
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