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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
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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 89 que establece; “Cuando se desconozca /a informacién
sobre ef destinatario, ef aviso, con copia integra del acto administrativo, se publicars en |a
pagina electronica y en todo caso en un lugar de acceso al publico de Ia respectiva entidad
por el término de cinco (5) dias, con la advertencia de que la notificacion se considerars
Surtida al finalizar ef dia siguiente al retiro del aviso. ’
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Bogota D.C.

Sefor

EDWIN ALEJANDRO DIAZ AHUMADA
Propietario y/o Representante Legal

MANYARE PIZZA GOURMET (comidas rapidas)
Avenida Calle 24 No. 81 C - 04

Barrio Modelia de la Localidad Fontibon

Bogata D.C

Ref Notificacion por aviso (Art. 69 ley 1437 de 20*1). Proceso acministrativo higienico
sanitario No. 51002016

La Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica de Ia Secretaria Distiital de Salud Hace
Saber: Que dentro de las diligencias administrativas de la referencia adelantadas en contra
del sefior EDWIN ALEJANDRO DIAZ AHUMADA, identificado con C.C. No. 80.194,718-2,
en su calidad de propietario y/o representante legal del establecimiento de comercio
denominado MANYARE PIZZA GOURMET (comidas rapidas), ubicado en la Avenida Calle
24 No. 81 C - 04. Barrio Madelia de Ia Localidad Fontibon de esta ciudad, La Subdirectora
de Vigilancia en Salud Publica profirié acto administrativo de fecha 10 de abril de 2018, del
cual se anexa copia integra.

Advertencia: la presente nofificacion se considerara surtida al finalizar el dia siguiente al de
la entrega del aviso.

Se le informa que cuenta con quince {15) dias contados a partir de finalizar el dia siguiente a
la de la entrega del aviso, para que presente sus descargos O recursos si lo considera
procedente, directamente o a través de apoderado y 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 fo puede hacer directamente o a través de
apoderado.

Cordialmente,

2
ADRIANG LOZANO ESCOBAR

Profesional Especializado
Subdireccion de Vigilancia en Salud Publica

Flabord: Maribei G {
Anexa: (6 foiios)
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Expediente No. 51002016

SUBDIRECCION DE VIGILANCIA EN SALUD PUBLICA
AUTO DEL 10 DE ABRIL DE 2018

"POR EL CUAL SE FORMULA PLIEGO DE CARGOS DENTRO DEL EXPEDIENTE
51002016"

La Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica de la Secretaria Distrital de Salud, en
ejercicio de las facultades legales y reglamentarias, en especial las conferidas por el
articulo 564 de la Ley 9 de 1979, Ley 10 de 1990 articuio 12 literales gyr Ley 715 de
2001 articulos 43, 44 y 45y el articulo 13 del Decreto Distrital 507 de 2013, expedido por
la Aicaldia Mayor de Bogota DC y demas normas concordantes v,

CONSIDERANDO
1. IDENTIFICACION DEL INVESTIGADQ.

La presente investigacion se adelanta en contra del sefior EDWIN ALEJANDRQ DIAZ
AHUMADA, identificade con C.C. No. 80.194.718-2, en su calidad de propietario y/o
representante legal del establecimiento de comercio denominado MANYARE PIZZA
GOURMET (comidas rapidas). ubicado en la Avenida Calle 24 No. 81 C — 04, Barrio
Modelia de la Localidad Fontibon de esta ciudad y con ia misma direccién para notificacion.

2. HECHOQOS.

2.1. Mediante oficio radicado con el No.2016ER71108 del 11-10-2016 (folio 1), proveniente
del Hospital Fontibén, se remite acta de visita No. 879180 de fecha 22-09-2018, en la que
se emite concepto sanitario Desfavorable al establecimiento de comercic denominado
MANYARE P1ZZA GOURMET (comidas rapidas), de propiedad del ciudadano mencionado
en el parrafo anterior.

2.2. En la citada acta de visita se registra que en el establecimiento se presentaban
iregularidades sanitarias. Adicionalmente, en la misma fecha de la diligencia, se impuso
medida sanitaria de seguridad consistente en Clausura Temporal Total en todo el
establecimiento.

3. PRUEBAS.
Qbra dentro de la presente investigacion administrativa el siguiente acervo probatorio;

3.1. Acta de aplicacion de medida sanitaria de seguridad a establecimiento No. 97922 del
22-09-2016 consistente en Clausura Temporal Total {folio 2).

3.2. Acta de Inspeccion, Vigilancia y Control Higiénico Sanitaria No. 879180 del 22-09-2016
con concepto Desfavorable (folios 3 al 9).

Cra 32 No 12-8% )

; »
Tel: 364 3030 @
| o6OTA
 saludeapial.gov.co 8
mtaezsussss e @ M EJ OR

PARA TODOS

Pagina 1 de 11



ALCALDIAMAYOR
DE BOGOTADC.

SECRETARIA DE SALUD

Expediente No. 51002016

3.3. Guias para vigilancia de rotulado y etiquetado de alimentos y materiag primas de
alimentos empacados para consumo humano Nos. 879180 (folios 10y 11).

4. CARGOS.

Las irregularidades sanitarias encontradas en la mencionada visita y que constan en las
actas descritas en el ordinal anterior, pueden implicar violacion de las disposiciones
higiénico sanitarias, por lo que se profieren los siguientes cargos:

4.1. CARGO PRIMERO: INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS:

ITEM 3.7. Existen sifones o rejillas de drenaje adecuadas y en buen estado. No cumple. No
existe sifon o rejila de desague; lo que contraria lo preceptuado en la Ley § de 1979
articulo 177 que establece: “Los sistemas de desagtie se deberén disefial y construir de
manera que permitan un rapido escurrimiento de los residuos liquidos, gviten
obstrucciones, impidan el paso de gases y animales, de la red pablica al interior de las
edificaciones, no permitan el vaciamiento, escapé de liquido o la formacién de depositos en
el interior de las tuberias, y, finalmente, eviten Ia polucién del agua. Ningin desagiie tendra

conexién o interconexién con tanques y sistemas de agua potable”.

ITEM 3.10. Las paredes, pisos y techos son de material sanitario y se encuentran limpios y
en buen estado. No cumple. Limpieza y desinfecciéon deficiente en rincones; lo que
contraria lo preceptuado en la Ley 9 de 1979 articulo 207 que establece: “Toda edificacion
deberd mantenerse en buen estado de presentacién y limpieza, para evitar problemas
higiénico-sanitarios”; articulo 249 que establece: Los establecimientos industriales o
comerciales a que se refiere este titulo, cumpliran con los requisitos establecidos en la
presente Ley, y, ademas, las siguientes: c) “La unién de los muros con los pisos y techos
se haré en forma tal que permita la limpieza” en concordancia con la Resolucién 2674 de
2013 articulo 7 que establece: Condiciones especificas de las 4reas_de preparacion de
alimentos. 2. Paredes. 2.2. “Las uniones entre las paredes y entre estas y los pisos, deben
estar selladas y tener forma redondeada para impedir la acumulacion de .suciedad y
facilitar fa limpieza y desinfeccion”.

ITEM 3.11. Las instalaciones eléctricas estan debidamente aisladas y protegidas. No
cumple. Luminarias sin proteccién;, lo que contraria lo preceptuado en la Resgolucién 2674
de 2013 articulo 7 que establece: Condiciones especificas de [as areas de elaboracién. Las
areas de elaboracion de los productos objeto de la presente resolucion deben cumplir con

los siguientes requisitos de disefio y construccion: 7. lluminacién. 7.3. “Las ldmparas,
accesorios y ofros medios de juminacién del establecimiento deben ser del tipo de
seguridad y estar protegidos para evitar la confaminacion en caso de ruptura y, en general,

contar con una iluminacién uniforme que no altere los colores naturales’”.
4.2 CARGO SEGUNDO: SANEAMIENTO:

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION:
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ITEMS 4.1 — 4.4 Existe un plan de saneamiento escrito con el programa de limpieza y
desinfeccion que cuente con procedimientos. lista de chequeos y registros diarios de los
Procesos, se pone en practica y Se realizan mediante listas de chequeo inspecciones
sobre el estado de limpieza de equipos. No cumple. No hay listas de inspeccion al dia; lo
que coniraria lo preceptuado en la Resolucion 2674 de 2013 articulo 26 que establece:
Flan de saneamiento. toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento que
fabrique, procese, envase, embale, aimacene y expenda alimentos y sus materias primas
debe impiantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y
con los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacién de los
alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria
competente; este debe incluir como minimo los procedimientos, cronogramas, registros,
listas de chequeo y responsables de los sigusentes programas: 1. Limpieza y desinfeccién.
‘Los procedimientos de limpieza y desinfeccién deben satisfacer las necesidades
particulares del proceso y del producto de que se lrate. 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 Jas operaciones y periodicidad de limpieza y
desinfeccion”.

PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS:

ITEM 4.6. Existe un plan de saneamiento por escrito con el programa de control de plagas,
que cuente con procedimientos, lista de chequeos y registros diarios de los procesos, se
pone en practica. No cumple. No hay listas de inspeccion al dia; lo que contraria lo
preceptuado en la Resolucion 2674 de 2013 articulo 26 que establece: Plan de
saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria del establecimiento que fabrique,
procese, erivase, embale, almacene y expenda alimentos Yy sus maflerias primas debe
implantar y desarrolfar un Plan de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con
los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de contaminacién de los
alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicién de la autoridad sanitaria
competente, este debe incluir come minimo los procedimientos, cronogramas, registros,
listas de chequeo y responsables de jos siguientes programas. 3. Control de plagas. Las
plagas deben ser objeto de un programa de control especifico, el cual debe involucrar el
concepto de control integral, apelando a la aplicacion armoénica de las diferentes medidas
de control conocidas, con especial énfasis en las radicales Y de orden preventivo”,

ITEM 4.8, Existen factores de riesgo que puedan generar la presencia y proliferacion de
artrépodos y roedores. No cumple. Excremento de roedor; lo que contraria lo preceptuado
en la Resolucion 2674 de 2013 articulo 32 que establece: Condiciones generales. Los
restaurantes y establecimientos destinados a la preparacion y consumo de alimentos
cumplirén con las siguientes condiciones sanitarias generales. 7. "Deben estar disefiados y
construidos para evitar la presencia de insectos, roedores y otro tipo de piaga”

PROGRAMA DE RESIDUQOS SOLIDOS Y LIQUIDOS:
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ITEM 4.12. Existen recipientes suficientes, adecuados, separados por tipo de residuos,
bien ubicados con tapa identificados para la recoleccién interna de desechos sélidos; No
cumple. No hay listas de inspeccion al dia; lo que contraria lo preceptuedo en la
Resolucion 2674 de 2013 articulo 26 que establece: 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 desarrollar un Plan
de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con Jos procedimientos requeridos
para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe estar escrito
y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como minimo los
procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los
siguientes programas: 2. Desechos solidos. Debe contarse con la infraestructura,
elementos, areas, recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de
recoleccion, conduccion, manejo, almacenamiento interno, clasificacion, transporte y
disposicion final de los desechos sélidos, lo cual tendré que hacerse observando las
normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el propssito de eviter la
contaminacién de los alimentos, dreas, dependencias y equipos, y el deterioro del medio
ambiente”.

ABASTECIMIENTO DE AGUA:

ITEM 4.16. El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es de capacidad
suficiente, se limpia y desinfecta periddicamente; No cumple. No hay certificado actual, lo
que contraria lo preceptuado en el Decreto 1575 de 2007 articulo 10 que establece:
Responsabiligad de_los Usuarios. Todo usuaric 6s responsable de mantener en
condiciones sanitarias adecuadas las instalaciones de distribucion y almacenamiento de
agua para consumo humano a nivel intradomiciliario, para o cual, se tendrén en cuenta
ademas, los siguientes aspectos: 3. ‘En edificios publicos y privados, conjuntos
habitacionales, fabricas de alimentos, hospitales, hoteles, colegios, cérceles y demas
edificaciones que conglomeren individuos, [os responsables del manfenimiento y
conservacion locativa, deberén 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 inspeccién cuando 10 considere pertinente”.

4.3. CARGO TERCERO: CONDICIONES ESPECIFICAS DEL AREA DE PREPARACION
DE ALIMENTOS:

ITEM 5.1. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias 0
contaminantes toxicos, residentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no
deslizantes y con acabados lbres de grietas o defectos que dificulten la limpieza,
desinfeccién y mantenimiento sanitario. No cumple. Se evidencia deficiente #impieza en
rincones y debajo de equipos; lo que contraria lo preceptuado en la Ley 9 de 1979 articulo
193 que establece: “Ef uso de los espacios.determinaré el érea a cubrir, Ia clage y calidad
de Jos materiales a usar en cada piso segun los criterios que al efecto determine la
autoridad competente”, aticulo 207 que establece: “Toda edificacion deberé mantener en
buen estado de presentacién y limpieza, para evitar problemas higiénico-sanitarios”. en
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concordancia con la Resolucion 2674 de 2013 articulo 33 que establece: Condiciones
especificas del area de preparacién de alimentos. £/ drea de preparacion de los alimentos,
cumplira con las sigurentes condiciones santtarias especificas: 1. “Los pisos deben estar
construidos con materiales que no generen suslancias o contaminantes téxicos,
resistentes, no porosos, impermeables no absorbentes, no deslizantes ¥ con acabados
libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza, desinfeccion y el mantenimiento
sanitario”.

ITEM 5.3, Los techos estan disefiados de manera gue se evite la acumulacion de
suciedad, la condensacion, la formacion de hongos, el desprendimiento superficial y facilite
la limpieza y el mantenimiento. No cumple. No garantiza aseo, no cubre huecos alrededor
de techo; lo que contraria Io preceptuado en la_Ley 9 de 1979 articulo 195 que establece,
‘El uso de cada espacio determinara el area que se debe cubrir en los muros ¥ techos,
Segun los criterios que al efecto determine |a autoridad competente™ articulo 207 que
establece: “Toda edificacién deberd mantener en buen estado de presentacion Y limpieza,
para evitar problemas higiénico-sanitarios” en concordancia con la Resolucién 2674 de
2013 articulo 33 que establece: Condiciones_especificas del drea_de preparacion de
alimentos. £l drea de preparacién de los alimentos, cumpliré con las siguientes condiciones
Sanitarias especificas: 4 “Los techos deben estar diseflados de manera que se evite |a
acumulacién de suciedad. la condensacion, la formacién de hongos, el desprendimiento
superficial y ademas se facilite Ia limpieza y el mantenimiento. En lo posible, no se debe
permitir el uso de techos falsos o dobles techos’

ITEM 5.5, La temperatura ambientai y ventilacién del area de separacion y ensamble de
alimentos es adecuada, no afecta la calidad del producto, evita la condensacion y no
incomoda al personal. No cumple. No conectd ducto a campana de extraccion de olores: lo
que contraria lo preceptuado en la Resolucion 2674 de 2013 articulo 7 que establece:
Condiciones especificas de las areas de elaboracién. Las greas de elaboracién de los
productos objeto de la presente resolucicn deben cumplir con los siguientes requisitos de
disefio y construceién: 8. Ventilacion 8.1, ‘Las dreas de elaboracion poseeran sisternas de
ventilacion directa o indirecta, ios cuales no deben crear condiciones que contribuyan a la
contaminacion de estas o a la incomodidad de/ personal. La ventilacion debe ser adecuada
para prevenir la condensacion del vapor, polvo y facilitar fa remocion del calor Las
aberturas para circulacion del aire estarén protegidas con mallas anti insectos de material
no cofrosive y seran facilmente removibles para su limpieza y reparacion”.

ITEM 5.6, Se cuenta con adecuada iluminacion calidad e intensidad (naturai o artificial) ias
lamparas se encuentran debidamente protegidas en las areas de preparacion vy
almacenamiento de alimentos. No cumple. No protegid luminarias: lo que contraria o
preceptuado en la Resolucién 2674 de 2013 articulo 7 que establece; Condiciones
especificas de fas dreas de elaboracion. [ as areas de elaboracién de los productos objeto
de la presente resolucion deben cumplir con los siguientes requisifos de disefic y
construccion: 7. fluminacion. 7.3. “Las lamparas, accesorios y otros medios de iluminacion
del establecimiento deben ser del tivo de seguridad y estar protegidos para evitar /a
contaminacion en caso de ruptura . en general, contar con una iluminacién uniforme que
no altere los colores naturales”
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ITEM 5.10. Las uniones entre paredes y entre estas y los pisos y entre las paredes y los
techos tienen forma redondeadas para impedir la acumulacion de suciedad y facilitar
limpieza. No cumple. No hay limpieza en rincones bajo equipos; lo que contraria lo
preceptuado en la Ley 9 de 1979 articulo 249 que establece: Los establecimientos
industriales o comerciales a que seé refiere este titulo, cumpliran con ios requisitos
establecidos en la presente Ley, y, ademas, las siguientes: ¢) “La unién de los muros con
fos pisos y techos se hara en forma tal que permita ia limpieza” en concordancia con la
Resolucién 2674 de 2013 articulo 7 que establece: Condiciones especificas de las éreas
de preparacion de alimentos. 2. Paredes. 2.2. " as uniones entre las paredes y entre estas
y los pisos, deben estar selladas y tener forma redondeada para impedir la acumulacion de
suciedad y facilitar la limpieza y desinfeccion”.

4.4. CARGO CUARTO: EQUIPOS Y UTENSILIOS:

ITEM 6.1. Los equipos y superficies en contacto con el alimento estan fabricados con
materiales inertes, no toxicos, resistentes a la corrosion no recubiertos con pinturas o
materiales desprendibles y son faciles de limpiar y desinfectar. No cumple. No hay limpieza
profunda; lo que contraria lo preceptuado en la Ley 9 de 1979 articulo 251 que establece:

“E| material, disefio, acabado e instalacion de los equipos y utensilios deberén permitir la
facil limpieza, desinfeccion y mantenimiento higiénico de los mismos, ¥ de las éreas
adyacentes. Tanto 10s equipos como los utensilios se mantendrén en buen estado de
higiene y conservacion y deberan desinfectarse cuantas veces sea necesario para evitar
problemas higiénico-sanitarios” en concordancia con la Resolucién 2674 de 2013 articuio 8
que establece: Condiciones generales. “Los equipos y utensilios utilizados en el procesa-
miento, fabricacién, preparacion, envasado y expendio de alimentos dependen del tipo del
alimento, materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la maxima capacidad de
produccién prevista. Todos ellos deben estar disefiados, construidos, instalados y

mantenidos de manera que se evite la contaminacion del alimento, facilite la limpieza y

desinfeccion de sus superficies y permitan desempefiar adecuadamente el uso previsto”.

ITEM 6.2. Cuando se requiere, el establecimiento dispone de utensilios desechables
manejados apropiadamente. No cumple. No protegié utensilios desechables; lo que
contraria lo preceptuado en la Resolucion 2674 de 2013 articulo 17 que establece:
Envases y embalajes. Los envases y embalajes utilizados para manipular las materias
primas o los productos terminados deber reunir los siguientes requisitos: 5. “Los envases y
embalajes deben almacenarse en un sitio exclusivo para este fin en condiciones de
limpieza y debidamente protegidos”.

4.5. CARGO QUINTO: CONDICIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVIDO:

ITEM 7.1. Las materias primas o alimentos se reciben en un lugar limpio y protegido del
medio ambiente. No cumple. No hay orden y aseo; lo que contraria lo preceptuado en la
Resolucion 2674 de 2013 articuio 26 que establece: 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 desarrollar un Plan
de Saneamiento con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos
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para disminuir los riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe estar escrito
y a disposicion de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir como minimo ios
procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo Yy responsables de los
siguientes programas: 1. Limpieza y desinfeccién. “Los procedimientos 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 ios 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 limpieza y desinfeccion”,

ITEMS 7.2 — 7.3. Los alimentos o materias primas crudos, tales como, hortalizas, frutas,
carnes y productos hidrobioldgicos que se utilicen en ia preparacion de los alimentos
deben ser lavados con agua potable corriente antes de su preparacion y Las hortalizas y
verduras que se comen crudas se lavan y desinfectan. No cumple. No hay protocolo de
lavado y desinfeccion; lo que contraria lo preceptuado en la Resolucién 2674 de 2013
articulo 26 que establece: Plan de saneamientc. Toda persona natural o juridica propietaria
del establecimiento que fabrique, procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos
y sus malerias primas debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con objetivos
claramente definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los riesgos de
contaminacidn de los alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicién de la
autoridad sanitaria competente; este debe incluir como minimo los procedirmientos.
cronogramas, registros, listas de chequeo y responsables de los siguientes programas. 1.
Limpieza y desinfeccidn. “Los procedimientos 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 conlactc
y los equipos e implementos requeridos para efectuar las operaciones ¥ periodicidad de
limpieza y desinfeccién”

ITEM 7.5. Se realizan controles de temperatura y se lievan registros escritos. No cumple.
No se llevan a diario; lo que contraria io preceptuado en la Resolucion 2674 de 2013
articulo 28 que establece: Almacenamiento. Las operaciones de almacenamiento deben
cumplir con las siguientes condiciones: 2. "El almacenamiento de productos que requieren
refrigeracion o congelacién se realizard teniendo en cuenta Jas 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 higienicas,
ademas, se llevard a cabo un control de temperatura y humedad que asegure la
conservacicn del producto. Los dispositivos de registro de la temperatura y humedad
deben inspeccionarse a intervalos regulares y se debe comprobar su exactitud. La
temperatura de congelacién debe ser de -18°C o menor”.

ITEM 7.6 - Los alimentos proceden de proveedores que garanticen su calidad. No cumple.
No presentan conceptos sanitarios actuales de proveedores; i0 que contraria lo
preceptuado en la Ley 9 de 1979 articulo 288 que establece: “Todos los alimentos y
bebidas deben provenir de establecimientos autorizados por el Ministerio de Salud o la
autoridad delegada y que cumplan con las disposiciones de la presente Ley y sus
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reglamentaciones” en concordancia con la Resolucién 2674 de 2013 artigulo 28 que
establece: Almacenamiento. Las operaciones de almacenamiento deben cumplir con las
siguientes condiciones: 3. “El almacenamiento de los insumos, maleriag primas y
productos terminados se realizaré de manera que se minimice Su deterioro y 38 eviten
aquellas condiciones que puedan afectar la inocuidad, funcionalidad e integridad de los
mismos. Ademds, se deben identificar claramente y llevar registros para conocer su uso,
procedencia, calidad y tiempo de vida”.

46. CARGO SEXTO: CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS
PRODUCTOS:

ITEMS 8.5. €l almacenamiento de los productos se realiza ordenadamente, en pilas, sobre
estibas apropiadas, con adecuada separacion de las paredes y del piso. No cumple.
Bebidas en contacto con el piso; lo que contraria lo preceptuado en la Resolucién 2674 de
2013 articulo 28 que establece: Almacenamiento. Las operaciones de almavenamiento
deben cumplir con las siguientes condiciones: 4. “Fl almacenamiento de l08 iNsumos,
materias primas o productos terminados se realizar4 ordenadamente en pilas o estibas con
separacion minima de 60 centimetros con respecto a las paredes perimetrales, y
disponerse sobre palés o tarimas fimpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el
caso”.

ITEM 8.6. Los anaqueles son de superficie inerte, estan limpios y en buen estado, sin
presencia de oxidacion o desprendimiento de particulas. No cumple. Repisas de madera;
lo que contraria lo preceptuado en la Resolucién 2674 de 2013 Resolucion 2?24 de 2013
articulo 8 que establece: Condiciones generales. “Los equipos y utensilios utilizados en el
procesamiento, fabricacion, preparacién, envasado y expendio de alimentos depender del
tivo del alimento, materia prima o Insumo, de la tecnologia a emplear y de la maxima
capacidad de produccion prevista. Todos elios deben estar disefiados, construidos,
instalados y mantenidos de manera que se evite la contaminacién del alimento, facilite la
limpieza y desinfeccion de sus superficies y permitan desemperiar adecuadamente el uso
previsto”.

4.7. CARGO SEPTIMO: SALUD OCUPACIONAL.

ITEM 11.2. Botiquin de primeros auxilios. No cumple. No complet6 dotacion en botiquin; 1o
que contraria lo preceptuado en la Resolucion 705 de 2007 articulo 4 que establece: Del
mantenimiento de los botiquines: El establecimiento de comercio y centro comércial deberé
definir un procedimiento que garantice la reposicién oportuna de los elementos
consumidos, utilizados o vencidos y la disponibitidad permanente de los mismos, para o
cual diligenciaré un formato de control de inventarios (Anexo 1) y formato de reposicién de
elementos de primeros auxilios (Anexo. 2).”

5. SANCIONES O MEDIDAS QUE SE PUEDEN IMPONER
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En caso de probarse los cargos que se imputan se pueden imponer las sanciones
establecidas en el articulo 577 de la Ley 9 de 1979, segun los criterios sefialados en el
articulo 50 de la Ley 1437 de 2011, a saber:

Ley 9 de 1979, Articulo 577.- Teniendo en cuenta la gravedad del hecho y mediante
resolucion motivada, la viotacidon de ias disposiciones de esta Ley, sera sancionada por la
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 resolucion;

c. Decomiso de productos:

d. Suspension o cancelacion del registro o de la licencia, y

e. Cierre temporal o definitivo del establecimiento, edificacion o servicio respectivo,

Ley 1437, Articulo 50.- Graduacion de las sanciones. Salvo Io dispuesto en leyes
especiales, la gravedad de las faltas y el rigor de las sanciones por infracciones
administrativas se graduaran atendiendo a los siguientes criterios, en cuanto resultaren
aplicables:

1. Dafio o peligro generado a los intereses juridicos tutelados.

2. Beneficio econémico obtenido por el infractor para si o a favor de un tercero.

3. Reincidencia en la comision de la infraccion.

4. Resistencia, negativa u obstruccidn a la accion investigadora o de supervision.

5. Utlizacion de medios fraudulentos o utilizacion de persona interpuesta para ocultar la
nfraccion u ocultar sus efectos.

6. Grado de prudencia y diligencia con que se hayan atendido los deberes o se hayan
aplicado las normas legales pertinentes.

7. Renuencia o desacato en el cumplimiento de las érdenes impartidas por la autoridad
competente

8. Reconocimiento o aceptacion expresa de la infraccion antes del decreto de pruebas,

Con el fin de esclarecer los cargos imputados y determinar si hay lugar a imponer algunas
de las citadas sanciones, se requiere a la parte investigada a efectoc que presente las
explicaciones respectivas, pruebas y demas medios de defensa pertinentes, conducentes y
necesarios, dentro el término que se le indica en la parte resolutiva del presente acto
administrativo.

Asi mismo conforme al paragrafo del articulo 576 ibidem “l.as medidas a gue se refiere
este articulo seran de inmediata ejecucion, tendran caracter preventivo y transitorio y se
aplicaran sin perjuicio de las sanciones a que haya lugar.”

Por lo expuesto,
RESUELVE
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ARTICULO PRIMERO. Formular pliego de cargos al sefor EDWIN ALEJANDRO DIAZ
AHUMADA, identificado con C.C. No. 80.194.718-2, en su calidad de propietario y/o
representante legal del establecimiento de comercio denominado MANYARE PIZZA
GOURMET (comidas rapidas), ubicado en la Avenida Calle 24 No. 81 C - 04, Barrio
Modelia de la Localidad Fontibdn de esta ciudad, con la misma direccion para notificacion y
correo electrénico: ed.ale.d@hotmail.com, por la posible infraccion de las siguientes
disposiciones higiénico sanitarias: Ley 9 de 1979 articulos 177, 193, 195, 207, 248 literal C,
251 288; Resolucién 2674 de 2013 articulos 7 numeral 2 sub numeral 2.2; 7 numeral 7 sub
numeral 7.3; 8: 17 numeral 5; 26 numerales 1, 2, 3: 28 numerales 2, 3, 4; 32 numeral 7; 33
numerales 1, 4; Decreto 1575 de 2007 articulo 10 numeral 3.

ARTICULO SEGUNDO. Notificar el presente pliego de cargos a la parte implicada, para
que dentro de los quince (15) dias hdbiles siguientes a la notiflcacién del presente
proveido, rinda sus descargos directamente o a través de apoderado y aporte o solicite la
practica de pruebas conducentes ylo pertinentes al esclarecimiento de los hechos
investigados, conforme a lo establecido en la parte considerativa del presente auto.

ARTICULO TERCERO. Incorporar al presente proceso administrativo las pruebas
recaudas por Hospital Fontibon, las cuales fueron sefaladas en la parte motiva de esta
decision.

ARTICULO CUARTO Contra este auto no procede recurso aiguno, de conformidad con lo
dispuesto en el articulo 75 de la Ley 1437 de 2011.

L X NOTIFIQUESE Y CUMPLASE
(eiging) Firmede pos:

11 49ETH COY JIMENEZ

Original Firmado Por.
ELIZABETH COY JIMENEZ
subdirectora de Vigilancia en Salud Publica

Elaboro: Maribel G.
Fecha de elaboracién: 10/04/2018
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o NOT!FICACION PERSONAL
(articulo 67 de la Ley 1437 de 2011).
Bogota D.C, . Hera

En ta fecha se notifica personalmente a-
. identificado(a) con C.C. N°

I Quien queda enterado de! contenido, derechos y obligaciones derivadas del Acto
jAdministrativo calendado 10 de abrii de 2018, proferido dentro del Expediente
51002016, del cual se le entrega copia integra, autentica y gratuita.

Firma del notificado, Nombre de quien notifica.
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