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ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA D 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.:  2016-5104

|
' NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO TP/n\NADERIA RESTAURANTE LA CANASTA DEL |
| PAN !
[ T T ]
IDENTIFICACION 13338625
| PROPIETARIO Y/O REPRESENTANTE LEGAL RODOLFO HERRERA LIZCANO ‘
T T ]
. CEDULA DE CIUDADANIA 13338625 |
IRt R ‘
| oireccION | CL25C 858 92 |
' DIRECCION DE NOTIFICACION JUDICIAL CL25C85B 92
T — - 1‘
. CORREOQ ELECTRONICO i |
| e - =
_‘ LINEA DE INTERVENCION LINEA DE ALIMENTOS SANOS Y SEGUROS J
| HOSPITAL DFE ORIGEN [ HOSPITAL FONTIBON E.SE, |

NOTIFICACION (conforme al articulo 69 del CPACA )
Se procede a surtir la notificacién del Presente acto administrativo, siguiendo los lineamientos
de la Ley 1437 de 2011 articulo 69 que establece; “Cuando se desconozca Ia informacion
sobre el destinatario, el aviso, con copia integra del acto administrativo, se publicara en la
pagina electronica y en todo caso en un lugar de acceso al poblico de Ja respectiva entidad
por el término de cinco (5) dlas, con la advertencia de que la notificacion se considerars
surtida al finalizar ef dia siguiente al retiro def aviso.

Fecha Fijacion: Nombre apoyo: _LUIS FERNANDO MILLAN. Firma;%
25 ENERO 2019 / '
Fecha Desfijacion: %
: " Nombre apoyo: _LUIS FERNANDO MILLAN. Firma__ -
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Bogota D.C.

Seror

RODOLFO HERRERA LIZCANO

Propietario y/o Representante Legal

PANADERIA RESTAURANTE LA CANASTA DEL PAN
CL 25 C 85 B 92 Barrio Santa Cecilia

Bogota D.C.

Ref Notificacion por aviso (Art. 69 ley 1437 de 2011). Proceso administrativo higiénico
sanitario No. 51042016

La Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica de la Secretaria Distrital de Salud Hace
Saber: Que dentro de las diligencias administrativas de la referencia adelantada en contra
del sefior RODOLFO HERRERA LIZCANO, identificado con C.C. No. 13.338.625-2, en su
calidad de propietario y/o representante legal del establecimiento de comercio denominado
PANADERIA RESTAURANTE LA CANASTA DEL PAN, ubicado en la CL 25 C 85 B 92
Barrio Santa Cecilia de la Localidad Fontibon de esta ciudad, La Subdirectora de Vigilancia
en Salud Publica profirio acto administrativo de fecha 23 de abril de 2018, del cual se anexa
copia integra.

Advertencia: la presente notificacion se considerara surtida al finalizar e! 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 traves de apoderado y aporte o solicite la practica de pruebas
conducentes al esclarecimiento de los hechos investigados, conforme a o establecido en &l
Articulo 47 de la Ley 1437 de 2011, lo cual lo puede hacer directamente o a traves de
apoderado.

Cordialmente,

C

i
Ry
ADRIANO LOZANO ESCOBAR
Profesional Especializado
Subdireccion de Vigilancia en Salud Publica

Elaboré: Maribel G\ ks
Anexa: (6 folios)
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SUBDIRECCION DE VIGILANCIA EN SALUD PUBLICA
AUTO DEL 23 DE ABRIL DE 2018

“POR EL CUAL SE FORMULA PLIEGO DE CARGOS DENTRO DEL EXPEDIENTE
51042016

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 articulo 12 literales q y r, Ley 715 de
2001 articulos 43, 44 y 45, y el articulo 13 del Decreto Distrital 507 de 2013, expedido por
la Alcaldia Mayor de Bogota DC y demas nermas concordantes v,

CONSIDERANDO

1. IDENTIFICACION DEL INVESTIGADO.

La presente investigacion se adelanta en contra del sefior RODOLFO HERRERA
LIZCANO. identificado con C.C. No. 13.338.625-2, en su calidad de propietario y/o
representante legal del establecimiento de comercio denominado PANADERIA
RESTAURANTE LA CANASTA DEL PAN, ubicado en la Calle 25 C No. 86 B — 92, Barrio
Santa Cecilia de la Localidad Fontibon de esta ciudad y con la misma direccion para
notificacion.

2. HECHOS.

2.1. Mediante oficio radicado con el No. 2016ER71109 del 11-10-2016 (folio 1),
proveniente de la Subred Sur Occidente E.S.E. Unidad de Servicios de Salud Fontibon, se
remite acta de visita No. 879179 de fecha 22-09-2016, en las que se emite concepto
sanitario Desfavorable al establecimiento de comercio denominado PANADERIA
RESTAURANTE LA CANASTA DEL PAN, 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.

3 PRUEBAS.

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

3.1. Acta de Inspeccion, Vigilancia y Control Higiénico Sanitaria No. 879179 del 22-09-2016
con concepte Desfavorable (folios 2 al 8).
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3.2. Guias para vigilancia de rotulado y etiquetado de alimentos y materias primas de
alimentos empacados para consumo humano No. 879179 {folios 9 y 10).

4. CARGOS.

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

4.1. CARGO PRIMEROQ: INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS:

ITEM 3.3. La construccion esta disefiada a prueba de roedores e insectos. No cumple. No
completo aisiamiento contra plagas en techo éarea de lavado; lo que contraria lo
preceptuado en la Resolucion 2674 de 2013 articulo 6 que establece: Condiciones
generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, distribucién, comercializacion y expendio de alimentos deberan
cumplir las condiciones generales que se establecen a continuacion. 2. Disefio y
Construccion. 2.1. “La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja
los ambientes de produccion e impida la entrada de polvo, fiuvia, suciedades u otros
contaminantes, asi como del ingreso y refugio de plagas y animales domésticos”.

[TEM 3.10. Las paredes, pisos y techos son de material sanitario y se encuentran limpios y
en buen estado. No cumple. No completé mantenimiento, baldosas rotas en mesén de
cocina area de lavado; lo que contraria lo preceptuado en la Ley @ de 1979 articulo 207
que establece: “Toda edificacién deberé mantenerse en buen estado de presentacion y
limpieza, para evitar problemas higiénico-sanitarios” en concordancia con ia Resolucion
2674 de 2013 articulo 9 que establece: Condiciones especfficas. Los equipos y utensiios
utilizados deben cumplir con las siquientes condiciones especificas: 10. “Las mesas y
mesones empleados en el manejo de alimentos deben tener superficies lisas, con bordes
sin aristas y estar construidas con materiales resistentes, impermeables y de facil limpieza
y desinfeccion”,

ITEM 3.11. Las instalaciones eléctricas presentan plafones en buen estado, tomas,
interruptores y cableado protegido. No cumple. No protegid luminaria en bodega; lo que
contraria lo preceptuado en la Resolucién 2674 de 2013 articulo 7 que establece:
Condiciones especificas de las dreas de efaboracion. Las éreas de elaboracién de los
productos objeto de la presente resolucién deben cumplir con los siguientes requisitos de
diseflo y construccion: 7. lluminacién. 7.3. "Las ldmparas, accesorios y ofros medios de
iluminacién del establecimiento deben ser del tipo de segquridad y estar protegidos para
evitar la contaminacion en caso de ruptura y, en general, contar con una ifuminacién
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
desinfeccién que cuente con procedimientos, lista de chequeos y registros diarios de ios
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; Io
que contraria lo preceptuado en la Resolucién 2674 de 2013 articulo 26 que establece:
Dian 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 para disminuir los riesgos de contaminacion de los
alimentos. Este plan debe estar escrito y a disposicion de la autoridad sanitaria
compelente; este debe incluir como mintmo los procedimientos, cronogramas, regisfros,
listas de chequeo y responsables de los siguientes programas: 1. Limpieza y desinfeccion.
“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 contacto y los equipos e
implementos requeridos para efectuar las 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 y 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 jurldica propietaria del establecimiento que fabrique,
procese, envase, embale, almacene y expenda alimentos y sus materias primas debe
implantar y desarrolfar 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 disposicion de la autoridad Sanitaria
competente; este debe incluir como minimo los procedimientos, cronogramas, registros,
listas de chequeo y responsables de los siguientes programas: 3. Control de plagas. Las
plagas deben ser objeto de un programa de control especifico, el cual debe involucrar el
conceplo de control integral, apelando a la aplicacién arménica 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
artropodos y roedores. No cumple. No completo mantenimiento al techo area de lavado; lo
que contraria lo preceptuado en la Ley 9 de 1979 articulo 207 que establece; “Toda
edificacién deberd mantener en buen estado de presentacién y limpieza, para evitar
problemas higiénico-sanitarios” en concordancia con la Resolucion 2674 de 2013 articulo 6
que establece: Condiciones_generales. Los establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, preparacién, envase, almacenamiento, distribucién, comercializacion y
expendio de alimentos deberan cumplir las condiciones generales que se establecen a
continuacion: 2. Disefio y Construccion. 2.1, “La edificacion debe estar disefiada y
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construida de manera que proleja los ambientes de produccién e impida fa entrada de
polvo, lluvia, suciedades y otros contaminantes, asi como del ingreso y refugio de plagas y
animales domésticos.”

PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS:

ITEM 4.9. Existe un plan de saneamiento por escrito con el programa de residuos sélidos y
liquidos, que cuente con procedimientos, lista de chequeos y registros diarios de los

manipularios con facilidag”

ABASTECIMIENTO DE AGUA
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tanques de almacenamiento de agua para consumo humano, como minimo cada seis (6)
meses. La autoridad sanitaria podréa realizar inspeccion cuando fo considere pertinente”.

4.3 CARGO TERCERQ: CONDICIONES ESPECIFICAS DEL AREA DE PREPARACION
DE ALIMENTOS:

ITEM 5.2, Las paredes son de material resistente, impermeables, no absorbentes, de facil
limpieza y desinfeccion, poseen acabados lisos y sin grietas hasta una altura adecuada. No
cumplie. Baldosas rotas en mesones area de lavaplatos; lo que contraria lo preceptuado en
fa Ley 9 de 1979 articulo 207 que establece: “Toda edificacién debera mantenerse en buen
estado de presentacién y limpieza, para evitar problemas higienico-sanitarios” en
concordancia con la Resolucion 2674 de 2013 articulo 9 que establece: Condigiones
especificas. Los equipos y utensilios utilizados deben cumplir con flas siguientes
condiciones especificas: 10. "Las mesas y mesones empleados en el mangjo de alimentos
deben tener superficies lisas, con bordes sin aristas y estar construidas con materiales
resistentes, impermeables y de facil limpieza y desinfeccion’”.

ITEM 5.3, Los techos estan disefados de manera que se evite la acumulacion de
suciedad, la condensacion, la formacién de hongos, el desprendimiento superficial y facilite
la limpieza y el mantenimiento. No cumple. No compieto aislamiento en techo area de
lavado; lo que contraria lo preceptuado en la_Ley 9 de 1979 articulo 195 que establece: “E/
uso de cada espacio determinard el area que se debe cubrir en los muros y techos, segun
los criterios que al efecto determine la autordad 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 Resolucion 2674 de 2013 articulo
33 que establece: Condiciones especificas del drea de preparacion de alimentos. E/ area
de preparacién de los afimentos, cumplird con las siguientes condiciones sarnitarias
especificas: 4. "Los techos deben estar diseflados de manera que se evite la acumulacion
de suciedad, la condensacion, la formacion de hongos, el desprendimiento superficial y
ademas se facilite la limpieza y el mantenimiento. En lo posible, no se debe permitir ef uso
de techos falsos o dobles techos”,

ITEM 5.5. La temperatura ambiental y ventilacion del area de preparacion de alimentos es
adecuado, no afecta la calidad del producto, evita la condensacion y no incomoda &l
personal. No cumple. Campana de extraccion de olores danada; lo que contraria lo
preceptuado en la Resolucion 2674 de 2013 articulo 7 que establece. Condiciones
especificas de las dreas de elaboracion. Las éareas de elaboracién de los productos objeto
de la presente resolucion deben cumplir con los siguientes requisitos de diserio y
construccion: 8. Ventilacion. 8.1. “Las areas de elaboracion poseerdn sistemas de
ventilacién directa o indirecta, los cuales no deben crear condiciones que contribuyan a la
contaminacion de estas o a la incomodidad del personal. La ventilacion debe ser adecuada
para prevenir la condensacion del vapor, polva y facilitar la remocién del calor. Las
aberturas para circulacion del aire estaran protegidas con malias anti insectos de material
no corrosivo y seran facilmente removibles para su limpieza y reparacion”.
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ITEM 5.6. Se cuenta con adecuada iluminacion calidad e intensidad (natural o artificial) las
lamparas se encuentran debidamente protegidas en las areas de preparacién y
almacenamiento de alimentos. No cumple. No se protegié bombillo a bodega y campana
de extraccion de olores; lo que contraria lo preceptuade en la Resolucion 2674 de 2013
articulo 7 que establece: Condiciones especificas de fas areas de elaboracién. Las areas
de efaboracion de los productos objeto de la presente resolucion deben cumplir con los
siguientes requisifos de diseflo y construccion: 7. luminacién., 7.3. ‘Las lamparas,
accesorios y otros medios de iluminacién del establecimiento deben ser del tipo de
seguridad y estar protegidos para evitar la contaminacion en caso de ruptura y, en general,
confar con una iluminacion uniforme que no alfere los colores naturales”.

4.4. CARGO CUARTO: CONDICIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVIDO:

ITEM 7.5. Se realizan controles de temperatura y se llevan registros escritos. No cumple.
No hay registros diarios; lo que contraria lo preceptuado en la Resolucién 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 realizaré teniendo en cuenta las condiciones de
temperatura, humedad y circulacion del aire que requiera el alimento, materia prima o
insumo. Estas instalaciones se mantendrén limpias y en buenas condiciones higiénicas,
ademas, se flevard a cabo un control de temperatura y humedad que asegure Ia
conservacién del producto. Los dispositivos de registro de la temperatura y humedad
deben inspeccionarse a infervalos regufares 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; lo 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 reglamentaciones” en
concordancia con la Resolucién 2674 de 2013 articulo 28 que establece: Almacenamiento.
Las operaciones de almacenamiento deben cumplir con las siguientes condiciones: 3. “El
almacenamiento de los insumaos, materias primas y productos terminados se realizard de
manera que se minimice su deterioro y se 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 iempo de vida”.

ITEM 7.11. Los alimentos y bebidas expuestos para la venta estan en vitrinas, campanas
plasticas, mallas metalicas o plasticas o cualquier sistema apropiado que los proteja del
ambiente exterior. No cumple. No protegié productos expuestos a la venta; lo que contraria
lo preceptuado en la Resolucién 2674 de 2013 articulo 35 que establece: Operaciones de
preparacion y servido de los afimentos. Las operaciones de preparacion y servido de los
alimentos cumpliran con los siguienles requisitos: 6. “Los alimentos y bebidas expuestos
para la venta deben mantenerse en vitrinas, campanas plasticas, mallas metélicas o
plasticas o cualquier sistema apropiado que los proteja del ambiente exterior”,
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45 CARGQO QUINTO: CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS
PRODUCTOS:

ITEM 8.1. Los alimentos y materias primas se encuentran en condiciones de conservacion
requeridas (congelacién, refrigeracion, medio ambiente), protegidos y separados para
evitar la contaminacion. No cumple. No protegi¢ productos; lo que contraria lo preceptuado
en la Resolucion 2674 de 2013 articulo 35 que establece: Operaciones de preparacion y
servido de_los alimentos. Las operaciones de preparacion y servido de fos alimentos
cumplirdn con los siguientes requisitos: 4. “Los alimentos perecederos, tales como, feche y
sus derivados, carne y preparados, productos de la pesca deben almacenarse en
recipientes separados, bajo condiciones de refrigeracién v/o congelacién y no podran
almacenarse conjuntamente con productos preparados o listos para el consumo con el fin
de evitar la contaminacion cruzada’.

ITEM 8.6 Los anagueles son de superficie inerte, estan limpios y en buen estado, sin
presencia de oxidacién o desprendimiento de particulas. No cumple. No hay
mantenimiento a entre pafios de estanteria; lo que contraria lo preceptuado en la
Resolucion 2674 de 2013 articulo 9 que establece: Condiciones especificas. Los equipos y
utensilios utilizados deben cumplir con las siguientes condiciones especificas: 1. “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 fa utilizacion frecuente de los
agentes de limpieza y desinfeccion”.

46 CARGO SEXTO: PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION:

ITEM 10.1. El personal manipulador tiene certificados médicos y controles médicos
periodicos. No cumple. No hay certificados medicos actuales estan vencidos, lo que
contraria lo preceptuado en ia Ley 9 de 1979 articulo 275 que establece: “Las personas
que intervengan en el manefo 0 la manipulacion de bebidas no deben padecer
enfermedades infecto-contagiosas. El Ministerio de Salud reglamentara y controlara fas
demas condiciones de salud e higiene que debe cumplir este personal”; en concordancia
con la Resolucidn 2674 de 2013 articulo 11 que establece: “Estado de salud. E! personal
manipulador de alimentos debe cumplir con los siguientes requisitos: 1. “Contar con una
certificacion médica en la cual canste la aptitud o no para la maniputacion de alimentos. La
empresa debe tomar las medidas correspondientes para que al personal manipulador de
alimentos se le practique un reconocimiento medico, por lo menos una vez al afio”.

ITEM 10.2. Los manipuladores acreditan cursos o capacitacion en higiene y proteccion de
alimentos. No cumple. No hay soportes de capacitacion en manejo higiénico sanitario
estan vencidos: o que contraria lo preceptuado en la Resolucion 2674 de 2013 articulo 12
que establece: Educacion y capacitacién. “Todas las personas que realizan actividades de
manipulacion de alimentos deben tener formacién en educacion sanitaria, principios
basicos de Buenas Practicas de Manufactura y précticas higiénicas en manipulacion de
alimentos. Iqualmente, deben estar capacitados para flevar a cabo las tareas que se les
asignen o desempefien, con el fin de que se encuentren en capacidad de adoptar las

Cra 32 No. 12-81 o »
Tel. 364 9090 @ A
wyow saludcapital.gov ¢o ! BOGOT

Info 364 9668 @ M EJ O R

PARA TODOS

Pagina 7 de 11



ALCALDA MAYOR
DE BOGOTAD.C.
SECRETARIA DE SALUD

Expediente No. 51042016

precauciones y medidas preventivas necesarias para evitar la contaminacién o deterioro de
los alimentos”.

ITEM 10.3. ios empleados que manipulan alimentos utilizan uniformes adecuados de color
claro (gorro, blusa y delantal) limpio y caizado cerrado. No cumple. No hay dotacion
completa en personal; lo que contraria lo preceptuado en la Ley 9 de 1979 articulo 277 que
establece: “En los establecimientos a que se refiere este titulo los patronos, proporcionaran
a su personal las instalaciones, el vestuario y los implementos adecuados para que
cumplan las normas sobre higiene personal y précticas sanitarias en el manejo de los
productos”; en concordancia con la Resolucion 2674 de 2013 articulo 14 que establece:
Practicas_higiénicas y medidas de proteccién. Todo manipulador de alimentos debe
adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccion que a continuacién se establecen;
2. “Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: “De color-claro que
permita visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremallieras y/o broches en lugar de
botones u otros accesorios que puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por
encima de la cintura; cuando se utiliza delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en
forma segura para evitar la contaminacién del alimento y accidentes de trabgjo. La
empresa serd responsable de una dotacion de vestimenta de trabajo en niimero suficiente
para el personal manipulador, con ef propdsito de facilitar el cambio de indumentaria ef cual
sera consistente con el tipo de trabajo que desarrolia. En ningin caso se podrén aceptar
colores grises o aqueflos que impidan evidenciar su fimpieza, en la dotacién de los
manipuladores de alimentos”,

ITEM 10.4. Las manos se encuentran limpias, sin joyas, ufias cortas y sin esmalte. Se
evidencia uso de joyas en personal; lo que contraria lo preceptuado en la Resolucién 2674
de 2013 articulo 14 que establece: Practicas higiénicas y medidas de proteccion. Todo
manipulador de alimentos debe adoptar las- précticas higiénicas y medidas de proteccién
que a continuacién se establecen: 8. “No se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u
otros accesorios mientras el personal realice sus labores. En caso de usar lentes, deben
asegurarse a la cabeza mediante bandas, cadenas u olros medios ajustables™.

4.7. CARGO SEPTIMO: SALUD QOCUPACIONAL:

ITEM 11.1. Se evidencian equipos e implementos de seguridad en funcionamiento y
ubicados de acuerdo a normas de seguridad industrial (extintores, campanas extractoras,
barandas, estibas de seguridad y arnés para trabajo en altura. No cumple. Extintor con
recarga vencida; 10 que contraria lo preceptuade en la Ley 9 de 1979 articulo 114 que
establece: “En todo lugar de trabajo deberé disponerse de personal adiestrado, métodos,
equipos y materiales adecuados y suficientes para la prevencion y extincién de incendios”.
articulo 116 que establece: “Los equipos y dispositivos para extincién de incendios deberan
ser diseflados, construidos y mantenidos para que puedan ser usados de inmediato con la
maxima eficiencia. fabricantes, distribuidores Y agencias de manfenimiento de tales
equipos estarén sujetos a la vigilancia del Ministerio de Salud o de la autondad a quien
este delegue y deberan garantizar la eficacia de los equipos”.
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ITEM 11.2. Botiquin de primeros auxilios. No cumple. No completo dotacion de botiquin; lo
que contraria lo preceptuado en la Resolucién 705 de 2007 articulo 4 que establece: De/
mantenimiento_de los botiquines: El establecimiento de comercio y centro comercial deberé
definir un procedimiento que garantice la reposicion oportuna de Jlos elementos
consumidos. utilizados o vencidos y la disponibilidad permanente de los mismos, para 1o
cual diligenciara un formato de control de inventarios (Anexo 1) y formato de reposicion de
elementos de primeros auxilios (Anexo. 2)."

5. SANCIONES O MEDIDAS QUE SE PUEDEN IMPONER

En casc 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 sefalados 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 violacion de las 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 ficencia, y

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

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

1. Dafo o peligro generado a los intereses juridicos tuteiados.

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 obstruccion a la accién investigadora o de supervision.

5. Utilizacién de medios fraudulentos o utilizacion de persona interpuesta para ocultar la
infraccion u ocultar sus efectos.

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

7. Renuencia o desacato en el cumplimiento de las ordenes 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 efecto que presente las
explicaciones respectivas, pruebas y demas medios de defensa pertinentes, conducentes y
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necesarios, dentro el término que se le indica en la parte resolutiva del presente acto
administrativo.

Por lo expuesto,
RESUELVE

ARTICULO PRIMERO. Formular pliego de cargos al sefior RODOLFQO HERRERA
LIZCANO, identificada con C.C. No. 13.338.625-2, en su calidad de propietario y/o
representante legal del establecimiento’ de comercio denominado PANADERIA
RESTAURANTE LA CANASTA DEL PAN, ubicado en la Calle 25 C No. 85 B — 92, Barrio
Santa Cecilia de la Localidad Fontibon de esta ciudad, con la misma direccién para
notificacion y correo electrénico no reporta, por la posible infraccion de las siguientes
disposiciones higiénico sanitarias: Ley 9 de 1979 articulos 114, 116, 195, 199, 207, 275,
277, 288, Resolucién 2674 de 2013 articulos 6 numeral 2 sub numeral 2.1; 7 numeral 7 sub
numeral 7.3; 7 numeral 8 sub numeral 8.1, 8 numerales 1, 10;: 11 numeral 1; 12; 14
numerales 2, 8; 26 numerales 1, 2, 3; 28 numerales 2, 3; 33 numeral 4; 35 numerales 6, 4
Resolucion 705 de 2007 articulo 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 habiles siguientes a la notificacién 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 TERCERO. Incorporar al presente proceso administrativo las pruebas
recaudas por la Subred Sur Occidente E.S.E. Unidad de Servicios de Salud Fontibon, las
cuales fueron sefaladas en la parte motiva de esta decision.

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

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

riginal Firmado poi.
COYARETH 0¥ WSO

Original Firmado Por:
ELIZABETH CQY JIMENEZ
Subdirectora de Vigilancia en Salud Publica

Elabard: Maribel G.
Fecha de elaboracion: 23/04/2018
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NOTIFICACION PERSCONAL
(articulo 67 de la Ley 1437 de 2011).

Bogota D.C., ~Hora

En la fecha se notifica personatmente a:
. identificado(a) con C.C. N°

Quien queda enterado dei contenido, derechos y obiigaciones derivadas del Acto
Administrativo calendado 23 de abril de 2018, proferido dentro del Expediente
51042016, del cual se le entrega capia integra, autentica y gratuita.

Firma del notificado. Nombre de quien notifica.
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