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Las dreas de preparasdn de simentos y chas Aress que pusdan
ectar in Figiene el | & macuided ded delen cantar
oo s siguientes caracil s
Ipchoy Sin corlss ri gnetee quo acumukn pobvi o Euckeded y
tevprazcan & ciecmimid Sk Pongos que puesdad ched Balve e
alerios 4 las supericies o vabap, & o favorezcan ol ogress e
viogas al sstablecimierio. En <230 ge contdr con falscw imchos,
eplon deben el cxaiivides an matedal imparesalie esabicks,
Mo, ©On DODESD @ A CBMAN SUpECe para fehores de dmplaza,
tasmbecisdin y dasnssckatdn,

Ventanas v abaduiae min detesoes tales oD i
o ot oan Srudandn 0 tockdad. Aequsliag Sus 10 requisne
teberdn contar tom unp mele dee ek o ingraso de plecha y g
el du fied dmpan, B e o8 s delbs sbe urifinecional [do s H ﬂ
Iona Hnpa a wra sucis). Bl debe e capar de prevenr i
Egndermancn ol g pigrevds de pobea v it W remoedn de)
ok Las psbociunms oedas sama SEMmEs do odraocion e
edractoms de are  debeh enconbarse en busn esiado G
frgrtenimisnly qui il 33 caiclh da muieas eoiredds, odeenag O
s g Tl limpleza v eiminacitn, do la cordansaciin que produgos
Jebac obak Ios Himanil
Puysrbia: Soi resistertan, de siperice ks y e absorteens g
dahe dabe imoeir ol ngresa de plages 3 eElanocrLeni
Huménacide: La dumicackn posde ser natwzl o ondcial las
lbmpans caben sndonifafas & buen ssbade de manhesrenln ser
ot legeaga y star prodegdes gace wiler 8 caide do parioclas
orafian sobee |73 muperfioss que entran en comscte con o
wimenia, schre al sliments ¢ stbie oy manizuledees

14, Inrlslsgicnas eulpise

Rucseduictin PITLBMD, Ao |
E, Mumarad 6.1, 67, 0L Bk
Al 17 Mumeral 10,

Bl sglablesimiets dsponh di eesdsibe wanianos o0 maienel
higitrec sanitanio y o on cantidad pdficents con respedia &
Iu cardded deé parsand’ qua labica en &l ndependectes Saie seda
sS85 y SRR o8 [aE dras (0 mEtanamisio En casn de no
contar con reds de seis () renipuladores, pusde dsponer de un
baha mnhy

Ceba contar con sardcos santanos sulowntes para & plston
SeedfAdos Bor Gean Gl o astabipsimipns 8o ercusntia abwads En
un cerdo comercal o pdico oodra hooar uso de los bafios del
cesiro comaminl Lod safitos wahiarion fundonen, se mantanen

Wepics y #sbin dolados do iod implemachos requendol pam ba HH
hdemwwdm—ucp-prwmperﬂldcvm‘}lmn
Pabltd & pguEss pUloms e

&l spoaco da rn:m:-yplpelumsu accieameno no manual

En las dreas de preparacidn cb akmaniDe O cicanc @ st S8
cuertl oon lavamancs de accamamienta fo mencsl, dckados con
dispeniaiol que Corbanga jaBdn  deRrlclanie  giomacios)
dasechabios O BqUIpDS EAOMNCCS pada BACAGD de MaNoE pola A

[linmcky dir mares bpo da USE \a SulvCios SN0 despots o
imuum cambio de actvidad y avias de micar los labotes Sanss.

tiggane del permoral manipuladd de alemesics. Los mamanar r::l
b 581 kRS path Teas SBerectes. |
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Exrtban avsos Gue indhguen 8l pecral manipudads: la aecenidad o
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b S FORMATO AUTODIAGHOSTICD DEL SERVICHD DE ALIMENTACION
: FECHA DE .
2 EQUIPOS ¥ UTENSILIOS OBSERVACIONES iy b LR Lo ing £ STV m";;ﬁj SEGUIMIENTO
| Ebremo e mesa | S¢ e
G»nmmnmw;ummmmi g ?:'J' . h {4 .
|dssaroiar las ocisdedes propias del eslablecimiia, 3 e e ik TrCaO-REn ey, = i ok
asliin divefados, conslrudo, inslalodos y gon manbenidos, a b z & '
fﬂ:ﬂﬁfmh::m da fomea gue 6 edta o comaminachan dal simento, v son! -I“Ul,, 5 l@\ mﬂ '-'-"'"nl md.':l. ﬁ m dﬂ 3 el
" Ida el limpaza y desinfecaidn, Los matariales on que estan. CO0C . r?
Resotucion 67412013, {CONSos las ecquipos ¥ uenslios son resistontes al ko y: A e obfeva | en TG Y Bt ,
Atleulo B Articulo 9 |2 18 corosién, el comd ol contacty con peoduclos 30NN Q}q'.,.t‘_‘lﬂ o !
e ' lampleados da limpiaza y dasinfeccian. | Se P\ﬁ'j';{-'l. [ nly Eolut s o0 o
Humerales 1,6, 8y 9, | dedevovo 0
“";“;;:t;n":“g‘;:'“ Bl estabdscimienlo cuerta con insliumentos & accesorias] Pneergy cxn coocanud. ! 1
¥ ‘ |aue permitan la medickdn de lis temperaluras, durente ta ; o an
cocclin, redrigeracicn y congelacin de RUmentas o materas. o rJ
primas.
Las superficies que lengan conlacha directo son el aliment |
cumplan con |0 sslabiecido en las Rescluciones 683, 4142, !
4143 da 3012 y B34, 835 do 2013 0 las novmas que tay
maodifiquen, adicicnen o susiivmn,
2 Supe Lag eupeificies de 08 equipos y ulsnsillis que amiran en
,:untm:?:r contachy deecto 000 los akmantos son da aoabada lisa, na H
alk 1o, Reschsion parosa, ne absorbenba ¥ no peseen defecios, grislas o 1
2674) 2013 Articula & espacios dorda pusdan scumulires padiculas de
Articule 8 Num-raha: alitnantos. Las supericion que enbian en confacta dironts |
23487y 10; Aticule| 590 ks alimantos son de il accesn para realizar las
i Slil.l’a'ﬁl:hlﬂv“ actividades da limpiaza y desinfeccion necesatias; ks ”ﬁ‘ |
; 18y 10 cuperficies que avren e comack direcla con el alimanto y [
dumara :"Ln o eean da facll aecesn, deban 2a¢ desmontabios para |
Resoluciones t garaniizar procesos de Bmpieza ¥ desinfeccidn, Estas
AT I RN B Y| o fies no deben desprender resicuns 0 cuelpos
B2 che 2043 extrafios Gue puedan adharns &l slmenla y alaclar su
Iracwidad, Las superliches donda ga cotan o fracclonen los
afimentos | se encueniran en bsen estada do conservacion v,
son de mialerial esrslario
En cate de uliEzar vlensdios de mabbrial dasechabla, eitos
son de primar y inco use, |
|
1
ACCIONES PREVENTIVAS ¥ nEsponsanLeog | | TEOIADE feecy paa pel REGLMBERTY
S PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS OBSERVACIONES CORRECTIAS LAB MCCIONTS mﬂ LAE ASCIOMED S
El aslablecimianto implemesta las medidas provendivas ]
corfnciivas nocesatias, oo cambio de acihidad & envio
31, Estado de saled (del manipulador @ reconccimients  médico  pea ser
(signosfleslones) |evabusds, con &l Bn de evllar qua wun manipuladar da
sfimenics que padese o e paredor da una enlermedad) ﬂ
Resolucion 26742011, | sepooplible  de transmiies por los alimendos, o bﬂngﬂ; ” y
Articulo 11; Numeral 1, | etidas mlecladas, imilaciones cilédneos o diames, H!abqa
2,4, 6, Articule 14,  |on les zonEs o @reas de manipulasin de alimentoa con,
Nismeral 12, progablidad de conlaminar los alimentos, ommses da)
dimentos, sopeficies do equipos y  ulensilics  con
MRIGHOEIQARTEMos patigance: |
|
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3.2, Reconocimlbents
Médico

Rasalucion 2674 de
2013, Artlewto 11,
Mumeral 1, 2, 3. 4

El mslablecimiento cuanta cn log cedtficados mibdions de)
e mankpiadores, en los cuales consta |a apttud do dylos)
para manipular alimerdos, eslos carificedos deben fanes)
una vigencia maxima de un oo a partic de sy realizacidn,

Sagin ba valoreciin cal médco al manipulador, en case da
spr nooesarkr s& cuenla eon resglados de kaboraloric
clinico u chros Gque Bean mecesarics para establaces
aptiud dal manipiacdor 60 caso 08 Que 8 sospacha de)
andarmadad irasmisible a bos alimanios,

En cato gue &l médico haa ordensde un Iratamiants al
manpulator, ol astablocimionio debe contar con oertifioad
en ol cual consle fa oplind para la manipulacidn de)
ilimentos una ver finalizads o rateniants,

N A

3.3, Practicas
higinicas

Resolucion 26742013,
Articubo 14, Numerakas
1,53,4.567.8,3
10, 11, 13 ¥ 14, Artlcuio
36 . Articulo 35
Humaral 5y 7

Higiana perscaal: Todes las manipuladones dé aliménios
cumphan sor |8 prictices higitalces necesaras on U
Bujrares de trabajo, evilends k contaminacion da los
limentos, suparficies de comacio, malerisles do erasa y
embalaje. Manlienen las vfiss cortas, limpias y sin esrmalla, |
no cofsumen alimentos o bebadms, na fmen o Sscupen en |
hii defas dondd saon manipulades o allmantos, Las
parsonas anoaigadas de la preparacion o de los sonicins
ha n'ln'rlunh&.nﬂ manipiian dinero simudtansomseba, Al
sarvir bs alimantos, so realira con ulsnsiios da makartal
saritadho ¥ an ningim momanio sa tlano contacta dal |

aimenta con |Bs manos |

1
EM'EI establacamionto pioves [a dotacidn v vestimenta |
ta rabado &l parsonal manipuiador acorde con |a actividad
qua realice. La vestmenta s de color chire, con ciefrne,
eremallen o bioche (no bolones). B calzadt &8 carrado, da
aterial resislenta @ mparmeatda. Guando e necesarta, &
manpuador mantiera el oabwlle cublenic istalmende y usa
{apabooas deperdienda dal repga de contamindciin del
alimento, segila la actvidad que realiza, Bl manipulsdon da
BEmentos no sate ol ingresa al estebiscindanto con i
vastmenta de brabajo dumanta la jornada laboral, Previo al
inicio da sus scthvidades, ge retinan lodos loa objetos que
prednn coer e loe slmentos, equEpos o wensiios, como
Joyas, relogad o obos aocesonog, Sl se usan guanies para
manipular los alimenios, esins deben sar da makarial
imparmeable, macnlensree Empios ¥ on besn eslado,

Lewada da mancs: Los manipufadores de alimenos se lrvan)
oo agua y jabdn desinfectante las manos, anles da inicar
eug fnbones, despuds de refiramss dal drea de Trakajo ¥ en
cuzalguier oepsiin donda les manos 56 pusdan arswciar o
coslaminas. Lok guanies son somedidos sl mismo cuidadn
higiénica da ks mancs (lavado y desinfeccita).

N.GA.
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| Elestablecimisnio cuanta con un plan o2 capecdacion
| oontinun y pesmanente pam al parsonal manipulador dy
alirmentos scorda con la actxidad que realiza.
El pan thana wna durscicn de pos o menos 10 haras
anismies ¥ confizna bemas relacionados con buenat
peicticas de monufaclura y praciioas highbnlcas
| pranipulacitn higinice de fes alimenlos, Higiena persceal,
Higiene da las instalaciones, Cantral do plagas. prevencbin
| da la pontaminacidn cruzads, control da proveadares, |
E & | oontrol de temperalurs, Alsacenamianta y lremsporte de |
3':1' Nactah ¥ E alimentes, entie obias), Costiana ol menoe loa sigulantes i
i 1 esperios: Moatodologia, dursclan, responsablos, ﬁ I
. | eranograma, lernas o iratar y evaluaciin del impaclo. Como| A
”‘m’mﬁ’:ﬁmj evidencia del cumplimiento del plan clsents con mgium-ndai N
3 | . i
Artiuiia 3& | mmaywaluaclbndamammdsmmﬂdm. i
| El respansable dal desairo®o ded plan s e estabbecimienta, |
] Ea capacitacian pueds ser impartida por o mismo i
| eatakiacimicnio, par | dirakivs @ juridicas o por b | |
aulceidad sanitaria. 1 i
Lo maniputadores da simestos compranden los punwweii
procasn e estan bajo su respossbilidad v las acciones |
correclivas a lomar cuando eostan domdaciones, yse . |
videncia lrivés da les pracicas de manipulscida gue scte |
raallze o A travia de enlrevislas,
FECHA DE
4 REQUISITOS HIGIENICOS CBSERVACIONES b oy IR L T weoe e | SEGURMIENTO
!:
i
Duranla la recepaion da ks maleras primas o insumos !
44 Contrel ds (mcheido o hile] se eita su cordarminacion, albstacion o
materlas pmas & dafios fisicos y de requanines se encwenlran detidamants h
nsuemes roluladas segin la rormelivides) santaria viganta, E| |
stablagimienio ouanta con los dogumantos que soporben ol l'
Decrito origen de tas malerias prmas. Tanto e la recepeitn, Goma
w-:m-:a:s;:mm pravio ol Lse s Inspeceionan ke matedss primes & |
w.l.'m:...lml-cmn 18 insumns BN cuArAD @ carpclerlces coganaléplicas, |
es 134 | ftempersturas, condickonas de envasa, enlre alros, para I".I l} |
'*‘I_"mmh b ¥ garanlizar s calided e incouided. L i
Huriarik hftfde Las matarias primas qua esl e requieren, son kkvadas con
R poluchon agua potabe ¢ desinfectadas al previo usa. Aqualias
2006, Resaluckdn | .0 e nadas medianle congakesian, eon descongslates
Rh1m m;ﬁ graduaimenta pravia al 450 ¥ ne SO0 reconpalads |
«;3211‘;;3:::::: * | Los productos da la pesca son descargades ¥ almacenados |

de maners rapica evitando la péodida de lemperabura y
conlaminacitn de eshos,
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4.2 Contaminacian
cruzada
Resoluckin ZE74/2043,
Artioule 16, NumesalT;
Articula 18 Numormal 7
Artbkoulo 20, Numaral 5
Articulo 36, Mumaal 4,

Los procedimiantos como layar, pedar, corer, clasificar,
desmenurar, exdraar, balir, sacar, enlna ofros, se mealizada
manara &l gue e proleges e alimenlos y b masheres
primas de A contaminaddn. Durande ke estapes da
rofrigeraaiin, congalacidn y cocsin se garantiza e ke
arpos de separa ¥ 138 viriacicnes de lemperatura no
alharan o coniamne los abmenbod.

El eslablecinisiba previers la contaminacicn do los
alimentos precocidos o quelins que estan fstos pam ser
sarviios (curedos o cocinedos), por conleclo direcis o
Indirneie con materas prmas crudes que nao hayan sl
livadas y desinfeciadas. Ensaso da emplear hicla que onlral
en ponlstlo dieecio con 108 aimentos, esbe et elaborada oon
agua podakile.

L qu.lr'bﬁ«"'illh'rﬁl“m i hayan enfrada en contecta con
makaria prima o damentos contaminados, ea kevan y
dasinfecian antes de ger weakos NEERMants.

4,3 Mangjo de
temperaluras  Ley
B e 1979, AddiculoZal,

428 Resolucién
FETA013, Articulo 18,
Humeral 34,32 v B,

Los  plimentos  gime  fequecan  cOGoRM)  SICABNZER  und
lémperaivra mayor de 60°C La coocldn de alimantos por
corfacio por conlacte diretlo con la Mama no produce
corfamanacdn ded alimento,

Lo alimentos gue requieran refigemcion y'o congelaciin
8 mantiensn 3 s lemparaturas  exigidoes per |
roaralividad sandaria vigonta eagun o tpo de producla.
Una wez descongelads o efimento. ostos no son
recongelades o refrigerados.

Cugntio 8e requssne eEpered anlre una eclividad v ofra, o
simenlo =& marliene profegido garaniizando gue 88
cofserd A lemparalunes mayores a B0°C, no mayores &
#0412, segin &l tipe de alimenia,

N A

4.4 Condiclones de
slmacenambento

Reselucian
EB/2012, 267412013
Articuls 18, Numesal &
y & . Artieudo 33,
Humesal 9.

Los envasss qua enen en conlecta con el almenta ne
almacanan on un sl echesss para este fin en condicones
higiénicas y protegidos  do manera qua Ee ovila 5
cordamenaciin.

Les materias primas & Ingumos  qua  rquleren  ser
Mmecenados ailes de ser wsados para b preparacion, se
BimBcenan B Bilos que sseguran su profecciin de e
comlaminackin y altaracion. Mo g8 almacenan sushancies
pelgrasas en la ococing, en areas de propeRcion del
alimenlos, i oen droas de almacsnamienio de malerias
primas

N
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FDHHA'FD MDDWHUHTIGO DL SERWGIQ'DE N.IMEHT.II:IDH

ACCIONES PREVENTIVAS ¥
CORRECTIVAS

FORMATO NO CONTROLADO

|FECHA FNBL D2
bt SEGUINENTO

B4, Suministro y
calldad de agua
potable,

Decreto 1676 de 2007,
Articulo 10, Numeral 3,
Rescluckin 26742013,
Artlculo 6, Numaeral
3.1,3.223.851,482
¥ 3.5.3, Articuio 28,

[ 1
]
i
]

B establecinpanie dispone 48 suminislo de sgua pohblai
o canbidad sufioiente para ks acthidades qua sa roaficss,|
asi opma para las operaciones de limpiaza y desin{ecoitn

En ¢pso da comlar con un sisdena de almacenamionta de
agua, ésie @ de (Aol aoceso, garenliza ba potabilidad del
ogua, eskd sonslruida con rolerabes sanitarios resistentos,
Iy pofoess, impamesthes, s absorbantas ¥ con scabedos,

lawade de Tange

38 B,

Numaeral 4, libres e grintas o defecics que dificulien su limpleza y
Artlcula 32, Numaral 8 | desinfaccion.
Rescluckn 2115 de
00T, Articula 9,
i
B2 Residuyps | D oteblesimients aisenta con los sielemas de dessgle que I
T pesmiton: la evacuacitn rpida y eficients de los resihios) |
: liguidad, evitands of aclmuio da duelos, 1B contaminachin de
Fasobecion log allmenlos ¥ las supeficss gue antran o0 conlanho o H ﬁ
o 3 Articuio & égtos (Bimas. El sistema debe garardizar que no exislal
iz U | dewducion de los agues servidas. Ciores dosagradables
Numeral 4, Articule 32,1 cn Siniear un mal funcionamvende dal elstema da
Numerates Sy 10. | oone

6.3, Residuos solldos

Resoducksn 267442013

Artleudo 6, Numersles

8.1, B2 y 5.3, Artlcuio

3, Mumerales 58y

T Aurticuto 18, Mumenal |
11

"{laz dress de preparacitn, elmacanamianrio v servido de los

El egtablocimienio  flone implemantades  las  madidas
reonsarias par kb disposicién adecuada y &l relivo oporiuno)
o los reeiduos silidas, de maneda que no S8 SCUIMUGEN &)
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|Iug=r donde =& preparan, plimacenan o =8 eiven log
imenlos.

ll.mrﬂlﬂm soldos ke dispenen da forma que so impida ol
| accasa y profiferacidn da plagas
|

&, Control Hm.-nrll
de plagss.

Resolucion 2AT42013 |
Arlicuto 28, Humeral 3.

|En el establacimienio no to evidencia le presencia rlu
ipmgas o dafion ocaslonados por Gelas ¥ o Cuanka com
| vididen el control Inbegral de lipo praventive, para evitar sy
[:pa.rlr:hﬁﬂ
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BB Limplezay
desinfecciin de dreas,
equipos ¥ utensilhos,

Decreto JT42013,
Arlicilo B Numeral 9.5,
Artculo 36 Humersl 1.

B establecimisnto Implemesla medides para  evitar la
contaninacitn da EOupos ¥ ubanslion despuds qua E5og Bs
limpan y desinfeclan. Los productos quimices parg |a)
limpiera y desinfeccion 66 mmacenan en sitios dilareiiess o
las dreas da ahncanamients, prepaacion ¥ ssvido de
sirmenhos, y eslin detidemenls rotulades @ identificados |
Las implernenios empleades an las labores de limpiaza v
desinfeccdn de los implaménios de aseo sa realiza &n un
stio difererds a kas Greas de manlputacion de alimenlos,

Las pgentes quimicos ulilizados para las operaciones de)
limpira ¥ desnfecciin son preparados de acuerdo con las)
irdicackomag y en las concentraciones definldas pot al
labricante o provendor

FORMATG AUTODIAGNOSTICO DEL/SERVIGIO DE ALIMENTAGION

Praseocien de ‘Si“’ﬂ.
Adstian con ajec
defraenie deatyo de
{u ch'l‘?a.c!.,

FORMATO NO CONTROLADD

Se rvehro del diveg, ]OLQ‘I‘-E]

(o silo pldstien
N fe yeahza lowadk
G | dmnmgm.a:m de

hen mealone

5.8, Sopories
documentates oo
sareamEnts,

Decreto 1675 de 2007,
Artksula 10
Resolucibn TET42013
Artlcuio 28;

El establecimiento cuenta apn un plan de sancamienio
lsiiG, actrde oon su aciividad, &l cual debe corfensr como)
minimo los siuanias programas;

a. Limpiazs ¥ desinfecsion: incheye las sustancias
ampsascas, contaniiaciin y 1ormes de ueh

b. Degechos sdlidos: Incluya &l procediméenta da
recolecian, conduction, meneio, shmacenamisnta inlema,
clagificackin ydisposiciin fnsl,

o. Conirol de plagas: Inciupe las diferentes medidas de
contral prevantive neacesatias pam of estabdecimianio,

d, Abashacimionio o suminesro de agua polable; Inckve |as
luante da caplacitn y los Iratamientos realizados para
parerilizer la polabilidad del agua.

El establecimizrbo cuenla con los regisiros gue sopartas el
ciamplimierio del plan de saneamisno, inciuidos nquslios
qua parmilan enfcanciar que los elalemas da
almacenamienio de aguea potsbie son lavados v
desmleciados de acuerdo a ko establecido e la
norrnatividad Sanilarks viganls an la materia.
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[TNFORMACION UNIDAD OPERATIVA

N° Convenio/Vigencia: _7140 / 2022

Nombre del Asociado:

FUNDACION PASOS FIRMES

Nombre Comedor - Cocina Popular:

113943 - CCCP 10-003 LAS FERIAS

Fecha Acta de Inicio:_12 DE SEPTIEMBRE DE 2022

Fecha Final Operacién:

31 DE DICIEMBRRE DE 2022

Concepto Sanitario:

FAVORABLE Porcentaje de Cumplimiento:__ 93,0 % Fecha Visita: Dia:__ 21

Mes:_FEBRERO _ Afio: _2,022

No de Acta:

AS02N113380

Hospital/Subred:

SUBRED NORTE

CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS

EDIFICACIONES E INSTALACIONES

HALLAZGOS

ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS

RESPONSABLE
DE LAS
ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL
DE LAS
ACCIONES

SEGUIMIENTO

1.1. Localizacién y disefio.

Resolucién 2674/2013, Articulo
6, Numerales 1.1, 1.2,1.3,2.1,
2,3y 2.6,; Articulo 32,
Numerales 1,2,34,6y 7.
Articulo 33,Numeral 8.

El establecimiento estd ubicado en un lugar alejado de
focos de insalubridad como: basuras, agua estancada, sitios
de anidamiento de plagas u otros que puedan contaminar el
alimento; en todo caso la construccion es resistente al
medio ambiente e impide el ingreso de plagas y animales
domésticos. El establecimiento no es usado como
dormitorio, en caso que el servicio se preste en una
edificacion que es también vivienda, estd separado
fisicamente de ésta. Las operaciones propias del
establecimiento no ponen en riesgo la salud y bienestar de
la comunidad. Las diferentes areas del establecimiento
permiten un flujo adecuado de materia prima, producto vy
personal.

N.A

1.2. Condiciones de Pisos y
Paredes

Resolucién 2674/2013, Articulo
7, Numeral 1, 2.Articulo 33,
numerales 1,2y 3

Las areas de preparacién de alimentos y otras &reas que
puedan afectar la higiene del proceso e inocuidad del producto
deben estar:

Pisos y Paredes: Sin grietas, rugosidades, asperezas o falta
de continuidad que facilite la acumulaciéon de suciedad y/o
afecte su limpieza, en las areas de preparacion y
almacenamiento de alimentos las uniones entre paredes, entre
estas y con el piso son redondeadas. Las superficies son de
color claro, impermeables, lavables y no absorbentes, esto es,
que no permita el paso de ningln tipo de Liquido y de facil
eliminacién de residuos. Los pisos cuentan con la pendiente
necesaria para efectos de drenaje.

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente
protegidos por rejillas para la conduccién y recoleccién de
aguas residuales; en caso que se cuente con drenajes al interior
de cavas o cuartos frios, estos deben contar con mecanismo de
sellado, que puedan ser removidos para facilitar las labores de
limpieza y desinfeccion.

* Pared con desprendimiento de pintura,
presentando rugosidad,
* Presenta pisos con partes rugosas en
zona de lavado, dificultando eficiencia en la
limpieza y desinfeccion.

Se realizd mantenimiento de pared
dejandola lisa.
* Se realiz6 mantenimiento al piso en el
area de lavado, dejandolo liso y de facil
limpieza y desinfeccion,

Rosa Aleida
Esteban Galvis

26/2/2022

27/2/2022




T
Integracidn Soial

PROCESO: PRESTACION DE LOS SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

MODALIDAD COMEDORES COMUNITARIOS - COCINAS POPULARES

FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

FORMATO NO CONTROLADO

1.3. Techos, iluminacion y
ventilacion.

Resolucién 2674/2013, Articulo
7, Numerales 3, 4,5, 7, 8.
Articulo 33 numeral 4

Las areas de preparacién de alimentos y otras areas que puedan
afectar la higiene del proceso e inocuidad del producto, deben contar
con las siguientes caracteristicas:

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o suciedad y|
favorezcan el crecimiento de hongos que puedan caer sobre los
alimentos o las superficies de trabajo, o que favorezcan el ingreso de
plagas al establecimiento. En caso de contar con falsos techos,
estos deben ser construidos en material impermeable, resistente,
liso, con acceso a la camara superior para labores de limpieza,
desinfeccion y desinsectacion.

Ventilacién: Ventanas y aberturas sin deterioro tales como grietas
que produzcan acumulacion de suciedad. Aquellas que lo requieran
deberan contar con una malla que evite el ingreso de plagas y que
sea de facil limpieza. El flujo de aire debe ser unidireccional (de una
zona limpia a una sucia). Esta debe ser capaz de prevenir la
condensacion del vapor, acimulo de polvo y facilitar la remocién del
calor. Las estructuras elevadas como sistemas de extraccion y/o
extractores de aire, deben encontrarse en buen estado de
mantenimiento que evite la caida de materias extraiias, ademéas de
ser de facil limpieza y eliminacion de la condensacion que produzca
goteo sobre los alimentos.

Puertas: Ser resistentes, de superficie lisa y no absorbente, su
disefio debe impedir el ingreso de plagas al establecimiento.
lluminacion: La iluminacién puede ser natural o artificial, las
lamparas deben encontrarse en buen estado de mantenimiento, ser
de fécil limpieza y estar protegidas para evitar la caida de particulas
extrafias sobre las superficies que entran en contacto con el
alimento, sobre el alimento y sobre los manipuladores.

N.A

1.4. Instalaciones sanitarias.

Resolucion 2674/2013, Articulo
6, Numeral 6.1, 6.2, 6.3, 6.4;
Art. 32 Numeral 9, 11.

El establecimiento dispone de servicios sanitarios en material
higiénico sanitario y vestidores en cantidad suficiente con respecto a|
la cantidad de personal que labora en él, independientes para cada
sexo y separados de las areas de almacenamiento. En caso de no
contar con mas de seis (6) manipuladores, puede disponer de un
bafio mixto.

Debe contar con servicios sanitarios suficientes para el puablico
separados por sexo, si el establecimiento se encuentra ubicado en
un centro comercial el publico podra hacer uso de los bafios del
centro comercial. Los servicios sanitarios funcionan, se mantienen
limpios y estan dotados de los implementos requeridos para la
higiene personal como: papel higiénico, dispensador con jabén
desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para
el secado de manos y papeleras de accionamiento no manual.

En las areas de preparaciéon de alimentos o cercano a estas se
cuenta con lavamanos de accionamiento no manual, dotados con
dispensador que contenga jabén desinfectante, implementos
desechables o equipos automaticos para secado de manos para la
higiene del personal manipulador de alimentos. Los lavamanos no
deben ser usados para fines diferentes.

Existen avisos que indiquen al personal manipulador la necesidad del
lavado de manos luego de usar los servicios sanitarios, después de
cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores diarias.

N.A
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FECHA DE
2 EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES SN e acaones | Moopewss EOATLASS SEGUIMIENTO
Cuenta con los equipos Yy utensilios necesarios para)
desarrollar las actividades propias del establecimiento,
2.1. Condiciones de estan disenados, cqnstruidos, in_stalgt?os y son mantenidos
equipos y utensilios. de fg)rm; que se evna_ la co_rltamlnamon d_el alimento, y son
de facil limpieza y desinfeccién. Los materiales en que estan
Resolucién 2674/2013, construidos I9§ equps ¥ utensilios son resistentes al uso y Entrepafio de mesa ubicada en la cocina se Se realiza manteminiento a la mesa Rosa Aleida
Articulo 8, Articulo 9, a la corrosmr‘\, ?SI como_ al _cgntacto con productos observa con éxido y deterioro ubicada en la cocina Esteban Galvis 26/02/2022 | 27/02/2022
empleados de limpieza y desinfeccion.
Numerales 1,6,8y 9,
Articulo IOZNumeraIes El establecimiento cuenta con instrumentos o accesorios
2y 3.Articulo 34. que permitan la medicién de las temperaturas, durante la
coccion, refrigeracion y congelacién de alimentos o materias
primas.
Las superficies que tengan contacto directo con el alimento
cumplen con lo establecido en las Resoluciones 683, 4142,
4143 de 2012 y 834, 835 de 2013 o las normas que las
modifiquen, adicionen o sustituyan.
2.2 Superficies de Las superficies de los equipos y utensilios que entran en
contacto con el contacto directo con los alimentos son de acabado liso, no
alimento. Resolucién poroso, no absorbente y no poseen defect0§, grietas o
2674/ 2013 Articulo 8, ~ espacios donde pye_dan acumularse particulas Qe
Articulo 9 Numerales alimentos. Las superficies que entran en contacto directo
- con los alimentos son de facil acceso para realizar las
2,3,4,5,7y 10 ; Articulo L . N L L N.A
34 Articulo 35 actlylFIades de limpieza 'y desmfec_cmn necesarias; las
Numeral 8y 10 superficies que entren en contacto directo con el alimento y
. no sean de facil acceso, deben ser desmontables para
Resoluciones 683, garantizar procesos de limpieza y desinfeccion. Estas
4142 4143 /2012; 834y superficies no deben desprender residuos o cuerpos
835 de 2013 extrafios que puedan adherirse al alimento y afectar su
inocuidad. Las superficies donde se corten o fraccionen los
alimentos , se encuentran en buen estado de conservacion y
son de material sanitario.
En caso de utilizar utensilios de material desechable, estos
son de primer y inico uso.
FECHA DE
3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS OBSERVACIONES ACC'Oggi:ECE\T/E/'XTS'VAS M R o OF NCIO DE LS R e SEGUIMIENTO

3.1. Estado de salud
(signos/lesiones)

Resolucion 2674/2013,
Articulo 11; Numeral 1,
2,4,5. Articulo 14,
Numeral 12.

El establecimiento implementa las medidas preventivas Y|
correctivas necesarias, como cambio de actividad o envio
del manipulador a reconocimiento médico para ser
evaluado, con el fin de evitar que un manipulador de
alimentos que padece o es portador de una enfermedad
susceptible de transmitirse por los alimentos, o tenga
heridas infectadas, irritaciones cutaneas o diarrea, trabaje
en las zonas o areas de manipulacién de alimentos con
probabilidad de contaminar los alimentos, envases de
alimentos, superficies de equipos y utensilios con
microorganismos patégenos.

N.A
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3.2. Reconocimiento
Médico

Resolucién 2674 de
2013, Articulo 11,
Numeral 1, 2,3, 4

El establecimiento cuenta con los certificados médicos de
los manipuladores, en los cuales consta la aptitud de éstos
para manipular alimentos, estos certificados deben tener
una vigencia méaxima de un afio a partir de su realizacion.

Segun la valoracién del médico al manipulador, en caso de
ser necesario se cuenta con resultados de laboratorio
clinico u otros que sean necesarios para establecer la
aptitud del manipulador en caso de que se sospeche de
enfermedad trasmisible a los alimentos.

En caso que el médico haya ordenado un tratamiento al
manipulador, el establecimiento debe contar con certificado
en el cual conste la aptitud para la manipulacion de
alimentos una vez finalizado el tratamiento.

N.A

3.3. Practicas
higiénicas

Resolucion 2674/2013,
Articulo 14, Numerales
1,2,3,4,5,6,7,8,9,
10, 11, 13y 14. Articulo
36 . Articulo 35
Numeral 5y 7

Higiene personal: Todos los manipuladores de alimentos
cumplen con las préacticas higiénicas necesarias en sus
lugares de trabajo, evitando la contaminacion de los
alimentos, superficies de contacto, materiales de envase y
embalaje. Mantienen las ufias cortas, limpias y sin esmalte,
no consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen en
las areas donde sean manipulados los alimentos. Las
personas encargadas de la preparacion o de los servicios
de alimentos, no manipulan dinero simultaneamnete. Al
servir los alimentos, se realiza con utensilios de material
sanitario y en ningun momento se tiene contacto del
alimento con las manos.

Dotacién: El establecimiento provee la dotacién y vestimenta
de trabajo al personal manipulador acorde con la actividad
que realice. La vestimenta es de color claro, con cierre,
cremallera o broche (no botones). El calzado es cerrado, de
material resistente e impermeable. Cuando es necesario, el
manipulador mantiene el cabello cubierto totalmente y usa
tapabocas dependiendo del riesgo de contaminacion del
alimento, segun la actividad que realiza. El manipulador de
alimentos no sale ni ingresa al establecimiento con la
vestimenta de trabajo durante la jornada laboral. Previo al
inicio de sus actividades, se retiran todos los objetos que
puedan caer en los alimentos, equipos o utensilios, como
joyas, relojes u otros accesorios. Si se usan guantes para
manipular los alimentos, estos deben ser de material
impermeable, mantenerse limpios y en buen estado.

Lavado de manos: Los manipuladores de alimentos se lavan
con agua y jabén desinfectante las manos, antes de iniciar
sus labores, después de retirarse del area de trabajo y en
cualquier ocasion donde las manos se puedan ensuciar o
contaminar. Los guantes son sometidos al mismo cuidado

higiénico de las manos (lavado y desinfeccion).

N.A
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3.4. Educacién y
Capacitacion

Resolucion 2674/2013,
Articulos 12y 13.
Articulo 36

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacién
continuo y permanente para el personal manipulador de
alimentos acorde con la actividad que realiza.

El plan tiene una duracion de por lo menos 10 horas
anuales y contiene temas relacionados con buenas
préacticas de manufactura y practicas higiénicas
(Manipulacién higiénica de los alimentos, Higiene personal,
Higiene de las instalaciones, Control de plagas, prevencién
de la contaminacién cruzada, control de proveedores,
control de temperatura, Alimacenamiento y transporte de
alimentos, entre otras). Contiene al menos los siguientes
aspectos: Metodologia, duracion, responsables,
cronograma, temas a tratar y evaluacion del impacto. Como
evidencia del cumplimiento del plan cuenta con registros de
asistencia y evaluacion de cada uno de los participantes.

El responsable del desarrollo del plan es el establecimiento,
la capacitacion puede ser impartida por el mismo
establecimiento, por personas naturales o juridicas o por la
autoridad sanitaria.

Los manipuladores de alimentos comprenden los puntos del
proceso que estan bajo su resposabilidad y las acciones
correctivas a tomar cuando existan desviaciones, y se
evidencia través de las practicas de manipulacién que este
realiza o a través de entrevistas.

N.A

REQUISITOS HIGIENICOS

OBSERVACIONES

ACCIONES PREVENTIVAS Y

CORRECTIVAS

RESPONSABLE DE
LAS ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL DE
LAS ACCIONES

SEGUIMIENTO

4.1. Control de
materias primas e
insumos

Decreto 561 de 1984,
Articulo 89.Resolucién
2674/ 2013, Articulo 16,

Numerales 1,34y
5;articulo 35,
Numerles 1,2y3.
Resolucién 5109 de
2005, Resolucion
1506de 2011.

Resoluciones 683,
4142y 4143 de 2012 ;

834y 835 de 2013

Durante la recepcion de las materias primas e insumos
(incluido el hielo),se evita su contaminacion, alteracién o
dafios fisicos y de requerirse se encuentran debidamente

rotuladas segln la normatividad sanitaria vigente. El
establecimiento cuenta con los documentos que soporten el
origen de las materias primas. Tanto en la recepcion, como
previo al uso se inspeccionan las materias primas e
insumos en cuanto a caracteristicas organolépticas,
temperaturas, condiciones de envase, entre otros, para
garantizar su calidad e inocuidad.

Las materias primas que asf lo requieren, son lavadas con
agua potable y desinfectadas al previo uso. Aquellas
conservadas mediante congelacion, son descongeladas
gradualmente previo al uso y no son recongelads .

Los productos de la pesca son descargados y almacenados
de manera rapida evitando la pérdida de temperatura y
contaminacion de estos.

N.A




T
Integracidn Soial

PROCESO: PRESTACION DE LOS SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

MODALIDAD COMEDORES COMUNITARIOS - COCINAS POPULARES

FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

FORMATO NO CONTROLADO

4.2 Contaminacion
cruzada
Resolucion 2674/2013,
Articulo 16, Numeral7;
Articulo 18 Numeral 7;
Articulo 20, Numeral 5;
Articulo 35, Numeral 4.

Los procedimientos como lavar, pelar, cortar, clasificar,
desmenuzar, extraer, batir, secar, entre otros, se realiza de
manera tal que se protegen los alimentos y las materias
primas de la contaminacién. Durante las estapas de
refrigeracion, congelacién y coccién se garantiza que los
tiempos de espera y las variaciones de temperatura no
alteren o contaminen los alimentos.

El establecimiento previene la contaminacion de los
alimentos precocidos o quellos que estan listos para ser
servidos (curados o cocinados), por contacto directo o
indirecto con materias primas crudas que no hayan sido
lavadas y desinfectadas. En caso de emplear hielo que entre
en contacto directo con los alimentos, este es elaborado con
agua potable.

Los equipos y utensilios que hayan entrado en contacto con
materia prima o elementos contaminados, se lavan y
desinfectan antes de ser usados nuevamente.

N.A

4.3 Manejo de
temperaturas Ley
9 de 1979, Articulo293,

425.Resolucion
2674/2013, Articulo 18,

Numeral 3.1,3.2y 5.

Los alimentos que requieran coccién alcanzan una
temperatura mayor de 60°C La coccién de alimentos por
contacto por contacto directo con la llama no produce
contaminacion del alimento.

Los alimentos que requieran refrigeraciéon y/o congelacién
se mantienen a las temperaturas exigidas por la
normatividad sanitaria vigente segun el tipo de producto.
Una vez descongelado el alimento, estos no son
recongelados o refrigerados.

Cuando se requiere esperar entre una actividad y otra, el
alimento se mantiene protegido garantizando que se
conserva a temperaturas mayores a 60°C, no mayores a|
4°C +/-2, segln el tipo de alimento.

N.A

4.4 Condiciones de
almacenamiento

Resoluciéon
683/2012,2674/2013
Articulo 16, Numeral 5
y 6. Articulo 33,
Numeral 9.

Los envases que entran en contacto con el alimento se
almacenan en un sitio exclusivo para este fin en condiciones
higiénicas y protegidos de manera que se evite su
contaminacion.

Las materias primas e insumos que requieren ser
almacenados antes de ser usados para la preparacion, se
almacenan en sitios que aseguran su proteccion de la
contaminacion y alteracién. No se almacenan sustancias
peligrosas en la cocina, en éareas de preparacion de
alimentos, ni en areas de almacenamiento de materias
primas .

N.A
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SANEAMIENTO

OBSERVACIONES

ACCIONES PREVENTIVAS Y

CORRECTIVAS

RESPONSABLE DE
LAS ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL DE
LAS ACCIONES

SEGUIMIENTO

5.1. Suministro y
calidad de agua
potable.

Decreto 1575 de 2007,
Articulo 10, Numeral 3.
Resolucidn 2674/2013,
Articulo 6, Numeral
3.1,3.2,33,35.1,35.2
y 3.5.3, Articulo 26,
Numeral 4.
Articulo 32, Numeral 8
Resolucién 2115 de
2007, Articulo 9.

El establecimiento dispone de suministro de agua potable
en cantidad suficiente para las actividades que se realicen,
asi como para las operaciones de limpieza y desinfeccion.

En caso de contar con un sistema de almacenamiento de
agua, éste es de facil acceso, garantiza la potabilidad del
agua, esta construido con materiales sanitarios resistentes,
no porosos, impermeables, no absorbentes y con acabados
libres de grietas o defectos que dificulten su limpieza vy
desinfeccion.

LAVADO DE TANQUE
23/08/2022

5.2. Residuos
liquidos.

Resolucion
2674/2013 Articulo 6,
Numeral 4, Articulo 32,
Numerales 5y 10.

El establecimiento cuenta con los sistemas de desagiie que
permiten la evacuacion rapida y eficiente de los residuos
liquidos, evitando el acimulo de éstos, la contaminacién de
los alimentos y las superficies que entran en contacto con
éstos Ultimos. El sistema debe garantizar que no exista
devolucion de las aguas servidas. Olores desagradables
pueden indicar un mal funcionamiento del sistema de
desagie.

N.A

5.3. Residuos soélidos.

Resolucion 2674/2013

Articulo 6, Numerales

5.1,5.2y 5.3, Articulo

33, Numerales ,5,6 y

7.Articulo 18, Numeral
11.

El establecimiento tiene implementadas las medidas
necesarias para la disposicién adecuada y el retiro oportuno
de los residuos sélidos, de manera que no se acumulen en
las areas de preparacion, almacenamiento y servido de los
alimentos (incluye , sobras descartes envases, material de
embalaje, entre otros). Cuenta con los recipientes para la
disposicién temporal de los residuos solidos, de material
sanitario debidamente tapados y se encuentran alejados del
lugar donde se preparan, almacenan o se sirven los
alimentos.

Los residuos sdlidos se disponen de forma que se impide el
acceso y proliferacion de plagas.

N.A

5.4. Control integral
de plagas.

Resolucion 2674/2013
Articulo 26, Numeral 3.

En el establecimiento no se evidencia la presencia de
plagas o dafios ocasionados por éstas y se cuenta con
medidas de control integral de tipo preventivo, para evitar su
aparicion.

N.A
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5.5. Limpiezay
desinfeccién de areas,
equipos y utensilios.

Decreto 2674/2013,
Articulo 6 Numeral 6.5;
Articulo 26 Numeral 1.

El establecimiento implementa medidas para evitar la|
contaminacién de equipos y utensilios después que éstos se
limpian y desinfectan. Los productos quimicos para la|
limpieza y desinfeccién se almacenan en sitios diferentes a
las areas de almcenamiento, preparacién y servido de
alimentos, y estan debidamente rotulados e identificados ,
Los implementos empleados en las labores de limpieza vy
desinfeccién de los implementos de aseo se realiza en un
sitio diferente a las areas de manipulacién de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones de
limpieza y desinfeccién son preparados de acuerdo con las
indicaciones y en las concentraciones definidas por el
fabricante o proveedor

Presencia de silla plastica con aseo
deficiente dentro de la bodega

Se retira del area de bodega la silla
plastica y se realiza lavado y desinfeccién
de la misma

Ingrid Juliet
Olejua Lozada

21/02/2022

21/02/2022

5.6. Soportes
documentales de
saneamiento.

Decreto 1575 de 2007,
Articulo 10.
Resolucién 2674/2013
Articulo 26;

El establecimiento cuenta con un plan de saneamiento
escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener como
minimo los siguientes programas:

a. Limpieza y desinfeccion: Incluye las sustancias
empleadas, concentracion y forma de uso.

b. Desechos solidos: Incluye el procedimiento de
recoleccién, conduccién, manejo, almacenamiento interno,
clasificacion y disposicion final.

c. Control de plagas: Incluye las diferentes medidas de
control preventivo necesarias para el establecimiento.

d. Abastecimiento o suministro de agua potable: Incluye las
fuentes de captacion y los tratamientos realizados para
garantizar la potabilidad del agua.

El establecimiento cuenta con los registros que soportan el
cumplimiento del plan de saneamiento, incluidos aquellos
que permitan evidenciar que los sistemas de
almacenamiento de agua potable son lavados y
desinfectados de acuerdo a lo establecido en la
normatividad sanitaria vigente en la materia.

N.A
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[TNFORMACION UNIDAD OPERATIVA

N° Convenio/Vigencia: _7140 / 2022

Nombre del Asociado:

FUNDACION PASOS FIRMES

Nombre Comedor - Cocina Popular:

113943 - CCCP 10-003 LAS FERIAS

Fecha Acta de Inicio:_12 DE SEPTIEMBRE DE 2022

Fecha Final Operacién:

31 DE DICIEMBRRE DE 2022

Concepto Sanitario:

FAVORABLE Porcentaje de Cumplimiento:__ 93,0 % Fecha Visita: Dia:__ 21

Mes:_FEBRERO _ Afio: _2,022

No de Acta:

AS02N113380

Hospital/Subred:

SUBRED NORTE

CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS

EDIFICACIONES E INSTALACIONES

HALLAZGOS

ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS

RESPONSABLE
DE LAS
ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL
DE LAS
ACCIONES

SEGUIMIENTO

1.1. Localizacién y disefio.

Resolucién 2674/2013, Articulo
6, Numerales 1.1, 1.2,1.3,2.1,
2,3y 2.6,; Articulo 32,
Numerales 1,2,34,6y 7.
Articulo 33,Numeral 8.

El establecimiento estd ubicado en un lugar alejado de
focos de insalubridad como: basuras, agua estancada, sitios
de anidamiento de plagas u otros que puedan contaminar el
alimento; en todo caso la construccion es resistente al
medio ambiente e impide el ingreso de plagas y animales
domésticos. El establecimiento no es usado como
dormitorio, en caso que el servicio se preste en una
edificacion que es también vivienda, estd separado
fisicamente de ésta. Las operaciones propias del
establecimiento no ponen en riesgo la salud y bienestar de
la comunidad. Las diferentes areas del establecimiento
permiten un flujo adecuado de materia prima, producto vy
personal.

N.A

1.2. Condiciones de Pisos y
Paredes

Resolucién 2674/2013, Articulo
7, Numeral 1, 2.Articulo 33,
numerales 1,2y 3

Las areas de preparacién de alimentos y otras &reas que
puedan afectar la higiene del proceso e inocuidad del producto
deben estar:

Pisos y Paredes: Sin grietas, rugosidades, asperezas o falta
de continuidad que facilite la acumulaciéon de suciedad y/o
afecte su limpieza, en las areas de preparacion y
almacenamiento de alimentos las uniones entre paredes, entre
estas y con el piso son redondeadas. Las superficies son de
color claro, impermeables, lavables y no absorbentes, esto es,
que no permita el paso de ningln tipo de Liquido y de facil
eliminacién de residuos. Los pisos cuentan con la pendiente
necesaria para efectos de drenaje.

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente
protegidos por rejillas para la conduccién y recoleccién de
aguas residuales; en caso que se cuente con drenajes al interior
de cavas o cuartos frios, estos deben contar con mecanismo de
sellado, que puedan ser removidos para facilitar las labores de
limpieza y desinfeccion.

* Pared con desprendimiento de pintura,
presentando rugosidad,
* Presenta pisos con partes rugosas en
zona de lavado, dificultando eficiencia en la
limpieza y desinfeccion.

Se realizd mantenimiento de pared
dejandola lisa.
* Se realiz6 mantenimiento al piso en el
area de lavado, dejandolo liso y de facil
limpieza y desinfeccion,

Rosa Aleida
Esteban Galvis

26/2/2022

27/2/2022
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1.3. Techos, iluminacion y
ventilacion.

Resolucién 2674/2013, Articulo
7, Numerales 3, 4,5, 7, 8.
Articulo 33 numeral 4

Las areas de preparacién de alimentos y otras areas que puedan
afectar la higiene del proceso e inocuidad del producto, deben contar
con las siguientes caracteristicas:

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o suciedad y|
favorezcan el crecimiento de hongos que puedan caer sobre los
alimentos o las superficies de trabajo, o que favorezcan el ingreso de
plagas al establecimiento. En caso de contar con falsos techos,
estos deben ser construidos en material impermeable, resistente,
liso, con acceso a la camara superior para labores de limpieza,
desinfeccion y desinsectacion.

Ventilacién: Ventanas y aberturas sin deterioro tales como grietas
que produzcan acumulacion de suciedad. Aquellas que lo requieran
deberan contar con una malla que evite el ingreso de plagas y que
sea de facil limpieza. El flujo de aire debe ser unidireccional (de una
zona limpia a una sucia). Esta debe ser capaz de prevenir la
condensacion del vapor, acimulo de polvo y facilitar la remocién del
calor. Las estructuras elevadas como sistemas de extraccion y/o
extractores de aire, deben encontrarse en buen estado de
mantenimiento que evite la caida de materias extraiias, ademéas de
ser de facil limpieza y eliminacion de la condensacion que produzca
goteo sobre los alimentos.

Puertas: Ser resistentes, de superficie lisa y no absorbente, su
disefio debe impedir el ingreso de plagas al establecimiento.
lluminacion: La iluminacién puede ser natural o artificial, las
lamparas deben encontrarse en buen estado de mantenimiento, ser
de fécil limpieza y estar protegidas para evitar la caida de particulas
extrafias sobre las superficies que entran en contacto con el
alimento, sobre el alimento y sobre los manipuladores.

N.A

1.4. Instalaciones sanitarias.

Resolucion 2674/2013, Articulo
6, Numeral 6.1, 6.2, 6.3, 6.4;
Art. 32 Numeral 9, 11.

El establecimiento dispone de servicios sanitarios en material
higiénico sanitario y vestidores en cantidad suficiente con respecto a|
la cantidad de personal que labora en él, independientes para cada
sexo y separados de las areas de almacenamiento. En caso de no
contar con mas de seis (6) manipuladores, puede disponer de un
bafio mixto.

Debe contar con servicios sanitarios suficientes para el puablico
separados por sexo, si el establecimiento se encuentra ubicado en
un centro comercial el publico podra hacer uso de los bafios del
centro comercial. Los servicios sanitarios funcionan, se mantienen
limpios y estan dotados de los implementos requeridos para la
higiene personal como: papel higiénico, dispensador con jabén
desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para
el secado de manos y papeleras de accionamiento no manual.

En las areas de preparaciéon de alimentos o cercano a estas se
cuenta con lavamanos de accionamiento no manual, dotados con
dispensador que contenga jabén desinfectante, implementos
desechables o equipos automaticos para secado de manos para la
higiene del personal manipulador de alimentos. Los lavamanos no
deben ser usados para fines diferentes.

Existen avisos que indiquen al personal manipulador la necesidad del
lavado de manos luego de usar los servicios sanitarios, después de
cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores diarias.

N.A
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FECHA DE
2 EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES SN e acaones | Moopewss EOATLASS SEGUIMIENTO
Cuenta con los equipos Yy utensilios necesarios para)
desarrollar las actividades propias del establecimiento,
2.1. Condiciones de estan disenados, cqnstruidos, in_stalgt?os y son mantenidos
equipos y utensilios. de fg)rm; que se evna_ la co_rltamlnamon d_el alimento, y son
de facil limpieza y desinfeccién. Los materiales en que estan
Resolucién 2674/2013, construidos I9§ equps ¥ utensilios son resistentes al uso y Entrepafio de mesa ubicada en la cocina se Se realiza manteminiento a la mesa Rosa Aleida
Articulo 8, Articulo 9, a la corrosmr‘\, ?SI como_ al _cgntacto con productos observa con éxido y deterioro ubicada en la cocina Esteban Galvis 26/02/2022 | 27/02/2022
empleados de limpieza y desinfeccion.
Numerales 1,6,8y 9,
Articulo IOZNumeraIes El establecimiento cuenta con instrumentos o accesorios
2y 3.Articulo 34. que permitan la medicién de las temperaturas, durante la
coccion, refrigeracion y congelacién de alimentos o materias
primas.
Las superficies que tengan contacto directo con el alimento
cumplen con lo establecido en las Resoluciones 683, 4142,
4143 de 2012 y 834, 835 de 2013 o las normas que las
modifiquen, adicionen o sustituyan.
2.2 Superficies de Las superficies de los equipos y utensilios que entran en
contacto con el contacto directo con los alimentos son de acabado liso, no
alimento. Resolucién poroso, no absorbente y no poseen defect0§, grietas o
2674/ 2013 Articulo 8, ~ espacios donde pye_dan acumularse particulas Qe
Articulo 9 Numerales alimentos. Las superficies que entran en contacto directo
- con los alimentos son de facil acceso para realizar las
2,3,4,5,7y 10 ; Articulo L . N L L N.A
34 Articulo 35 actlylFIades de limpieza 'y desmfec_cmn necesarias; las
Numeral 8y 10 superficies que entren en contacto directo con el alimento y
. no sean de facil acceso, deben ser desmontables para
Resoluciones 683, garantizar procesos de limpieza y desinfeccion. Estas
4142 4143 /2012; 834y superficies no deben desprender residuos o cuerpos
835 de 2013 extrafios que puedan adherirse al alimento y afectar su
inocuidad. Las superficies donde se corten o fraccionen los
alimentos , se encuentran en buen estado de conservacion y
son de material sanitario.
En caso de utilizar utensilios de material desechable, estos
son de primer y inico uso.
FECHA DE
3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS OBSERVACIONES ACC'Oggi:ECE\T/E/'XTS'VAS M R o OF NCIO DE LS R e SEGUIMIENTO

3.1. Estado de salud
(signos/lesiones)

Resolucion 2674/2013,
Articulo 11; Numeral 1,
2,4,5. Articulo 14,
Numeral 12.

El establecimiento implementa las medidas preventivas Y|
correctivas necesarias, como cambio de actividad o envio
del manipulador a reconocimiento médico para ser
evaluado, con el fin de evitar que un manipulador de
alimentos que padece o es portador de una enfermedad
susceptible de transmitirse por los alimentos, o tenga
heridas infectadas, irritaciones cutaneas o diarrea, trabaje
en las zonas o areas de manipulacién de alimentos con
probabilidad de contaminar los alimentos, envases de
alimentos, superficies de equipos y utensilios con
microorganismos patégenos.

N.A
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3.2. Reconocimiento
Médico

Resolucién 2674 de
2013, Articulo 11,
Numeral 1, 2,3, 4

El establecimiento cuenta con los certificados médicos de
los manipuladores, en los cuales consta la aptitud de éstos
para manipular alimentos, estos certificados deben tener
una vigencia méaxima de un afio a partir de su realizacion.

Segun la valoracién del médico al manipulador, en caso de
ser necesario se cuenta con resultados de laboratorio
clinico u otros que sean necesarios para establecer la
aptitud del manipulador en caso de que se sospeche de
enfermedad trasmisible a los alimentos.

En caso que el médico haya ordenado un tratamiento al
manipulador, el establecimiento debe contar con certificado
en el cual conste la aptitud para la manipulacion de
alimentos una vez finalizado el tratamiento.

N.A

3.3. Practicas
higiénicas

Resolucion 2674/2013,
Articulo 14, Numerales
1,2,3,4,5,6,7,8,9,
10, 11, 13y 14. Articulo
36 . Articulo 35
Numeral 5y 7

Higiene personal: Todos los manipuladores de alimentos
cumplen con las préacticas higiénicas necesarias en sus
lugares de trabajo, evitando la contaminacion de los
alimentos, superficies de contacto, materiales de envase y
embalaje. Mantienen las ufias cortas, limpias y sin esmalte,
no consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen en
las areas donde sean manipulados los alimentos. Las
personas encargadas de la preparacion o de los servicios
de alimentos, no manipulan dinero simultaneamnete. Al
servir los alimentos, se realiza con utensilios de material
sanitario y en ningun momento se tiene contacto del
alimento con las manos.

Dotacién: El establecimiento provee la dotacién y vestimenta
de trabajo al personal manipulador acorde con la actividad
que realice. La vestimenta es de color claro, con cierre,
cremallera o broche (no botones). El calzado es cerrado, de
material resistente e impermeable. Cuando es necesario, el
manipulador mantiene el cabello cubierto totalmente y usa
tapabocas dependiendo del riesgo de contaminacion del
alimento, segun la actividad que realiza. El manipulador de
alimentos no sale ni ingresa al establecimiento con la
vestimenta de trabajo durante la jornada laboral. Previo al
inicio de sus actividades, se retiran todos los objetos que
puedan caer en los alimentos, equipos o utensilios, como
joyas, relojes u otros accesorios. Si se usan guantes para
manipular los alimentos, estos deben ser de material
impermeable, mantenerse limpios y en buen estado.

Lavado de manos: Los manipuladores de alimentos se lavan
con agua y jabén desinfectante las manos, antes de iniciar
sus labores, después de retirarse del area de trabajo y en
cualquier ocasion donde las manos se puedan ensuciar o
contaminar. Los guantes son sometidos al mismo cuidado

higiénico de las manos (lavado y desinfeccion).

N.A
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3.4. Educacién y
Capacitacion

Resolucion 2674/2013,
Articulos 12y 13.
Articulo 36

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacién
continuo y permanente para el personal manipulador de
alimentos acorde con la actividad que realiza.

El plan tiene una duracion de por lo menos 10 horas
anuales y contiene temas relacionados con buenas
préacticas de manufactura y practicas higiénicas
(Manipulacién higiénica de los alimentos, Higiene personal,
Higiene de las instalaciones, Control de plagas, prevencién
de la contaminacién cruzada, control de proveedores,
control de temperatura, Alimacenamiento y transporte de
alimentos, entre otras). Contiene al menos los siguientes
aspectos: Metodologia, duracion, responsables,
cronograma, temas a tratar y evaluacion del impacto. Como
evidencia del cumplimiento del plan cuenta con registros de
asistencia y evaluacion de cada uno de los participantes.

El responsable del desarrollo del plan es el establecimiento,
la capacitacion puede ser impartida por el mismo
establecimiento, por personas naturales o juridicas o por la
autoridad sanitaria.

Los manipuladores de alimentos comprenden los puntos del
proceso que estan bajo su resposabilidad y las acciones
correctivas a tomar cuando existan desviaciones, y se
evidencia través de las practicas de manipulacién que este
realiza o a través de entrevistas.

N.A

REQUISITOS HIGIENICOS

OBSERVACIONES

ACCIONES PREVENTIVAS Y

CORRECTIVAS

RESPONSABLE DE
LAS ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL DE
LAS ACCIONES

SEGUIMIENTO

4.1. Control de
materias primas e
insumos

Decreto 561 de 1984,
Articulo 89.Resolucién
2674/ 2013, Articulo 16,

Numerales 1,34y
5;articulo 35,
Numerles 1,2y3.
Resolucién 5109 de
2005, Resolucion
1506de 2011.

Resoluciones 683,
4142y 4143 de 2012 ;

834y 835 de 2013

Durante la recepcion de las materias primas e insumos
(incluido el hielo),se evita su contaminacion, alteracién o
dafios fisicos y de requerirse se encuentran debidamente

rotuladas segln la normatividad sanitaria vigente. El
establecimiento cuenta con los documentos que soporten el
origen de las materias primas. Tanto en la recepcion, como
previo al uso se inspeccionan las materias primas e
insumos en cuanto a caracteristicas organolépticas,
temperaturas, condiciones de envase, entre otros, para
garantizar su calidad e inocuidad.

Las materias primas que asf lo requieren, son lavadas con
agua potable y desinfectadas al previo uso. Aquellas
conservadas mediante congelacion, son descongeladas
gradualmente previo al uso y no son recongelads .

Los productos de la pesca son descargados y almacenados
de manera rapida evitando la pérdida de temperatura y
contaminacion de estos.

N.A
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4.2 Contaminacion
cruzada
Resolucion 2674/2013,
Articulo 16, Numeral7;
Articulo 18 Numeral 7;
Articulo 20, Numeral 5;
Articulo 35, Numeral 4.

Los procedimientos como lavar, pelar, cortar, clasificar,
desmenuzar, extraer, batir, secar, entre otros, se realiza de
manera tal que se protegen los alimentos y las materias
primas de la contaminacién. Durante las estapas de
refrigeracion, congelacién y coccién se garantiza que los
tiempos de espera y las variaciones de temperatura no
alteren o contaminen los alimentos.

El establecimiento previene la contaminacion de los
alimentos precocidos o quellos que estan listos para ser
servidos (curados o cocinados), por contacto directo o
indirecto con materias primas crudas que no hayan sido
lavadas y desinfectadas. En caso de emplear hielo que entre
en contacto directo con los alimentos, este es elaborado con
agua potable.

Los equipos y utensilios que hayan entrado en contacto con
materia prima o elementos contaminados, se lavan y
desinfectan antes de ser usados nuevamente.

N.A

4.3 Manejo de
temperaturas Ley
9 de 1979, Articulo293,

425.Resolucion
2674/2013, Articulo 18,

Numeral 3.1,3.2y 5.

Los alimentos que requieran coccién alcanzan una
temperatura mayor de 60°C La coccién de alimentos por
contacto por contacto directo con la llama no produce
contaminacion del alimento.

Los alimentos que requieran refrigeraciéon y/o congelacién
se mantienen a las temperaturas exigidas por la
normatividad sanitaria vigente segun el tipo de producto.
Una vez descongelado el alimento, estos no son
recongelados o refrigerados.

Cuando se requiere esperar entre una actividad y otra, el
alimento se mantiene protegido garantizando que se
conserva a temperaturas mayores a 60°C, no mayores a|
4°C +/-2, segln el tipo de alimento.

N.A

4.4 Condiciones de
almacenamiento

Resoluciéon
683/2012,2674/2013
Articulo 16, Numeral 5
y 6. Articulo 33,
Numeral 9.

Los envases que entran en contacto con el alimento se
almacenan en un sitio exclusivo para este fin en condiciones
higiénicas y protegidos de manera que se evite su
contaminacion.

Las materias primas e insumos que requieren ser
almacenados antes de ser usados para la preparacion, se
almacenan en sitios que aseguran su proteccion de la
contaminacion y alteracién. No se almacenan sustancias
peligrosas en la cocina, en éareas de preparacion de
alimentos, ni en areas de almacenamiento de materias
primas .

N.A
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SANEAMIENTO

OBSERVACIONES

ACCIONES PREVENTIVAS Y

CORRECTIVAS

RESPONSABLE DE
LAS ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL DE
LAS ACCIONES

SEGUIMIENTO

5.1. Suministro y
calidad de agua
potable.

Decreto 1575 de 2007,
Articulo 10, Numeral 3.
Resolucidn 2674/2013,
Articulo 6, Numeral
3.1,3.2,33,35.1,35.2
y 3.5.3, Articulo 26,
Numeral 4.
Articulo 32, Numeral 8
Resolucién 2115 de
2007, Articulo 9.

El establecimiento dispone de suministro de agua potable
en cantidad suficiente para las actividades que se realicen,
asi como para las operaciones de limpieza y desinfeccion.

En caso de contar con un sistema de almacenamiento de
agua, éste es de facil acceso, garantiza la potabilidad del
agua, esta construido con materiales sanitarios resistentes,
no porosos, impermeables, no absorbentes y con acabados
libres de grietas o defectos que dificulten su limpieza vy
desinfeccion.

LAVADO DE TANQUE
23/08/2022

5.2. Residuos
liquidos.

Resolucion
2674/2013 Articulo 6,
Numeral 4, Articulo 32,
Numerales 5y 10.

El establecimiento cuenta con los sistemas de desagiie que
permiten la evacuacion rapida y eficiente de los residuos
liquidos, evitando el acimulo de éstos, la contaminacién de
los alimentos y las superficies que entran en contacto con
éstos Ultimos. El sistema debe garantizar que no exista
devolucion de las aguas servidas. Olores desagradables
pueden indicar un mal funcionamiento del sistema de
desagie.

N.A

5.3. Residuos soélidos.

Resolucion 2674/2013

Articulo 6, Numerales

5.1,5.2y 5.3, Articulo

33, Numerales ,5,6 y

7.Articulo 18, Numeral
11.

El establecimiento tiene implementadas las medidas
necesarias para la disposicién adecuada y el retiro oportuno
de los residuos sélidos, de manera que no se acumulen en
las areas de preparacion, almacenamiento y servido de los
alimentos (incluye , sobras descartes envases, material de
embalaje, entre otros). Cuenta con los recipientes para la
disposicién temporal de los residuos solidos, de material
sanitario debidamente tapados y se encuentran alejados del
lugar donde se preparan, almacenan o se sirven los
alimentos.

Los residuos sdlidos se disponen de forma que se impide el
acceso y proliferacion de plagas.

N.A

5.4. Control integral
de plagas.

Resolucion 2674/2013
Articulo 26, Numeral 3.

En el establecimiento no se evidencia la presencia de
plagas o dafios ocasionados por éstas y se cuenta con
medidas de control integral de tipo preventivo, para evitar su
aparicion.

N.A
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5.5. Limpiezay
desinfeccién de areas,
equipos y utensilios.

Decreto 2674/2013,
Articulo 6 Numeral 6.5;
Articulo 26 Numeral 1.

El establecimiento implementa medidas para evitar la|
contaminacién de equipos y utensilios después que éstos se
limpian y desinfectan. Los productos quimicos para la|
limpieza y desinfeccién se almacenan en sitios diferentes a
las areas de almcenamiento, preparacién y servido de
alimentos, y estan debidamente rotulados e identificados ,
Los implementos empleados en las labores de limpieza vy
desinfeccién de los implementos de aseo se realiza en un
sitio diferente a las areas de manipulacién de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones de
limpieza y desinfeccién son preparados de acuerdo con las
indicaciones y en las concentraciones definidas por el
fabricante o proveedor

Presencia de silla plastica con aseo
deficiente dentro de la bodega

Se retira del area de bodega la silla
plastica y se realiza lavado y desinfeccién
de la misma

Ingrid Juliet
Olejua Lozada

21/02/2022

21/02/2022

5.6. Soportes
documentales de
saneamiento.

Decreto 1575 de 2007,
Articulo 10.
Resolucién 2674/2013
Articulo 26;

El establecimiento cuenta con un plan de saneamiento
escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener como
minimo los siguientes programas:

a. Limpieza y desinfeccion: Incluye las sustancias
empleadas, concentracion y forma de uso.

b. Desechos solidos: Incluye el procedimiento de
recoleccién, conduccién, manejo, almacenamiento interno,
clasificacion y disposicion final.

c. Control de plagas: Incluye las diferentes medidas de
control preventivo necesarias para el establecimiento.

d. Abastecimiento o suministro de agua potable: Incluye las
fuentes de captacion y los tratamientos realizados para
garantizar la potabilidad del agua.

El establecimiento cuenta con los registros que soportan el
cumplimiento del plan de saneamiento, incluidos aquellos
que permitan evidenciar que los sistemas de
almacenamiento de agua potable son lavados y
desinfectados de acuerdo a lo establecido en la
normatividad sanitaria vigente en la materia.

N.A
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[TNFORMACION UNIDAD OPERATIVA

N° Convenio/Vigencia: _7140 / 2022

Nombre del Asociado:

FUNDACION PASOS FIRMES

Nombre Comedor - Cocina Popular:

113943 - CCCP 10-003 LAS FERIAS

Fecha Acta de Inicio:_12 DE SEPTIEMBRE DE 2022

Fecha Final Operacién:

31 DE DICIEMBRRE DE 2022

Concepto Sanitario:

FAVORABLE Porcentaje de Cumplimiento:__ 93,0 % Fecha Visita: Dia:__ 21

Mes:_FEBRERO _ Afio: _2,022

No de Acta:

AS02N113380

Hospital/Subred:

SUBRED NORTE

CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS

EDIFICACIONES E INSTALACIONES

HALLAZGOS

ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS

RESPONSABLE
DE LAS
ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL
DE LAS
ACCIONES

SEGUIMIENTO

1.1. Localizacién y disefio.

Resolucién 2674/2013, Articulo
6, Numerales 1.1, 1.2,1.3,2.1,
2,3y 2.6,; Articulo 32,
Numerales 1,2,34,6y 7.
Articulo 33,Numeral 8.

El establecimiento estd ubicado en un lugar alejado de
focos de insalubridad como: basuras, agua estancada, sitios
de anidamiento de plagas u otros que puedan contaminar el
alimento; en todo caso la construccion es resistente al
medio ambiente e impide el ingreso de plagas y animales
domésticos. El establecimiento no es usado como
dormitorio, en caso que el servicio se preste en una
edificacion que es también vivienda, estd separado
fisicamente de ésta. Las operaciones propias del
establecimiento no ponen en riesgo la salud y bienestar de
la comunidad. Las diferentes areas del establecimiento
permiten un flujo adecuado de materia prima, producto vy
personal.

N.A

1.2. Condiciones de Pisos y
Paredes

Resolucién 2674/2013, Articulo
7, Numeral 1, 2.Articulo 33,
numerales 1,2y 3

Las areas de preparacién de alimentos y otras &reas que
puedan afectar la higiene del proceso e inocuidad del producto
deben estar:

Pisos y Paredes: Sin grietas, rugosidades, asperezas o falta
de continuidad que facilite la acumulaciéon de suciedad y/o
afecte su limpieza, en las areas de preparacion y
almacenamiento de alimentos las uniones entre paredes, entre
estas y con el piso son redondeadas. Las superficies son de
color claro, impermeables, lavables y no absorbentes, esto es,
que no permita el paso de ningln tipo de Liquido y de facil
eliminacién de residuos. Los pisos cuentan con la pendiente
necesaria para efectos de drenaje.

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente
protegidos por rejillas para la conduccién y recoleccién de
aguas residuales; en caso que se cuente con drenajes al interior
de cavas o cuartos frios, estos deben contar con mecanismo de
sellado, que puedan ser removidos para facilitar las labores de
limpieza y desinfeccion.

* Pared con desprendimiento de pintura,
presentando rugosidad,
* Presenta pisos con partes rugosas en
zona de lavado, dificultando eficiencia en la
limpieza y desinfeccion.

Se realizd mantenimiento de pared
dejandola lisa.
* Se realiz6 mantenimiento al piso en el
area de lavado, dejandolo liso y de facil
limpieza y desinfeccion,

Rosa Aleida
Esteban Galvis

26/2/2022

27/2/2022
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1.3. Techos, iluminacion y
ventilacion.

Resolucién 2674/2013, Articulo
7, Numerales 3, 4,5, 7, 8.
Articulo 33 numeral 4

Las areas de preparacién de alimentos y otras areas que puedan
afectar la higiene del proceso e inocuidad del producto, deben contar
con las siguientes caracteristicas:

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o suciedad y|
favorezcan el crecimiento de hongos que puedan caer sobre los
alimentos o las superficies de trabajo, o que favorezcan el ingreso de
plagas al establecimiento. En caso de contar con falsos techos,
estos deben ser construidos en material impermeable, resistente,
liso, con acceso a la camara superior para labores de limpieza,
desinfeccion y desinsectacion.

Ventilacién: Ventanas y aberturas sin deterioro tales como grietas
que produzcan acumulacion de suciedad. Aquellas que lo requieran
deberan contar con una malla que evite el ingreso de plagas y que
sea de facil limpieza. El flujo de aire debe ser unidireccional (de una
zona limpia a una sucia). Esta debe ser capaz de prevenir la
condensacion del vapor, acimulo de polvo y facilitar la remocién del
calor. Las estructuras elevadas como sistemas de extraccion y/o
extractores de aire, deben encontrarse en buen estado de
mantenimiento que evite la caida de materias extraiias, ademéas de
ser de facil limpieza y eliminacion de la condensacion que produzca
goteo sobre los alimentos.

Puertas: Ser resistentes, de superficie lisa y no absorbente, su
disefio debe impedir el ingreso de plagas al establecimiento.
lluminacion: La iluminacién puede ser natural o artificial, las
lamparas deben encontrarse en buen estado de mantenimiento, ser
de fécil limpieza y estar protegidas para evitar la caida de particulas
extrafias sobre las superficies que entran en contacto con el
alimento, sobre el alimento y sobre los manipuladores.

N.A

1.4. Instalaciones sanitarias.

Resolucion 2674/2013, Articulo
6, Numeral 6.1, 6.2, 6.3, 6.4;
Art. 32 Numeral 9, 11.

El establecimiento dispone de servicios sanitarios en material
higiénico sanitario y vestidores en cantidad suficiente con respecto a|
la cantidad de personal que labora en él, independientes para cada
sexo y separados de las areas de almacenamiento. En caso de no
contar con mas de seis (6) manipuladores, puede disponer de un
bafio mixto.

Debe contar con servicios sanitarios suficientes para el puablico
separados por sexo, si el establecimiento se encuentra ubicado en
un centro comercial el publico podra hacer uso de los bafios del
centro comercial. Los servicios sanitarios funcionan, se mantienen
limpios y estan dotados de los implementos requeridos para la
higiene personal como: papel higiénico, dispensador con jabén
desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para
el secado de manos y papeleras de accionamiento no manual.

En las areas de preparaciéon de alimentos o cercano a estas se
cuenta con lavamanos de accionamiento no manual, dotados con
dispensador que contenga jabén desinfectante, implementos
desechables o equipos automaticos para secado de manos para la
higiene del personal manipulador de alimentos. Los lavamanos no
deben ser usados para fines diferentes.

Existen avisos que indiquen al personal manipulador la necesidad del
lavado de manos luego de usar los servicios sanitarios, después de
cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores diarias.

N.A
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FECHA DE
2 EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES SN e acaones | Moopewss EOATLASS SEGUIMIENTO
Cuenta con los equipos Yy utensilios necesarios para)
desarrollar las actividades propias del establecimiento,
2.1. Condiciones de estan disenados, cqnstruidos, in_stalgt?os y son mantenidos
equipos y utensilios. de fg)rm; que se evna_ la co_rltamlnamon d_el alimento, y son
de facil limpieza y desinfeccién. Los materiales en que estan
Resolucién 2674/2013, construidos I9§ equps ¥ utensilios son resistentes al uso y Entrepafio de mesa ubicada en la cocina se Se realiza manteminiento a la mesa Rosa Aleida
Articulo 8, Articulo 9, a la corrosmr‘\, ?SI como_ al _cgntacto con productos observa con éxido y deterioro ubicada en la cocina Esteban Galvis 26/02/2022 | 27/02/2022
empleados de limpieza y desinfeccion.
Numerales 1,6,8y 9,
Articulo IOZNumeraIes El establecimiento cuenta con instrumentos o accesorios
2y 3.Articulo 34. que permitan la medicién de las temperaturas, durante la
coccion, refrigeracion y congelacién de alimentos o materias
primas.
Las superficies que tengan contacto directo con el alimento
cumplen con lo establecido en las Resoluciones 683, 4142,
4143 de 2012 y 834, 835 de 2013 o las normas que las
modifiquen, adicionen o sustituyan.
2.2 Superficies de Las superficies de los equipos y utensilios que entran en
contacto con el contacto directo con los alimentos son de acabado liso, no
alimento. Resolucién poroso, no absorbente y no poseen defect0§, grietas o
2674/ 2013 Articulo 8, ~ espacios donde pye_dan acumularse particulas Qe
Articulo 9 Numerales alimentos. Las superficies que entran en contacto directo
- con los alimentos son de facil acceso para realizar las
2,3,4,5,7y 10 ; Articulo L . N L L N.A
34 Articulo 35 actlylFIades de limpieza 'y desmfec_cmn necesarias; las
Numeral 8y 10 superficies que entren en contacto directo con el alimento y
. no sean de facil acceso, deben ser desmontables para
Resoluciones 683, garantizar procesos de limpieza y desinfeccion. Estas
4142 4143 /2012; 834y superficies no deben desprender residuos o cuerpos
835 de 2013 extrafios que puedan adherirse al alimento y afectar su
inocuidad. Las superficies donde se corten o fraccionen los
alimentos , se encuentran en buen estado de conservacion y
son de material sanitario.
En caso de utilizar utensilios de material desechable, estos
son de primer y inico uso.
FECHA DE
3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS OBSERVACIONES ACC'Oggi:ECE\T/E/'XTS'VAS M R o OF NCIO DE LS R e SEGUIMIENTO

3.1. Estado de salud
(signos/lesiones)

Resolucion 2674/2013,
Articulo 11; Numeral 1,
2,4,5. Articulo 14,
Numeral 12.

El establecimiento implementa las medidas preventivas Y|
correctivas necesarias, como cambio de actividad o envio
del manipulador a reconocimiento médico para ser
evaluado, con el fin de evitar que un manipulador de
alimentos que padece o es portador de una enfermedad
susceptible de transmitirse por los alimentos, o tenga
heridas infectadas, irritaciones cutaneas o diarrea, trabaje
en las zonas o areas de manipulacién de alimentos con
probabilidad de contaminar los alimentos, envases de
alimentos, superficies de equipos y utensilios con
microorganismos patégenos.

N.A
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3.2. Reconocimiento
Médico

Resolucién 2674 de
2013, Articulo 11,
Numeral 1, 2,3, 4

El establecimiento cuenta con los certificados médicos de
los manipuladores, en los cuales consta la aptitud de éstos
para manipular alimentos, estos certificados deben tener
una vigencia méaxima de un afio a partir de su realizacion.

Segun la valoracién del médico al manipulador, en caso de
ser necesario se cuenta con resultados de laboratorio
clinico u otros que sean necesarios para establecer la
aptitud del manipulador en caso de que se sospeche de
enfermedad trasmisible a los alimentos.

En caso que el médico haya ordenado un tratamiento al
manipulador, el establecimiento debe contar con certificado
en el cual conste la aptitud para la manipulacion de
alimentos una vez finalizado el tratamiento.

N.A

3.3. Practicas
higiénicas

Resolucion 2674/2013,
Articulo 14, Numerales
1,2,3,4,5,6,7,8,9,
10, 11, 13y 14. Articulo
36 . Articulo 35
Numeral 5y 7

Higiene personal: Todos los manipuladores de alimentos
cumplen con las préacticas higiénicas necesarias en sus
lugares de trabajo, evitando la contaminacion de los
alimentos, superficies de contacto, materiales de envase y
embalaje. Mantienen las ufias cortas, limpias y sin esmalte,
no consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen en
las areas donde sean manipulados los alimentos. Las
personas encargadas de la preparacion o de los servicios
de alimentos, no manipulan dinero simultaneamnete. Al
servir los alimentos, se realiza con utensilios de material
sanitario y en ningun momento se tiene contacto del
alimento con las manos.

Dotacién: El establecimiento provee la dotacién y vestimenta
de trabajo al personal manipulador acorde con la actividad
que realice. La vestimenta es de color claro, con cierre,
cremallera o broche (no botones). El calzado es cerrado, de
material resistente e impermeable. Cuando es necesario, el
manipulador mantiene el cabello cubierto totalmente y usa
tapabocas dependiendo del riesgo de contaminacion del
alimento, segun la actividad que realiza. El manipulador de
alimentos no sale ni ingresa al establecimiento con la
vestimenta de trabajo durante la jornada laboral. Previo al
inicio de sus actividades, se retiran todos los objetos que
puedan caer en los alimentos, equipos o utensilios, como
joyas, relojes u otros accesorios. Si se usan guantes para
manipular los alimentos, estos deben ser de material
impermeable, mantenerse limpios y en buen estado.

Lavado de manos: Los manipuladores de alimentos se lavan
con agua y jabén desinfectante las manos, antes de iniciar
sus labores, después de retirarse del area de trabajo y en
cualquier ocasion donde las manos se puedan ensuciar o
contaminar. Los guantes son sometidos al mismo cuidado

higiénico de las manos (lavado y desinfeccion).

N.A
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3.4. Educacién y
Capacitacion

Resolucion 2674/2013,
Articulos 12y 13.
Articulo 36

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacién
continuo y permanente para el personal manipulador de
alimentos acorde con la actividad que realiza.

El plan tiene una duracion de por lo menos 10 horas
anuales y contiene temas relacionados con buenas
préacticas de manufactura y practicas higiénicas
(Manipulacién higiénica de los alimentos, Higiene personal,
Higiene de las instalaciones, Control de plagas, prevencién
de la contaminacién cruzada, control de proveedores,
control de temperatura, Alimacenamiento y transporte de
alimentos, entre otras). Contiene al menos los siguientes
aspectos: Metodologia, duracion, responsables,
cronograma, temas a tratar y evaluacion del impacto. Como
evidencia del cumplimiento del plan cuenta con registros de
asistencia y evaluacion de cada uno de los participantes.

El responsable del desarrollo del plan es el establecimiento,
la capacitacion puede ser impartida por el mismo
establecimiento, por personas naturales o juridicas o por la
autoridad sanitaria.

Los manipuladores de alimentos comprenden los puntos del
proceso que estan bajo su resposabilidad y las acciones
correctivas a tomar cuando existan desviaciones, y se
evidencia través de las practicas de manipulacién que este
realiza o a través de entrevistas.

N.A

REQUISITOS HIGIENICOS

OBSERVACIONES

ACCIONES PREVENTIVAS Y

CORRECTIVAS

RESPONSABLE DE
LAS ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL DE
LAS ACCIONES

SEGUIMIENTO

4.1. Control de
materias primas e
insumos

Decreto 561 de 1984,
Articulo 89.Resolucién
2674/ 2013, Articulo 16,

Numerales 1,34y
5;articulo 35,
Numerles 1,2y3.
Resolucién 5109 de
2005, Resolucion
1506de 2011.

Resoluciones 683,
4142y 4143 de 2012 ;

834y 835 de 2013

Durante la recepcion de las materias primas e insumos
(incluido el hielo),se evita su contaminacion, alteracién o
dafios fisicos y de requerirse se encuentran debidamente

rotuladas segln la normatividad sanitaria vigente. El
establecimiento cuenta con los documentos que soporten el
origen de las materias primas. Tanto en la recepcion, como
previo al uso se inspeccionan las materias primas e
insumos en cuanto a caracteristicas organolépticas,
temperaturas, condiciones de envase, entre otros, para
garantizar su calidad e inocuidad.

Las materias primas que asf lo requieren, son lavadas con
agua potable y desinfectadas al previo uso. Aquellas
conservadas mediante congelacion, son descongeladas
gradualmente previo al uso y no son recongelads .

Los productos de la pesca son descargados y almacenados
de manera rapida evitando la pérdida de temperatura y
contaminacion de estos.

N.A
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4.2 Contaminacion
cruzada
Resolucion 2674/2013,
Articulo 16, Numeral7;
Articulo 18 Numeral 7;
Articulo 20, Numeral 5;
Articulo 35, Numeral 4.

Los procedimientos como lavar, pelar, cortar, clasificar,
desmenuzar, extraer, batir, secar, entre otros, se realiza de
manera tal que se protegen los alimentos y las materias
primas de la contaminacién. Durante las estapas de
refrigeracion, congelacién y coccién se garantiza que los
tiempos de espera y las variaciones de temperatura no
alteren o contaminen los alimentos.

El establecimiento previene la contaminacion de los
alimentos precocidos o quellos que estan listos para ser
servidos (curados o cocinados), por contacto directo o
indirecto con materias primas crudas que no hayan sido
lavadas y desinfectadas. En caso de emplear hielo que entre
en contacto directo con los alimentos, este es elaborado con
agua potable.

Los equipos y utensilios que hayan entrado en contacto con
materia prima o elementos contaminados, se lavan y
desinfectan antes de ser usados nuevamente.

N.A

4.3 Manejo de
temperaturas Ley
9 de 1979, Articulo293,

425.Resolucion
2674/2013, Articulo 18,

Numeral 3.1,3.2y 5.

Los alimentos que requieran coccién alcanzan una
temperatura mayor de 60°C La coccién de alimentos por
contacto por contacto directo con la llama no produce
contaminacion del alimento.

Los alimentos que requieran refrigeraciéon y/o congelacién
se mantienen a las temperaturas exigidas por la
normatividad sanitaria vigente segun el tipo de producto.
Una vez descongelado el alimento, estos no son
recongelados o refrigerados.

Cuando se requiere esperar entre una actividad y otra, el
alimento se mantiene protegido garantizando que se
conserva a temperaturas mayores a 60°C, no mayores a|
4°C +/-2, segln el tipo de alimento.

N.A

4.4 Condiciones de
almacenamiento

Resoluciéon
683/2012,2674/2013
Articulo 16, Numeral 5
y 6. Articulo 33,
Numeral 9.

Los envases que entran en contacto con el alimento se
almacenan en un sitio exclusivo para este fin en condiciones
higiénicas y protegidos de manera que se evite su
contaminacion.

Las materias primas e insumos que requieren ser
almacenados antes de ser usados para la preparacion, se
almacenan en sitios que aseguran su proteccion de la
contaminacion y alteracién. No se almacenan sustancias
peligrosas en la cocina, en éareas de preparacion de
alimentos, ni en areas de almacenamiento de materias
primas .

N.A
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SANEAMIENTO

OBSERVACIONES

ACCIONES PREVENTIVAS Y

CORRECTIVAS

RESPONSABLE DE
LAS ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL DE
LAS ACCIONES

SEGUIMIENTO

5.1. Suministro y
calidad de agua
potable.

Decreto 1575 de 2007,
Articulo 10, Numeral 3.
Resolucidn 2674/2013,
Articulo 6, Numeral
3.1,3.2,33,35.1,35.2
y 3.5.3, Articulo 26,
Numeral 4.
Articulo 32, Numeral 8
Resolucién 2115 de
2007, Articulo 9.

El establecimiento dispone de suministro de agua potable
en cantidad suficiente para las actividades que se realicen,
asi como para las operaciones de limpieza y desinfeccion.

En caso de contar con un sistema de almacenamiento de
agua, éste es de facil acceso, garantiza la potabilidad del
agua, esta construido con materiales sanitarios resistentes,
no porosos, impermeables, no absorbentes y con acabados
libres de grietas o defectos que dificulten su limpieza vy
desinfeccion.

LAVADO DE TANQUE
23/08/2022

5.2. Residuos
liquidos.

Resolucion
2674/2013 Articulo 6,
Numeral 4, Articulo 32,
Numerales 5y 10.

El establecimiento cuenta con los sistemas de desagiie que
permiten la evacuacion rapida y eficiente de los residuos
liquidos, evitando el acimulo de éstos, la contaminacién de
los alimentos y las superficies que entran en contacto con
éstos Ultimos. El sistema debe garantizar que no exista
devolucion de las aguas servidas. Olores desagradables
pueden indicar un mal funcionamiento del sistema de
desagie.

N.A

5.3. Residuos soélidos.

Resolucion 2674/2013

Articulo 6, Numerales

5.1,5.2y 5.3, Articulo

33, Numerales ,5,6 y

7.Articulo 18, Numeral
11.

El establecimiento tiene implementadas las medidas
necesarias para la disposicién adecuada y el retiro oportuno
de los residuos sélidos, de manera que no se acumulen en
las areas de preparacion, almacenamiento y servido de los
alimentos (incluye , sobras descartes envases, material de
embalaje, entre otros). Cuenta con los recipientes para la
disposicién temporal de los residuos solidos, de material
sanitario debidamente tapados y se encuentran alejados del
lugar donde se preparan, almacenan o se sirven los
alimentos.

Los residuos sdlidos se disponen de forma que se impide el
acceso y proliferacion de plagas.

N.A

5.4. Control integral
de plagas.

Resolucion 2674/2013
Articulo 26, Numeral 3.

En el establecimiento no se evidencia la presencia de
plagas o dafios ocasionados por éstas y se cuenta con
medidas de control integral de tipo preventivo, para evitar su
aparicion.

N.A
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5.5. Limpiezay
desinfeccién de areas,
equipos y utensilios.

Decreto 2674/2013,
Articulo 6 Numeral 6.5;
Articulo 26 Numeral 1.

El establecimiento implementa medidas para evitar la|
contaminacién de equipos y utensilios después que éstos se
limpian y desinfectan. Los productos quimicos para la|
limpieza y desinfeccién se almacenan en sitios diferentes a
las areas de almcenamiento, preparacién y servido de
alimentos, y estan debidamente rotulados e identificados ,
Los implementos empleados en las labores de limpieza vy
desinfeccién de los implementos de aseo se realiza en un
sitio diferente a las areas de manipulacién de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones de
limpieza y desinfeccién son preparados de acuerdo con las
indicaciones y en las concentraciones definidas por el
fabricante o proveedor

Presencia de silla plastica con aseo
deficiente dentro de la bodega

Se retira del area de bodega la silla
plastica y se realiza lavado y desinfeccién
de la misma

Ingrid Juliet
Olejua Lozada

21/02/2022

21/02/2022

5.6. Soportes
documentales de
saneamiento.

Decreto 1575 de 2007,
Articulo 10.
Resolucién 2674/2013
Articulo 26;

El establecimiento cuenta con un plan de saneamiento
escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener como
minimo los siguientes programas:

a. Limpieza y desinfeccion: Incluye las sustancias
empleadas, concentracion y forma de uso.

b. Desechos solidos: Incluye el procedimiento de
recoleccién, conduccién, manejo, almacenamiento interno,
clasificacion y disposicion final.

c. Control de plagas: Incluye las diferentes medidas de
control preventivo necesarias para el establecimiento.

d. Abastecimiento o suministro de agua potable: Incluye las
fuentes de captacion y los tratamientos realizados para
garantizar la potabilidad del agua.

El establecimiento cuenta con los registros que soportan el
cumplimiento del plan de saneamiento, incluidos aquellos
que permitan evidenciar que los sistemas de
almacenamiento de agua potable son lavados y
desinfectados de acuerdo a lo establecido en la
normatividad sanitaria vigente en la materia.

N.A
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[TNFORMACION UNIDAD OPERATIVA

N° Convenio/Vigencia: _7140 / 2022

Nombre del Asociado:

FUNDACION PASOS FIRMES

Nombre Comedor - Cocina Popular:

113943 - CCCP 10-003 LAS FERIAS

Fecha Acta de Inicio:_12 DE SEPTIEMBRE DE 2022

Fecha Final Operacién:

31 DE DICIEMBRRE DE 2022

Concepto Sanitario:

FAVORABLE Porcentaje de Cumplimiento:__ 93,0 % Fecha Visita: Dia:__ 21

Mes:_FEBRERO _ Afio: _2,022

No de Acta:

AS02N113380

Hospital/Subred:

SUBRED NORTE

CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS

EDIFICACIONES E INSTALACIONES

HALLAZGOS

ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS

RESPONSABLE
DE LAS
ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL
DE LAS
ACCIONES

SEGUIMIENTO

1.1. Localizacién y disefio.

Resolucién 2674/2013, Articulo
6, Numerales 1.1, 1.2,1.3,2.1,
2,3y 2.6,; Articulo 32,
Numerales 1,2,34,6y 7.
Articulo 33,Numeral 8.

El establecimiento estd ubicado en un lugar alejado de
focos de insalubridad como: basuras, agua estancada, sitios
de anidamiento de plagas u otros que puedan contaminar el
alimento; en todo caso la construccion es resistente al
medio ambiente e impide el ingreso de plagas y animales
domésticos. El establecimiento no es usado como
dormitorio, en caso que el servicio se preste en una
edificacion que es también vivienda, estd separado
fisicamente de ésta. Las operaciones propias del
establecimiento no ponen en riesgo la salud y bienestar de
la comunidad. Las diferentes areas del establecimiento
permiten un flujo adecuado de materia prima, producto vy
personal.

N.A

1.2. Condiciones de Pisos y
Paredes

Resolucién 2674/2013, Articulo
7, Numeral 1, 2.Articulo 33,
numerales 1,2y 3

Las areas de preparacién de alimentos y otras &reas que
puedan afectar la higiene del proceso e inocuidad del producto
deben estar:

Pisos y Paredes: Sin grietas, rugosidades, asperezas o falta
de continuidad que facilite la acumulaciéon de suciedad y/o
afecte su limpieza, en las areas de preparacion y
almacenamiento de alimentos las uniones entre paredes, entre
estas y con el piso son redondeadas. Las superficies son de
color claro, impermeables, lavables y no absorbentes, esto es,
que no permita el paso de ningln tipo de Liquido y de facil
eliminacién de residuos. Los pisos cuentan con la pendiente
necesaria para efectos de drenaje.

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente
protegidos por rejillas para la conduccién y recoleccién de
aguas residuales; en caso que se cuente con drenajes al interior
de cavas o cuartos frios, estos deben contar con mecanismo de
sellado, que puedan ser removidos para facilitar las labores de
limpieza y desinfeccion.

* Pared con desprendimiento de pintura,
presentando rugosidad,
* Presenta pisos con partes rugosas en
zona de lavado, dificultando eficiencia en la
limpieza y desinfeccion.

Se realizd mantenimiento de pared
dejandola lisa.
* Se realiz6 mantenimiento al piso en el
area de lavado, dejandolo liso y de facil
limpieza y desinfeccion,

Rosa Aleida
Esteban Galvis

26/2/2022

27/2/2022




T
Integracidn Soial

PROCESO: PRESTACION DE LOS SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

MODALIDAD COMEDORES COMUNITARIOS - COCINAS POPULARES

FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

FORMATO NO CONTROLADO

1.3. Techos, iluminacion y
ventilacion.

Resolucién 2674/2013, Articulo
7, Numerales 3, 4,5, 7, 8.
Articulo 33 numeral 4

Las areas de preparacién de alimentos y otras areas que puedan
afectar la higiene del proceso e inocuidad del producto, deben contar
con las siguientes caracteristicas:

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o suciedad y|
favorezcan el crecimiento de hongos que puedan caer sobre los
alimentos o las superficies de trabajo, o que favorezcan el ingreso de
plagas al establecimiento. En caso de contar con falsos techos,
estos deben ser construidos en material impermeable, resistente,
liso, con acceso a la camara superior para labores de limpieza,
desinfeccion y desinsectacion.

Ventilacién: Ventanas y aberturas sin deterioro tales como grietas
que produzcan acumulacion de suciedad. Aquellas que lo requieran
deberan contar con una malla que evite el ingreso de plagas y que
sea de facil limpieza. El flujo de aire debe ser unidireccional (de una
zona limpia a una sucia). Esta debe ser capaz de prevenir la
condensacion del vapor, acimulo de polvo y facilitar la remocién del
calor. Las estructuras elevadas como sistemas de extraccion y/o
extractores de aire, deben encontrarse en buen estado de
mantenimiento que evite la caida de materias extraiias, ademéas de
ser de facil limpieza y eliminacion de la condensacion que produzca
goteo sobre los alimentos.

Puertas: Ser resistentes, de superficie lisa y no absorbente, su
disefio debe impedir el ingreso de plagas al establecimiento.
lluminacion: La iluminacién puede ser natural o artificial, las
lamparas deben encontrarse en buen estado de mantenimiento, ser
de fécil limpieza y estar protegidas para evitar la caida de particulas
extrafias sobre las superficies que entran en contacto con el
alimento, sobre el alimento y sobre los manipuladores.

N.A

1.4. Instalaciones sanitarias.

Resolucion 2674/2013, Articulo
6, Numeral 6.1, 6.2, 6.3, 6.4;
Art. 32 Numeral 9, 11.

El establecimiento dispone de servicios sanitarios en material
higiénico sanitario y vestidores en cantidad suficiente con respecto a|
la cantidad de personal que labora en él, independientes para cada
sexo y separados de las areas de almacenamiento. En caso de no
contar con mas de seis (6) manipuladores, puede disponer de un
bafio mixto.

Debe contar con servicios sanitarios suficientes para el puablico
separados por sexo, si el establecimiento se encuentra ubicado en
un centro comercial el publico podra hacer uso de los bafios del
centro comercial. Los servicios sanitarios funcionan, se mantienen
limpios y estan dotados de los implementos requeridos para la
higiene personal como: papel higiénico, dispensador con jabén
desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para
el secado de manos y papeleras de accionamiento no manual.

En las areas de preparaciéon de alimentos o cercano a estas se
cuenta con lavamanos de accionamiento no manual, dotados con
dispensador que contenga jabén desinfectante, implementos
desechables o equipos automaticos para secado de manos para la
higiene del personal manipulador de alimentos. Los lavamanos no
deben ser usados para fines diferentes.

Existen avisos que indiquen al personal manipulador la necesidad del
lavado de manos luego de usar los servicios sanitarios, después de
cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores diarias.

N.A
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FECHA DE
2 EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES SN e acaones | Moopewss EOATLASS SEGUIMIENTO
Cuenta con los equipos Yy utensilios necesarios para)
desarrollar las actividades propias del establecimiento,
2.1. Condiciones de estan disenados, cqnstruidos, in_stalgt?os y son mantenidos
equipos y utensilios. de fg)rm; que se evna_ la co_rltamlnamon d_el alimento, y son
de facil limpieza y desinfeccién. Los materiales en que estan
Resolucién 2674/2013, construidos I9§ equps ¥ utensilios son resistentes al uso y Entrepafio de mesa ubicada en la cocina se Se realiza manteminiento a la mesa Rosa Aleida
Articulo 8, Articulo 9, a la corrosmr‘\, ?SI como_ al _cgntacto con productos observa con éxido y deterioro ubicada en la cocina Esteban Galvis 26/02/2022 | 27/02/2022
empleados de limpieza y desinfeccion.
Numerales 1,6,8y 9,
Articulo IOZNumeraIes El establecimiento cuenta con instrumentos o accesorios
2y 3.Articulo 34. que permitan la medicién de las temperaturas, durante la
coccion, refrigeracion y congelacién de alimentos o materias
primas.
Las superficies que tengan contacto directo con el alimento
cumplen con lo establecido en las Resoluciones 683, 4142,
4143 de 2012 y 834, 835 de 2013 o las normas que las
modifiquen, adicionen o sustituyan.
2.2 Superficies de Las superficies de los equipos y utensilios que entran en
contacto con el contacto directo con los alimentos son de acabado liso, no
alimento. Resolucién poroso, no absorbente y no poseen defect0§, grietas o
2674/ 2013 Articulo 8, ~ espacios donde pye_dan acumularse particulas Qe
Articulo 9 Numerales alimentos. Las superficies que entran en contacto directo
- con los alimentos son de facil acceso para realizar las
2,3,4,5,7y 10 ; Articulo L . N L L N.A
34 Articulo 35 actlylFIades de limpieza 'y desmfec_cmn necesarias; las
Numeral 8y 10 superficies que entren en contacto directo con el alimento y
. no sean de facil acceso, deben ser desmontables para
Resoluciones 683, garantizar procesos de limpieza y desinfeccion. Estas
4142 4143 /2012; 834y superficies no deben desprender residuos o cuerpos
835 de 2013 extrafios que puedan adherirse al alimento y afectar su
inocuidad. Las superficies donde se corten o fraccionen los
alimentos , se encuentran en buen estado de conservacion y
son de material sanitario.
En caso de utilizar utensilios de material desechable, estos
son de primer y inico uso.
FECHA DE
3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS OBSERVACIONES ACC'Oggi:ECE\T/E/'XTS'VAS M R o OF NCIO DE LS R e SEGUIMIENTO

3.1. Estado de salud
(signos/lesiones)

Resolucion 2674/2013,
Articulo 11; Numeral 1,
2,4,5. Articulo 14,
Numeral 12.

El establecimiento implementa las medidas preventivas Y|
correctivas necesarias, como cambio de actividad o envio
del manipulador a reconocimiento médico para ser
evaluado, con el fin de evitar que un manipulador de
alimentos que padece o es portador de una enfermedad
susceptible de transmitirse por los alimentos, o tenga
heridas infectadas, irritaciones cutaneas o diarrea, trabaje
en las zonas o areas de manipulacién de alimentos con
probabilidad de contaminar los alimentos, envases de
alimentos, superficies de equipos y utensilios con
microorganismos patégenos.

N.A




T
Integracidn Soial

PROCESO: PRESTACION DE LOS SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

MODALIDAD COMEDORES COMUNITARIOS - COCINAS POPULARES

FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

FORMATO NO CONTROLADO

3.2. Reconocimiento
Médico

Resolucién 2674 de
2013, Articulo 11,
Numeral 1, 2,3, 4

El establecimiento cuenta con los certificados médicos de
los manipuladores, en los cuales consta la aptitud de éstos
para manipular alimentos, estos certificados deben tener
una vigencia méaxima de un afio a partir de su realizacion.

Segun la valoracién del médico al manipulador, en caso de
ser necesario se cuenta con resultados de laboratorio
clinico u otros que sean necesarios para establecer la
aptitud del manipulador en caso de que se sospeche de
enfermedad trasmisible a los alimentos.

En caso que el médico haya ordenado un tratamiento al
manipulador, el establecimiento debe contar con certificado
en el cual conste la aptitud para la manipulacion de
alimentos una vez finalizado el tratamiento.

N.A

3.3. Practicas
higiénicas

Resolucion 2674/2013,
Articulo 14, Numerales
1,2,3,4,5,6,7,8,9,
10, 11, 13y 14. Articulo
36 . Articulo 35
Numeral 5y 7

Higiene personal: Todos los manipuladores de alimentos
cumplen con las préacticas higiénicas necesarias en sus
lugares de trabajo, evitando la contaminacion de los
alimentos, superficies de contacto, materiales de envase y
embalaje. Mantienen las ufias cortas, limpias y sin esmalte,
no consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen en
las areas donde sean manipulados los alimentos. Las
personas encargadas de la preparacion o de los servicios
de alimentos, no manipulan dinero simultaneamnete. Al
servir los alimentos, se realiza con utensilios de material
sanitario y en ningun momento se tiene contacto del
alimento con las manos.

Dotacién: El establecimiento provee la dotacién y vestimenta
de trabajo al personal manipulador acorde con la actividad
que realice. La vestimenta es de color claro, con cierre,
cremallera o broche (no botones). El calzado es cerrado, de
material resistente e impermeable. Cuando es necesario, el
manipulador mantiene el cabello cubierto totalmente y usa
tapabocas dependiendo del riesgo de contaminacion del
alimento, segun la actividad que realiza. El manipulador de
alimentos no sale ni ingresa al establecimiento con la
vestimenta de trabajo durante la jornada laboral. Previo al
inicio de sus actividades, se retiran todos los objetos que
puedan caer en los alimentos, equipos o utensilios, como
joyas, relojes u otros accesorios. Si se usan guantes para
manipular los alimentos, estos deben ser de material
impermeable, mantenerse limpios y en buen estado.

Lavado de manos: Los manipuladores de alimentos se lavan
con agua y jabén desinfectante las manos, antes de iniciar
sus labores, después de retirarse del area de trabajo y en
cualquier ocasion donde las manos se puedan ensuciar o
contaminar. Los guantes son sometidos al mismo cuidado

higiénico de las manos (lavado y desinfeccion).

N.A
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3.4. Educacién y
Capacitacion

Resolucion 2674/2013,
Articulos 12y 13.
Articulo 36

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacién
continuo y permanente para el personal manipulador de
alimentos acorde con la actividad que realiza.

El plan tiene una duracion de por lo menos 10 horas
anuales y contiene temas relacionados con buenas
préacticas de manufactura y practicas higiénicas
(Manipulacién higiénica de los alimentos, Higiene personal,
Higiene de las instalaciones, Control de plagas, prevencién
de la contaminacién cruzada, control de proveedores,
control de temperatura, Alimacenamiento y transporte de
alimentos, entre otras). Contiene al menos los siguientes
aspectos: Metodologia, duracion, responsables,
cronograma, temas a tratar y evaluacion del impacto. Como
evidencia del cumplimiento del plan cuenta con registros de
asistencia y evaluacion de cada uno de los participantes.

El responsable del desarrollo del plan es el establecimiento,
la capacitacion puede ser impartida por el mismo
establecimiento, por personas naturales o juridicas o por la
autoridad sanitaria.

Los manipuladores de alimentos comprenden los puntos del
proceso que estan bajo su resposabilidad y las acciones
correctivas a tomar cuando existan desviaciones, y se
evidencia través de las practicas de manipulacién que este
realiza o a través de entrevistas.

N.A

REQUISITOS HIGIENICOS

OBSERVACIONES

ACCIONES PREVENTIVAS Y

CORRECTIVAS

RESPONSABLE DE
LAS ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL DE
LAS ACCIONES

SEGUIMIENTO

4.1. Control de
materias primas e
insumos

Decreto 561 de 1984,
Articulo 89.Resolucién
2674/ 2013, Articulo 16,

Numerales 1,34y
5;articulo 35,
Numerles 1,2y3.
Resolucién 5109 de
2005, Resolucion
1506de 2011.

Resoluciones 683,
4142y 4143 de 2012 ;

834y 835 de 2013

Durante la recepcion de las materias primas e insumos
(incluido el hielo),se evita su contaminacion, alteracién o
dafios fisicos y de requerirse se encuentran debidamente

rotuladas segln la normatividad sanitaria vigente. El
establecimiento cuenta con los documentos que soporten el
origen de las materias primas. Tanto en la recepcion, como
previo al uso se inspeccionan las materias primas e
insumos en cuanto a caracteristicas organolépticas,
temperaturas, condiciones de envase, entre otros, para
garantizar su calidad e inocuidad.

Las materias primas que asf lo requieren, son lavadas con
agua potable y desinfectadas al previo uso. Aquellas
conservadas mediante congelacion, son descongeladas
gradualmente previo al uso y no son recongelads .

Los productos de la pesca son descargados y almacenados
de manera rapida evitando la pérdida de temperatura y
contaminacion de estos.

N.A
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4.2 Contaminacion
cruzada
Resolucion 2674/2013,
Articulo 16, Numeral7;
Articulo 18 Numeral 7;
Articulo 20, Numeral 5;
Articulo 35, Numeral 4.

Los procedimientos como lavar, pelar, cortar, clasificar,
desmenuzar, extraer, batir, secar, entre otros, se realiza de
manera tal que se protegen los alimentos y las materias
primas de la contaminacién. Durante las estapas de
refrigeracion, congelacién y coccién se garantiza que los
tiempos de espera y las variaciones de temperatura no
alteren o contaminen los alimentos.

El establecimiento previene la contaminacion de los
alimentos precocidos o quellos que estan listos para ser
servidos (curados o cocinados), por contacto directo o
indirecto con materias primas crudas que no hayan sido
lavadas y desinfectadas. En caso de emplear hielo que entre
en contacto directo con los alimentos, este es elaborado con
agua potable.

Los equipos y utensilios que hayan entrado en contacto con
materia prima o elementos contaminados, se lavan y
desinfectan antes de ser usados nuevamente.

N.A

4.3 Manejo de
temperaturas Ley
9 de 1979, Articulo293,

425.Resolucion
2674/2013, Articulo 18,

Numeral 3.1,3.2y 5.

Los alimentos que requieran coccién alcanzan una
temperatura mayor de 60°C La coccién de alimentos por
contacto por contacto directo con la llama no produce
contaminacion del alimento.

Los alimentos que requieran refrigeraciéon y/o congelacién
se mantienen a las temperaturas exigidas por la
normatividad sanitaria vigente segun el tipo de producto.
Una vez descongelado el alimento, estos no son
recongelados o refrigerados.

Cuando se requiere esperar entre una actividad y otra, el
alimento se mantiene protegido garantizando que se
conserva a temperaturas mayores a 60°C, no mayores a|
4°C +/-2, segln el tipo de alimento.

N.A

4.4 Condiciones de
almacenamiento

Resoluciéon
683/2012,2674/2013
Articulo 16, Numeral 5
y 6. Articulo 33,
Numeral 9.

Los envases que entran en contacto con el alimento se
almacenan en un sitio exclusivo para este fin en condiciones
higiénicas y protegidos de manera que se evite su
contaminacion.

Las materias primas e insumos que requieren ser
almacenados antes de ser usados para la preparacion, se
almacenan en sitios que aseguran su proteccion de la
contaminacion y alteracién. No se almacenan sustancias
peligrosas en la cocina, en éareas de preparacion de
alimentos, ni en areas de almacenamiento de materias
primas .

N.A
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SANEAMIENTO

OBSERVACIONES

ACCIONES PREVENTIVAS Y

CORRECTIVAS

RESPONSABLE DE
LAS ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL DE
LAS ACCIONES

SEGUIMIENTO

5.1. Suministro y
calidad de agua
potable.

Decreto 1575 de 2007,
Articulo 10, Numeral 3.
Resolucidn 2674/2013,
Articulo 6, Numeral
3.1,3.2,33,35.1,35.2
y 3.5.3, Articulo 26,
Numeral 4.
Articulo 32, Numeral 8
Resolucién 2115 de
2007, Articulo 9.

El establecimiento dispone de suministro de agua potable
en cantidad suficiente para las actividades que se realicen,
asi como para las operaciones de limpieza y desinfeccion.

En caso de contar con un sistema de almacenamiento de
agua, éste es de facil acceso, garantiza la potabilidad del
agua, esta construido con materiales sanitarios resistentes,
no porosos, impermeables, no absorbentes y con acabados
libres de grietas o defectos que dificulten su limpieza vy
desinfeccion.

LAVADO DE TANQUE
23/08/2022

5.2. Residuos
liquidos.

Resolucion
2674/2013 Articulo 6,
Numeral 4, Articulo 32,
Numerales 5y 10.

El establecimiento cuenta con los sistemas de desagiie que
permiten la evacuacion rapida y eficiente de los residuos
liquidos, evitando el acimulo de éstos, la contaminacién de
los alimentos y las superficies que entran en contacto con
éstos Ultimos. El sistema debe garantizar que no exista
devolucion de las aguas servidas. Olores desagradables
pueden indicar un mal funcionamiento del sistema de
desagie.

N.A

5.3. Residuos soélidos.

Resolucion 2674/2013

Articulo 6, Numerales

5.1,5.2y 5.3, Articulo

33, Numerales ,5,6 y

7.Articulo 18, Numeral
11.

El establecimiento tiene implementadas las medidas
necesarias para la disposicién adecuada y el retiro oportuno
de los residuos sélidos, de manera que no se acumulen en
las areas de preparacion, almacenamiento y servido de los
alimentos (incluye , sobras descartes envases, material de
embalaje, entre otros). Cuenta con los recipientes para la
disposicién temporal de los residuos solidos, de material
sanitario debidamente tapados y se encuentran alejados del
lugar donde se preparan, almacenan o se sirven los
alimentos.

Los residuos sdlidos se disponen de forma que se impide el
acceso y proliferacion de plagas.

N.A

5.4. Control integral
de plagas.

Resolucion 2674/2013
Articulo 26, Numeral 3.

En el establecimiento no se evidencia la presencia de
plagas o dafios ocasionados por éstas y se cuenta con
medidas de control integral de tipo preventivo, para evitar su
aparicion.

N.A
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5.5. Limpiezay
desinfeccién de areas,
equipos y utensilios.

Decreto 2674/2013,
Articulo 6 Numeral 6.5;
Articulo 26 Numeral 1.

El establecimiento implementa medidas para evitar la|
contaminacién de equipos y utensilios después que éstos se
limpian y desinfectan. Los productos quimicos para la|
limpieza y desinfeccién se almacenan en sitios diferentes a
las areas de almcenamiento, preparacién y servido de
alimentos, y estan debidamente rotulados e identificados ,
Los implementos empleados en las labores de limpieza vy
desinfeccién de los implementos de aseo se realiza en un
sitio diferente a las areas de manipulacién de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones de
limpieza y desinfeccién son preparados de acuerdo con las
indicaciones y en las concentraciones definidas por el
fabricante o proveedor

Presencia de silla plastica con aseo
deficiente dentro de la bodega

Se retira del area de bodega la silla
plastica y se realiza lavado y desinfeccién
de la misma

Ingrid Juliet
Olejua Lozada

21/02/2022

21/02/2022

5.6. Soportes
documentales de
saneamiento.

Decreto 1575 de 2007,
Articulo 10.
Resolucién 2674/2013
Articulo 26;

El establecimiento cuenta con un plan de saneamiento
escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener como
minimo los siguientes programas:

a. Limpieza y desinfeccion: Incluye las sustancias
empleadas, concentracion y forma de uso.

b. Desechos solidos: Incluye el procedimiento de
recoleccién, conduccién, manejo, almacenamiento interno,
clasificacion y disposicion final.

c. Control de plagas: Incluye las diferentes medidas de
control preventivo necesarias para el establecimiento.

d. Abastecimiento o suministro de agua potable: Incluye las
fuentes de captacion y los tratamientos realizados para
garantizar la potabilidad del agua.

El establecimiento cuenta con los registros que soportan el
cumplimiento del plan de saneamiento, incluidos aquellos
que permitan evidenciar que los sistemas de
almacenamiento de agua potable son lavados y
desinfectados de acuerdo a lo establecido en la
normatividad sanitaria vigente en la materia.

N.A
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INFORMACION UNIDAD OPERATIVA

N° Convenio/Vigencia: _7140 / 2022

Nombre del Asociado:

FUNDACION PASOS FIRMES

Nombre Comedor - Cocina Popular:

113943 - CCCP 10-003 LAS FERIAS

Fecha Acta de Inicio:_12 DE SEPTIEMBRE DE 2022

Fecha Final Operacion:

28 DE FEBRERO DE 2023

Concepto Sanitario:

FAVORABLE _Porcentaje de Cumplimiento:__93,0 _ % Fecha Visita: Dia:___09

Mes:_FEBRERO

Afio: _2.023 No de Acta:

AS02N132680

Hospital/Subred:

_SUBRED NORTE

CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS

EDIFICACIONES E INSTALACIONES

HALLAZGOS

ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS

RESPONSABLE
DE LAS
ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL
DE LAS
ACCIONES

SEGUIMIENTO

1.1. Localizacion y disefio.

Resolucién 2674/2013, Articulo
6, Numerales 1.1,1.2,1.3,2.1,
2,3y 2.6, Articulo 32,
Numerales 1,2,34,6y 7.
Articulo 33,Numeral 8.

El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado de
focos de insalubridad como: basuras, agua estancada, sitios
de anidamiento de plagas u otros que puedan contaminar el
alimento; en todo caso la construccion es resistente al
medio ambiente e impide el ingreso de plagas y animales
domésticos. El establecimiento no es wusado como
dormitorio, en caso que el servicio se preste en una
edificacion que es también Vvivienda, estd separado
fisicamente de ésta. Las operaciones propias del
establecimiento no ponen en riesgo la salud y bienestar de
la comunidad. Las diferentes areas del establecimiento
permiten un flujo adecuado de materia prima, producto yj|
personal.

N.A

1.2. Condiciones de Pisos y
Paredes

Resolucién 2674/2013, Articulo
7, Numeral 1, 2.Articulo 33,
numerales 1,2y 3

Las areas de preparacion de alimentos y otras areas que
puedan afectar la higiene del proceso e inocuidad del producto
deben estar:

Pisos y Paredes: Sin grietas, rugosidades, asperezas o falta
de continuidad que facilite la acumulaciéon de suciedad y/o
afecte su limpieza, en las éareas de preparacion y
almacenamiento de alimentos las uniones entre paredes, entre
estas y con el piso son redondeadas. Las superficies son de
color claro, impermeables, lavables y no absorbentes, esto es,
que no permita el paso de ningin tipo de Liquido y de facil
eliminacién de residuos. Los pisos cuentan con la pendiente
necesaria para efectos de drenaje.

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente
protegidos por rejillas para la conduccién y recoleccién de
aguas residuales; en caso que se cuente con drenajes al interior
de cavas o cuartos frios, estos deben contar con mecanismo de
sellado, que puedan ser removidos para facilitar las labores de
limpieza y desinfeccion.

* Pared con enmendaduras en parte
posterior de lavaplatos presentando
rugosidad

Se realizd mantenimiento de pared
dejandola lisa y pintada.

Rosa Aleida
Esteban Galvis

11/2/2023

12/2/2023
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1.3. Techos, iluminacion y
ventilacion.

Resolucién 2674/2013, Articulo
7, Numerales 3, 4,5, 7, 8.
Articulo 33 numeral 4

Las areas de preparacién de alimentos y otras areas que puedan
afectar la higiene del proceso e inocuidad del producto, deben contar
con las siguientes caracteristicas:

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o suciedad y|
favorezcan el crecimiento de hongos que puedan caer sobre los
alimentos o las superficies de trabajo, o que favorezcan el ingreso de
plagas al establecimiento. En caso de contar con falsos techos,
estos deben ser construidos en material impermeable, resistente,
liso, con acceso a la camara superior para labores de limpieza,
desinfeccion y desinsectacion.

Ventilacién: Ventanas y aberturas sin deterioro tales como grietas
que produzcan acumulacion de suciedad. Aquellas que lo requieran
deberan contar con una malla que evite el ingreso de plagas y que
sea de facil limpieza. El flujo de aire debe ser unidireccional (de una
zona limpia a una sucia). Esta debe ser capaz de prevenir la
condensacion del vapor, acimulo de polvo y facilitar la remocién del
calor. Las estructuras elevadas como sistemas de extraccion y/o
extractores de aire, deben encontrarse en buen estado de
mantenimiento que evite la caida de materias extraiias, ademéas de
ser de facil limpieza y eliminacioén de la condensacion que produzca
goteo sobre los alimentos.

Puertas: Ser resistentes, de superficie lisa y no absorbente, su
disefio debe impedir el ingreso de plagas al establecimiento.
lluminacion: La iluminacién puede ser natural o artificial, las
lamparas deben encontrarse en buen estado de mantenimiento, ser
de fécil limpieza y estar protegidas para evitar la caida de particulas
extrafias sobre las superficies que entran en contacto con el
alimento, sobre el alimento y sobre los manipuladores.

N.A

1.4. Instalaciones sanitarias.

Resolucion 2674/2013, Articulo
6, Numeral 6.1, 6.2, 6.3, 6.4;
Art. 32 Numeral 9, 11.

El establecimiento dispone de servicios sanitarios en material
higiénico sanitario y vestidores en cantidad suficiente con respecto a|
la cantidad de personal que labora en él, independientes para cada
sexo y separados de las areas de almacenamiento. En caso de no
contar con mas de seis (6) manipuladores, puede disponer de un
bafio mixto.

Debe contar con servicios sanitarios suficientes para el puablico
separados por sexo, si el establecimiento se encuentra ubicado en
un centro comercial el publico podra hacer uso de los bafios del
centro comercial. Los servicios sanitarios funcionan, se mantienen
limpios y estan dotados de los implementos requeridos para la|
higiene personal como: papel higiénico, dispensador con jabén
desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para
el secado de manos y papeleras de accionamiento no manual.

En las areas de preparaciéon de alimentos o cercano a estas se
cuenta con lavamanos de accionamiento no manual, dotados con
dispensador que contenga jabén desinfectante, implementos
desechables o equipos automaticos para secado de manos para la
higiene del personal manipulador de alimentos. Los lavamanos no
deben ser usados para fines diferentes.

Existen avisos que indiquen al personal manipulador la necesidad del
lavado de manos luego de usar los servicios sanitarios, después de
cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores diarias.

N.A
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FECHA DE
2 EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES SN e acaones | Moopewss EOATLASS SEGUIMIENTO
Cuenta con los equipos Yy utensilios necesarios para)
desarrollar las actividades propias del establecimiento,
2.1. Condiciones de estan disenados, cqnstruidos, in_stalgt?os y son mantenidos
equipos y utensilios. de fg)rm; que se evna_ la co_rltamlnamon d_el alimento, y son
de facil limpieza y desinfeccién. Los materiales en que estan
L construidos los equipos y utensilios son resistentes al uso yj| ’ . ;
Reslolucmn 267.4/2013' a la corrosién, asi como al contacto con productos| Empaques sueltos de nevera congelador Se realiza cambio de empaques de Rosa Alelda_ 11/02/2023 | 12/02/2023
Articulo 8, Articulo 9, T . . congelador Esteban Galvis
empleados de limpieza y desinfeccion.
Numerales 1,6,8y 9,
Articulo 10,_Numera|es El establecimiento cuenta con instrumentos o accesorios
2y 3.Articulo 34. que permitan la medicién de las temperaturas, durante la
coccion, refrigeracion y congelacién de alimentos o materias
primas.
Las superficies que tengan contacto directo con el alimento
cumplen con lo establecido en las Resoluciones 683, 4142,
4143 de 2012 y 834, 835 de 2013 o las normas que las
modifiquen, adicionen o sustituyan.
2.2 Superficies de Las superficies de los equipos y utensilios que entran en
contacto con el contacto directo con los alimentos son de acabado liso, no
alimento. Resolucién poroso, no absorbente y no poseen defect0§, grietas o
2674/ 2013 Articulo 8, ~ espacios donde pye_dan acumularse particulas Qe
Articulo 9 Numerales alimentos. Las superficies que entran en contacto directo
- con los alimentos son de facil acceso para realizar las
2,3,4,5,7y 10 ; Articulo L . N L L N.A
34 Articulo 35 actlylFIades de limpieza 'y desmfec_cmn necesarias; las
Numeral 8y 10 superficies que entren en contacto directo con el alimento y
. no sean de facil acceso, deben ser desmontables para
Resoluciones 683, garantizar procesos de limpieza y desinfeccion. Estas
4142 4143 /2012; 834y superficies no deben desprender residuos o cuerpos
835 de 2013 extrafios que puedan adherirse al alimento y afectar su
inocuidad. Las superficies donde se corten o fraccionen los
alimentos , se encuentran en buen estado de conservacion y
son de material sanitario.
En caso de utilizar utensilios de material desechable, estos
son de primer y inico uso.
FECHA DE
3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS OBSERVACIONES ACC'Oggi:ECE\T/E/'XTS'VAS M R o OF NCIO DE LS R e SEGUIMIENTO
El establecimiento implementa las medidas preventivas VY|
correctivas necesarias, como cambio de actividad o envio
3.1. Estado de salud |del manipulador a reconocimiento médico para ser " . :
(signos/lesiones) evaluado, con el fin de evitar que un manipulador de Se adjuntan al Man_ual _de Contingencia
R ! del Comedo Comunitario 113943 CC CP
alimentos que padece o es portador de una enfermedad No hay medidas preventivas ni correctivas 10-003 Las Ferias las medidas Ingrid Juliet
Resolucién 2674/2013, |susceptible de transmitirse por los alimentos, o tenga 10/02/2023 | 10/02/2023

Articulo 11; Numeral 1,
2,4,5. Articulo 14,
Numeral 12.

heridas infectadas, irritaciones cutaneas o diarrea, trabaje
en las zonas o areas de manipulacién de alimentos con
probabilidad de contaminar los alimentos, envases de
alimentos, superficies de equipos y utensilios con
microorganismos patégenos.

en caso de salud o accidente

preventivas y correctivas en caso de
presentarse alglin accidente o problemas
de salud

Olejua Lozada
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3.2. Reconocimiento
Médico

Resolucién 2674 de
2013, Articulo 11,
Numeral 1, 2,3, 4

El establecimiento cuenta con los certificados médicos de
los manipuladores, en los cuales consta la aptitud de éstos
para manipular alimentos, estos certificados deben tener
una vigencia méaxima de un afio a partir de su realizacion.

Segun la valoracién del médico al manipulador, en caso de
ser necesario se cuenta con resultados de laboratorio
clinico u otros que sean necesarios para establecer la
aptitud del manipulador en caso de que se sospeche de
enfermedad trasmisible a los alimentos.

En caso que el médico haya ordenado un tratamiento al
manipulador, el establecimiento debe contar con certificado
en el cual conste la aptitud para la manipulacion de
alimentos una vez finalizado el tratamiento.

N.A

3.3. Practicas
higiénicas

Resolucion 2674/2013,
Articulo 14, Numerales
1,2,3,4,5,6,7,8,9,
10, 11, 13y 14. Articulo
36 . Articulo 35
Numeral 5y 7

Higiene personal: Todos los manipuladores de alimentos
cumplen con las préacticas higiénicas necesarias en sus
lugares de trabajo, evitando la contaminacion de los
alimentos, superficies de contacto, materiales de envase y
embalaje. Mantienen las ufias cortas, limpias y sin esmalte,
no consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen en
las areas donde sean manipulados los alimentos. Las
personas encargadas de la preparacion o de los servicios
de alimentos, no manipulan dinero simultaneamnete. Al
servir los alimentos, se realiza con utensilios de material
sanitario y en ningun momento se tiene contacto del
alimento con las manos.

Dotacién: El establecimiento provee la dotacién y vestimenta
de trabajo al personal manipulador acorde con la actividad
que realice. La vestimenta es de color claro, con cierre,
cremallera o broche (no botones). El calzado es cerrado, de
material resistente e impermeable. Cuando es necesario, el
manipulador mantiene el cabello cubierto totalmente y usa
tapabocas dependiendo del riesgo de contaminacion del
alimento, segun la actividad que realiza. El manipulador de
alimentos no sale ni ingresa al establecimiento con la
vestimenta de trabajo durante la jornada laboral. Previo al
inicio de sus actividades, se retiran todos los objetos que
puedan caer en los alimentos, equipos o utensilios, como
joyas, relojes u otros accesorios. Si se usan guantes para
manipular los alimentos, estos deben ser de material
impermeable, mantenerse limpios y en buen estado.

Lavado de manos: Los manipuladores de alimentos se lavan
con agua y jabén desinfectante las manos, antes de iniciar
sus labores, después de retirarse del area de trabajo y en
cualquier ocasion donde las manos se puedan ensuciar o
contaminar. Los guantes son sometidos al mismo cuidado

higiénico de las manos (lavado y desinfeccion).

N.A
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3.4. Educacion y
Capacitacion

Resolucion 2674/2013,
Articulos 12y 13.
Articulo 36

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacién
continuo y permanente para el personal manipulador de
alimentos acorde con la actividad que realiza.

El plan tiene una duracion de por lo menos 10 horas
anuales y contiene temas relacionados con buenas
préacticas de manufactura y practicas higiénicas
(Manipulacién higiénica de los alimentos, Higiene personal,
Higiene de las instalaciones, Control de plagas, prevencién
de la contaminacién cruzada, control de proveedores,
control de temperatura, Alimacenamiento y transporte de
alimentos, entre otras). Contiene al menos los siguientes
aspectos: Metodologia, duracion, responsables,
cronograma, temas a tratar y evaluacion del impacto. Como
evidencia del cumplimiento del plan cuenta con registros de
asistencia y evaluacion de cada uno de los participantes.

El responsable del desarrollo del plan es el establecimiento,
la capacitacion puede ser impartida por el mismo
establecimiento, por personas naturales o juridicas o por la
autoridad sanitaria.

Los manipuladores de alimentos comprenden los puntos del
proceso que estan bajo su resposabilidad y las acciones
correctivas a tomar cuando existan desviaciones, y se
evidencia través de las practicas de manipulacién que este
realiza o a través de entrevistas.

N.A

REQUISITOS HIGIENICOS

OBSERVACIONES

ACCIONES PREVENTIVAS Y

CORRECTIVAS

RESPONSABLE DE
LAS ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL DE
LAS ACCIONES

SEGUIMIENTO

4.1. Control de
materias primas e
insumos

Decreto 561 de 1984,
Articulo 89.Resolucién
2674/ 2013, Articulo 16,

Numerales 1,34y
5;articulo 35,
Numerles 1,2y3.
Resolucién 5109 de
2005, Resolucién
1506de 2011.

Resoluciones 683,
4142y 4143 de 2012 ;

834y 835 de 2013

Durante la recepcion de las materias primas e insumos
(incluido el hielo),se evita su contaminacion, alteracién o
dafios fisicos y de requerirse se encuentran debidamente

rotuladas segln la normatividad sanitaria vigente. El
establecimiento cuenta con los documentos que soporten el
origen de las materias primas. Tanto en la recepcion, como
previo al uso se inspeccionan las materias primas e
insumos en cuanto a caracteristicas organolépticas,
temperaturas, condiciones de envase, entre otros, para
garantizar su calidad e inocuidad.

Las materias primas que asf lo requieren, son lavadas con
agua potable y desinfectadas al previo uso. Aquellas
conservadas mediante congelacion, son descongeladas
gradualmente previo al uso y no son recongelads .

Los productos de la pesca son descargados y almacenados
de manera rapida evitando la pérdida de temperatura y
contaminacion de estos.

N.A
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4.2 Contaminacion
cruzada
Resolucion 2674/2013,
Articulo 16, Numeral7;
Articulo 18 Numeral 7;
Articulo 20, Numeral 5;
Articulo 35, Numeral 4.

Los procedimientos como lavar, pelar, cortar, clasificar,
desmenuzar, extraer, batir, secar, entre otros, se realiza de
manera tal que se protegen los alimentos y las materias
primas de la contaminacién. Durante las estapas de
refrigeracion, congelacién y coccién se garantiza que los
tiempos de espera y las variaciones de temperatura no
alteren o contaminen los alimentos.

El establecimiento previene la contaminacion de los
alimentos precocidos o quellos que estan listos para ser
servidos (curados o cocinados), por contacto directo o
indirecto con materias primas crudas que no hayan sido
lavadas y desinfectadas. En caso de emplear hielo que entre
en contacto directo con los alimentos, este es elaborado con
agua potable.

Los equipos y utensilios que hayan entrado en contacto con
materia prima o elementos contaminados, se lavan y
desinfectan antes de ser usados nuevamente.

N.A

4.3 Manejo de
temperaturas Ley
9 de 1979, Articulo293,

425.Resolucion
2674/2013, Articulo 18,

Numeral 3.1,3.2y 5.

Los alimentos que requieran coccién alcanzan una|
temperatura mayor de 60°C La coccién de alimentos por
contacto por contacto directo con la llama no produce
contaminacion del alimento.

Los alimentos que requieran refrigeraciéon y/o congelacién
se mantienen a las temperaturas exigidas por la
normatividad sanitaria vigente segun el tipo de producto.
Una vez descongelado el alimento, estos no son
recongelados o refrigerados.

Cuando se requiere esperar entre una actividad y otra, el
alimento se mantiene protegido garantizando que se
conserva a temperaturas mayores a 60°C, no mayores a|
4°C +/-2, segln el tipo de alimento.

N.A

4.4 Condiciones de
almacenamiento

Resoluciéon
683/2012,2674/2013
Articulo 16, Numeral 5
y 6. Articulo 33,
Numeral 9.

Los envases que entran en contacto con el alimento se
almacenan en un sitio exclusivo para este fin en condiciones
higiénicas y protegidos de manera que se evite su
contaminacion.

Las materias primas e insumos que requieren ser
almacenados antes de ser usados para la preparacion, se
almacenan en sitios que aseguran su proteccion de la
contaminacion y alteracién. No se almacenan sustancias
peligrosas en la cocina, en éareas de preparacion de
alimentos, ni en areas de almacenamiento de materias
primas .

N.A
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SANEAMIENTO

OBSERVACIONES

ACCIONES PREVENTIVAS Y

CORRECTIVAS

RESPONSABLE DE
LAS ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL DE
LAS ACCIONES

SEGUIMIENTO

5.1. Suministro y
calidad de agua
potable.

Decreto 1575 de 2007,
Articulo 10, Numeral 3.
Resolucidn 2674/2013,
Articulo 6, Numeral
3.1,3.2,33,35.1,35.2
y 3.5.3, Articulo 26,
Numeral 4.
Articulo 32, Numeral 8
Resolucién 2115 de
2007, Articulo 9.

El establecimiento dispone de suministro de agua potable
en cantidad suficiente para las actividades que se realicen,
asi como para las operaciones de limpieza y desinfeccion.

En caso de contar con un sistema de almacenamiento de
agua, éste es de facil acceso, garantiza la potabilidad del
agua, esta construido con materiales sanitarios resistentes,
no porosos, impermeables, no absorbentes y con acabados
libres de grietas o defectos que dificulten su limpieza vy
desinfeccion.

LAVADO DE TANQUE
23/08/2022

5.2. Residuos
liquidos.

Resolucion
2674/2013 Articulo 6,
Numeral 4, Articulo 32,
Numerales 5y 10.

El establecimiento cuenta con los sistemas de desagiie que
permiten la evacuacion rapida y eficiente de los residuos
liquidos, evitando el acimulo de éstos, la contaminacién de
los alimentos y las superficies que entran en contacto con
éstos Ultimos. El sistema debe garantizar que no exista
devolucion de las aguas servidas. Olores desagradables
pueden indicar un mal funcionamiento del sistema de
desagie.

N.A

5.3. Residuos soélidos.

Resolucion 2674/2013

Articulo 6, Numerales

5.1,5.2y 5.3, Articulo

33, Numerales ,5,6 y

7.Articulo 18, Numeral
11.

El establecimiento tiene implementadas las medidas
necesarias para la disposicién adecuada y el retiro oportuno
de los residuos sélidos, de manera que no se acumulen en
las areas de preparacion, almacenamiento y servido de los
alimentos (incluye , sobras descartes envases, material de
embalaje, entre otros). Cuenta con los recipientes para la
disposicién temporal de los residuos solidos, de material
sanitario debidamente tapados y se encuentran alejados del
lugar donde se preparan, almacenan o se sirven los
alimentos.

Los residuos sdlidos se disponen de forma que se impide el
acceso y proliferacion de plagas.

N.A

5.4. Control integral
de plagas.

Resolucion 2674/2013
Articulo 26, Numeral 3.

En el establecimiento no se evidencia la presencia de
plagas o dafios ocasionados por éstas y se cuenta con
medidas de control integral de tipo preventivo, para evitar su
aparicion.

N.A
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5.5. Limpiezay
desinfeccién de areas,
equipos y utensilios.

Decreto 2674/2013,
Articulo 6 Numeral 6.5;
Articulo 26 Numeral 1.

El establecimiento implementa medidas para evitar la|
contaminacién de equipos y utensilios después que éstos se
limpian y desinfectan. Los productos quimicos para la|
limpieza y desinfeccién se almacenan en sitios diferentes a
las areas de almcenamiento, preparacién y servido de
alimentos, y estan debidamente rotulados e identificados ,
Los implementos empleados en las labores de limpieza vy
desinfeccién de los implementos de aseo se realiza en un
sitio diferente a las areas de manipulacién de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones de
limpieza y desinfeccién son preparados de acuerdo con las
indicaciones y en las concentraciones definidas por el
fabricante o proveedor

N.A

5.6. Soportes
documentales de
saneamiento.

Decreto 1575 de 2007,
Articulo 10.
Resolucién 2674/2013
Articulo 26;

El establecimiento cuenta con un plan de saneamiento
escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener como
minimo los siguientes programas:

a. Limpieza y desinfeccion: Incluye las sustancias
empleadas, concentracion y forma de uso.

b. Desechos solidos: Incluye el procedimiento de
recoleccién, conduccién, manejo, almacenamiento interno,
clasificacion y disposicion final.

c. Control de plagas: Incluye las diferentes medidas de
control preventivo necesarias para el establecimiento.

d. Abastecimiento o suministro de agua potable: Incluye las
fuentes de captacion y los tratamientos realizados para
garantizar la potabilidad del agua.

El establecimiento cuenta con los registros que soportan el
cumplimiento del plan de saneamiento, incluidos aquellos
que permitan evidenciar que los sistemas de
almacenamiento de agua potable son lavados y
desinfectados de acuerdo a lo establecido en la
normatividad sanitaria vigente en la materia.

N.A




ALCALDIAMAYOR
DEBOGOTADLC.

ot
Integracion Soial

PROCESO: PRESTACION DE LOS SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

MODALIDAD COMEDORES COMUNITARIOS - COCINAS POPULARES

FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

FORMATO NO CONTROLADO

INFORMACION UNIDAD OPERATIVA

N° Convenio/Vigencia: _7140 / 2022

Nombre del Asociado:

FUNDACION PASOS FIRMES

Nombre Comedor - Cocina Popular:

113943 - CCCP 10-003 LAS FERIAS

Fecha Acta de Inicio:_12 DE SEPTIEMBRE DE 2022

Fecha Final Operacion:

09 DE MARZO DE 2023

Concepto Sanitario:

FAVORABLE _Porcentaje de Cumplimiento:__93,0 _ % Fecha Visita: Dia:___09

Mes:_FEBRERO

Afio: _2.023 No de Acta:

AS02N132680

Hospital/Subred:

_SUBRED NORTE

CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS

EDIFICACIONES E INSTALACIONES

HALLAZGOS

ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS

RESPONSABLE
DE LAS
ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL
DE LAS
ACCIONES

SEGUIMIENTO

1.1. Localizacion y disefio.

Resolucién 2674/2013, Articulo
6, Numerales 1.1,1.2,1.3,2.1,
2,3y 2.6, Articulo 32,
Numerales 1,2,34,6y 7.
Articulo 33,Numeral 8.

El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado de
focos de insalubridad como: basuras, agua estancada, sitios
de anidamiento de plagas u otros que puedan contaminar el
alimento; en todo caso la construccion es resistente al
medio ambiente e impide el ingreso de plagas y animales
domésticos. El establecimiento no es wusado como
dormitorio, en caso que el servicio se preste en una
edificacion que es también Vvivienda, estd separado
fisicamente de ésta. Las operaciones propias del
establecimiento no ponen en riesgo la salud y bienestar de
la comunidad. Las diferentes areas del establecimiento
permiten un flujo adecuado de materia prima, producto yj|
personal.

N.A

1.2. Condiciones de Pisos y
Paredes

Resolucién 2674/2013, Articulo
7, Numeral 1, 2.Articulo 33,
numerales 1,2y 3

Las areas de preparacion de alimentos y otras areas que
puedan afectar la higiene del proceso e inocuidad del producto
deben estar:

Pisos y Paredes: Sin grietas, rugosidades, asperezas o falta
de continuidad que facilite la acumulaciéon de suciedad y/o
afecte su limpieza, en las éareas de preparacion y
almacenamiento de alimentos las uniones entre paredes, entre
estas y con el piso son redondeadas. Las superficies son de
color claro, impermeables, lavables y no absorbentes, esto es,
que no permita el paso de ningin tipo de Liquido y de facil
eliminacién de residuos. Los pisos cuentan con la pendiente
necesaria para efectos de drenaje.

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente
protegidos por rejillas para la conduccién y recoleccién de
aguas residuales; en caso que se cuente con drenajes al interior
de cavas o cuartos frios, estos deben contar con mecanismo de
sellado, que puedan ser removidos para facilitar las labores de
limpieza y desinfeccion.

* Pared con enmendaduras en parte
posterior de lavaplatos presentando
rugosidad

Se realizd mantenimiento de pared
dejandola lisa y pintada.

Rosa Aleida
Esteban Galvis

11/2/2023

12/2/2023
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1.3. Techos, iluminacion y
ventilacion.

Resolucién 2674/2013, Articulo
7, Numerales 3, 4,5, 7, 8.
Articulo 33 numeral 4

Las areas de preparacién de alimentos y otras areas que puedan
afectar la higiene del proceso e inocuidad del producto, deben contar
con las siguientes caracteristicas:

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o suciedad y|
favorezcan el crecimiento de hongos que puedan caer sobre los
alimentos o las superficies de trabajo, o que favorezcan el ingreso de
plagas al establecimiento. En caso de contar con falsos techos,
estos deben ser construidos en material impermeable, resistente,
liso, con acceso a la camara superior para labores de limpieza,
desinfeccion y desinsectacion.

Ventilacién: Ventanas y aberturas sin deterioro tales como grietas
que produzcan acumulacion de suciedad. Aquellas que lo requieran
deberan contar con una malla que evite el ingreso de plagas y que
sea de facil limpieza. El flujo de aire debe ser unidireccional (de una
zona limpia a una sucia). Esta debe ser capaz de prevenir la
condensacion del vapor, acimulo de polvo y facilitar la remocién del
calor. Las estructuras elevadas como sistemas de extraccion y/o
extractores de aire, deben encontrarse en buen estado de
mantenimiento que evite la caida de materias extraiias, ademéas de
ser de facil limpieza y eliminacioén de la condensacion que produzca
goteo sobre los alimentos.

Puertas: Ser resistentes, de superficie lisa y no absorbente, su
disefio debe impedir el ingreso de plagas al establecimiento.
lluminacion: La iluminacién puede ser natural o artificial, las
lamparas deben encontrarse en buen estado de mantenimiento, ser
de fécil limpieza y estar protegidas para evitar la caida de particulas
extrafias sobre las superficies que entran en contacto con el
alimento, sobre el alimento y sobre los manipuladores.

N.A

1.4. Instalaciones sanitarias.

Resolucion 2674/2013, Articulo
6, Numeral 6.1, 6.2, 6.3, 6.4;
Art. 32 Numeral 9, 11.

El establecimiento dispone de servicios sanitarios en material
higiénico sanitario y vestidores en cantidad suficiente con respecto a|
la cantidad de personal que labora en él, independientes para cada
sexo y separados de las areas de almacenamiento. En caso de no
contar con mas de seis (6) manipuladores, puede disponer de un
bafio mixto.

Debe contar con servicios sanitarios suficientes para el puablico
separados por sexo, si el establecimiento se encuentra ubicado en
un centro comercial el publico podra hacer uso de los bafios del
centro comercial. Los servicios sanitarios funcionan, se mantienen
limpios y estan dotados de los implementos requeridos para la|
higiene personal como: papel higiénico, dispensador con jabén
desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para
el secado de manos y papeleras de accionamiento no manual.

En las areas de preparaciéon de alimentos o cercano a estas se
cuenta con lavamanos de accionamiento no manual, dotados con
dispensador que contenga jabén desinfectante, implementos
desechables o equipos automaticos para secado de manos para la
higiene del personal manipulador de alimentos. Los lavamanos no
deben ser usados para fines diferentes.

Existen avisos que indiquen al personal manipulador la necesidad del
lavado de manos luego de usar los servicios sanitarios, después de
cualquier cambio de actividad y antes de iniciar las labores diarias.

N.A
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FECHA DE
2 EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES SN e acaones | Moopewss EOATLASS SEGUIMIENTO
Cuenta con los equipos Yy utensilios necesarios para)
desarrollar las actividades propias del establecimiento,
2.1. Condiciones de estan disenados, cqnstruidos, in_stalgt?os y son mantenidos
equipos y utensilios. de fg)rm; que se evna_ la co_rltamlnamon d_el alimento, y son
de facil limpieza y desinfeccién. Los materiales en que estan
L construidos los equipos y utensilios son resistentes al uso yj| ’ . ;
Reslolucmn 267.4/2013' a la corrosién, asi como al contacto con productos| Empaques sueltos de nevera congelador Se realiza cambio de empaques de Rosa Alelda_ 11/02/2023 | 12/02/2023
Articulo 8, Articulo 9, T . . congelador Esteban Galvis
empleados de limpieza y desinfeccion.
Numerales 1,6,8y 9,
Articulo 10,_Numera|es El establecimiento cuenta con instrumentos o accesorios
2y 3.Articulo 34. que permitan la medicién de las temperaturas, durante la
coccion, refrigeracion y congelacién de alimentos o materias
primas.
Las superficies que tengan contacto directo con el alimento
cumplen con lo establecido en las Resoluciones 683, 4142,
4143 de 2012 y 834, 835 de 2013 o las normas que las
modifiquen, adicionen o sustituyan.
2.2 Superficies de Las superficies de los equipos y utensilios que entran en
contacto con el contacto directo con los alimentos son de acabado liso, no
alimento. Resolucién poroso, no absorbente y no poseen defect0§, grietas o
2674/ 2013 Articulo 8, ~ espacios donde pye_dan acumularse particulas Qe
Articulo 9 Numerales alimentos. Las superficies que entran en contacto directo
- con los alimentos son de facil acceso para realizar las
2,3,4,5,7y 10 ; Articulo L . N L L N.A
34 Articulo 35 actlylFIades de limpieza 'y desmfec_cmn necesarias; las
Numeral 8y 10 superficies que entren en contacto directo con el alimento y
. no sean de facil acceso, deben ser desmontables para
Resoluciones 683, garantizar procesos de limpieza y desinfeccion. Estas
4142 4143 /2012; 834y superficies no deben desprender residuos o cuerpos
835 de 2013 extrafios que puedan adherirse al alimento y afectar su
inocuidad. Las superficies donde se corten o fraccionen los
alimentos , se encuentran en buen estado de conservacion y
son de material sanitario.
En caso de utilizar utensilios de material desechable, estos
son de primer y inico uso.
FECHA DE
3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS OBSERVACIONES ACC'Oggi:ECE\T/E/'XTS'VAS M R o OF NCIO DE LS R e SEGUIMIENTO
El establecimiento implementa las medidas preventivas VY|
correctivas necesarias, como cambio de actividad o envio
3.1. Estado de salud |del manipulador a reconocimiento médico para ser " . :
(signos/lesiones) evaluado, con el fin de evitar que un manipulador de Se adjuntan al Man_ual _de Contingencia
R ! del Comedo Comunitario 113943 CC CP
alimentos que padece o es portador de una enfermedad No hay medidas preventivas ni correctivas 10-003 Las Ferias las medidas Ingrid Juliet
Resolucién 2674/2013, |susceptible de transmitirse por los alimentos, o tenga 10/02/2023 | 10/02/2023

Articulo 11; Numeral 1,
2,4,5. Articulo 14,
Numeral 12.

heridas infectadas, irritaciones cutaneas o diarrea, trabaje
en las zonas o areas de manipulacién de alimentos con
probabilidad de contaminar los alimentos, envases de
alimentos, superficies de equipos y utensilios con
microorganismos patégenos.

en caso de salud o accidente

preventivas y correctivas en caso de
presentarse alglin accidente o problemas
de salud

Olejua Lozada
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3.2. Reconocimiento
Médico

Resolucién 2674 de
2013, Articulo 11,
Numeral 1, 2,3, 4

El establecimiento cuenta con los certificados médicos de
los manipuladores, en los cuales consta la aptitud de éstos
para manipular alimentos, estos certificados deben tener
una vigencia méaxima de un afio a partir de su realizacion.

Segun la valoracién del médico al manipulador, en caso de
ser necesario se cuenta con resultados de laboratorio
clinico u otros que sean necesarios para establecer la
aptitud del manipulador en caso de que se sospeche de
enfermedad trasmisible a los alimentos.

En caso que el médico haya ordenado un tratamiento al
manipulador, el establecimiento debe contar con certificado
en el cual conste la aptitud para la manipulacion de
alimentos una vez finalizado el tratamiento.

N.A

3.3. Practicas
higiénicas

Resolucion 2674/2013,
Articulo 14, Numerales
1,2,3,4,5,6,7,8,9,
10, 11, 13y 14. Articulo
36 . Articulo 35
Numeral 5y 7

Higiene personal: Todos los manipuladores de alimentos
cumplen con las préacticas higiénicas necesarias en sus
lugares de trabajo, evitando la contaminacion de los
alimentos, superficies de contacto, materiales de envase y
embalaje. Mantienen las ufias cortas, limpias y sin esmalte,
no consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen en
las areas donde sean manipulados los alimentos. Las
personas encargadas de la preparacion o de los servicios
de alimentos, no manipulan dinero simultaneamnete. Al
servir los alimentos, se realiza con utensilios de material
sanitario y en ningun momento se tiene contacto del
alimento con las manos.

Dotacién: El establecimiento provee la dotacién y vestimenta
de trabajo al personal manipulador acorde con la actividad
que realice. La vestimenta es de color claro, con cierre,
cremallera o broche (no botones). El calzado es cerrado, de
material resistente e impermeable. Cuando es necesario, el
manipulador mantiene el cabello cubierto totalmente y usa
tapabocas dependiendo del riesgo de contaminacion del
alimento, segun la actividad que realiza. El manipulador de
alimentos no sale ni ingresa al establecimiento con la
vestimenta de trabajo durante la jornada laboral. Previo al
inicio de sus actividades, se retiran todos los objetos que
puedan caer en los alimentos, equipos o utensilios, como
joyas, relojes u otros accesorios. Si se usan guantes para
manipular los alimentos, estos deben ser de material
impermeable, mantenerse limpios y en buen estado.

Lavado de manos: Los manipuladores de alimentos se lavan
con agua y jabén desinfectante las manos, antes de iniciar
sus labores, después de retirarse del area de trabajo y en
cualquier ocasion donde las manos se puedan ensuciar o
contaminar. Los guantes son sometidos al mismo cuidado

higiénico de las manos (lavado y desinfeccion).

N.A
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3.4. Educacion y
Capacitacion

Resolucion 2674/2013,
Articulos 12y 13.
Articulo 36

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacién
continuo y permanente para el personal manipulador de
alimentos acorde con la actividad que realiza.

El plan tiene una duracion de por lo menos 10 horas
anuales y contiene temas relacionados con buenas
préacticas de manufactura y practicas higiénicas
(Manipulacién higiénica de los alimentos, Higiene personal,
Higiene de las instalaciones, Control de plagas, prevencién
de la contaminacién cruzada, control de proveedores,
control de temperatura, Alimacenamiento y transporte de
alimentos, entre otras). Contiene al menos los siguientes
aspectos: Metodologia, duracion, responsables,
cronograma, temas a tratar y evaluacion del impacto. Como
evidencia del cumplimiento del plan cuenta con registros de
asistencia y evaluacion de cada uno de los participantes.

El responsable del desarrollo del plan es el establecimiento,
la capacitacion puede ser impartida por el mismo
establecimiento, por personas naturales o juridicas o por la
autoridad sanitaria.

Los manipuladores de alimentos comprenden los puntos del
proceso que estan bajo su resposabilidad y las acciones
correctivas a tomar cuando existan desviaciones, y se
evidencia través de las practicas de manipulacién que este
realiza o a través de entrevistas.

N.A

REQUISITOS HIGIENICOS

OBSERVACIONES

ACCIONES PREVENTIVAS Y

CORRECTIVAS

RESPONSABLE DE
LAS ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL DE
LAS ACCIONES

SEGUIMIENTO

4.1. Control de
materias primas e
insumos

Decreto 561 de 1984,
Articulo 89.Resolucién
2674/ 2013, Articulo 16,

Numerales 1,34y
5;articulo 35,
Numerles 1,2y3.
Resolucién 5109 de
2005, Resolucién
1506de 2011.

Resoluciones 683,
4142y 4143 de 2012 ;

834y 835 de 2013

Durante la recepcion de las materias primas e insumos
(incluido el hielo),se evita su contaminacion, alteracién o
dafios fisicos y de requerirse se encuentran debidamente

rotuladas segln la normatividad sanitaria vigente. El
establecimiento cuenta con los documentos que soporten el
origen de las materias primas. Tanto en la recepcion, como
previo al uso se inspeccionan las materias primas e
insumos en cuanto a caracteristicas organolépticas,
temperaturas, condiciones de envase, entre otros, para
garantizar su calidad e inocuidad.

Las materias primas que asf lo requieren, son lavadas con
agua potable y desinfectadas al previo uso. Aquellas
conservadas mediante congelacion, son descongeladas
gradualmente previo al uso y no son recongelads .

Los productos de la pesca son descargados y almacenados
de manera rapida evitando la pérdida de temperatura y
contaminacion de estos.

N.A
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4.2 Contaminacion
cruzada
Resolucion 2674/2013,
Articulo 16, Numeral7;
Articulo 18 Numeral 7;
Articulo 20, Numeral 5;
Articulo 35, Numeral 4.

Los procedimientos como lavar, pelar, cortar, clasificar,
desmenuzar, extraer, batir, secar, entre otros, se realiza de
manera tal que se protegen los alimentos y las materias
primas de la contaminacién. Durante las estapas de
refrigeracion, congelacién y coccién se garantiza que los
tiempos de espera y las variaciones de temperatura no
alteren o contaminen los alimentos.

El establecimiento previene la contaminacion de los
alimentos precocidos o quellos que estan listos para ser
servidos (curados o cocinados), por contacto directo o
indirecto con materias primas crudas que no hayan sido
lavadas y desinfectadas. En caso de emplear hielo que entre
en contacto directo con los alimentos, este es elaborado con
agua potable.

Los equipos y utensilios que hayan entrado en contacto con
materia prima o elementos contaminados, se lavan y
desinfectan antes de ser usados nuevamente.

N.A

4.3 Manejo de
temperaturas Ley
9 de 1979, Articulo293,

425.Resolucion
2674/2013, Articulo 18,

Numeral 3.1,3.2y 5.

Los alimentos que requieran coccién alcanzan una|
temperatura mayor de 60°C La coccién de alimentos por
contacto por contacto directo con la llama no produce
contaminacion del alimento.

Los alimentos que requieran refrigeraciéon y/o congelacién
se mantienen a las temperaturas exigidas por la
normatividad sanitaria vigente segun el tipo de producto.
Una vez descongelado el alimento, estos no son
recongelados o refrigerados.

Cuando se requiere esperar entre una actividad y otra, el
alimento se mantiene protegido garantizando que se
conserva a temperaturas mayores a 60°C, no mayores a|
4°C +/-2, segln el tipo de alimento.

N.A

4.4 Condiciones de
almacenamiento

Resoluciéon
683/2012,2674/2013
Articulo 16, Numeral 5
y 6. Articulo 33,
Numeral 9.

Los envases que entran en contacto con el alimento se
almacenan en un sitio exclusivo para este fin en condiciones
higiénicas y protegidos de manera que se evite su
contaminacion.

Las materias primas e insumos que requieren ser
almacenados antes de ser usados para la preparacion, se
almacenan en sitios que aseguran su proteccion de la
contaminacion y alteracién. No se almacenan sustancias
peligrosas en la cocina, en éareas de preparacion de
alimentos, ni en areas de almacenamiento de materias
primas .

N.A
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SANEAMIENTO

OBSERVACIONES

ACCIONES PREVENTIVAS Y

CORRECTIVAS

RESPONSABLE DE
LAS ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL DE
LAS ACCIONES

SEGUIMIENTO

5.1. Suministro y
calidad de agua
potable.

Decreto 1575 de 2007,
Articulo 10, Numeral 3.
Resolucidn 2674/2013,
Articulo 6, Numeral
3.1,3.2,33,35.1,35.2
y 3.5.3, Articulo 26,
Numeral 4.
Articulo 32, Numeral 8
Resolucién 2115 de
2007, Articulo 9.

El establecimiento dispone de suministro de agua potable
en cantidad suficiente para las actividades que se realicen,
asi como para las operaciones de limpieza y desinfeccion.

En caso de contar con un sistema de almacenamiento de
agua, éste es de facil acceso, garantiza la potabilidad del
agua, esta construido con materiales sanitarios resistentes,
no porosos, impermeables, no absorbentes y con acabados
libres de grietas o defectos que dificulten su limpieza vy
desinfeccion.

LAVADO DE TANQUE
23/08/2022

5.2. Residuos
liquidos.

Resolucion
2674/2013 Articulo 6,
Numeral 4, Articulo 32,
Numerales 5y 10.

El establecimiento cuenta con los sistemas de desagiie que
permiten la evacuacion rapida y eficiente de los residuos
liquidos, evitando el acimulo de éstos, la contaminacién de
los alimentos y las superficies que entran en contacto con
éstos Ultimos. El sistema debe garantizar que no exista
devolucion de las aguas servidas. Olores desagradables
pueden indicar un mal funcionamiento del sistema de
desagie.

N.A

5.3. Residuos soélidos.

Resolucion 2674/2013

Articulo 6, Numerales

5.1,5.2y 5.3, Articulo

33, Numerales ,5,6 y

7.Articulo 18, Numeral
11.

El establecimiento tiene implementadas las medidas
necesarias para la disposicién adecuada y el retiro oportuno
de los residuos sélidos, de manera que no se acumulen en
las areas de preparacion, almacenamiento y servido de los
alimentos (incluye , sobras descartes envases, material de
embalaje, entre otros). Cuenta con los recipientes para la
disposicién temporal de los residuos solidos, de material
sanitario debidamente tapados y se encuentran alejados del
lugar donde se preparan, almacenan o se sirven los
alimentos.

Los residuos sdlidos se disponen de forma que se impide el
acceso y proliferacion de plagas.

N.A

5.4. Control integral
de plagas.

Resolucion 2674/2013
Articulo 26, Numeral 3.

En el establecimiento no se evidencia la presencia de
plagas o dafios ocasionados por éstas y se cuenta con
medidas de control integral de tipo preventivo, para evitar su
aparicion.

N.A
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5.5. Limpiezay
desinfeccién de areas,
equipos y utensilios.

Decreto 2674/2013,
Articulo 6 Numeral 6.5;
Articulo 26 Numeral 1.

El establecimiento implementa medidas para evitar la|
contaminacién de equipos y utensilios después que éstos se
limpian y desinfectan. Los productos quimicos para la|
limpieza y desinfeccién se almacenan en sitios diferentes a
las areas de almcenamiento, preparacién y servido de
alimentos, y estan debidamente rotulados e identificados ,
Los implementos empleados en las labores de limpieza vy
desinfeccién de los implementos de aseo se realiza en un
sitio diferente a las areas de manipulacién de alimentos.

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones de
limpieza y desinfeccién son preparados de acuerdo con las
indicaciones y en las concentraciones definidas por el
fabricante o proveedor

N.A

5.6. Soportes
documentales de
saneamiento.

Decreto 1575 de 2007,
Articulo 10.
Resolucién 2674/2013
Articulo 26;

El establecimiento cuenta con un plan de saneamiento
escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener como
minimo los siguientes programas:

a. Limpieza y desinfeccion: Incluye las sustancias
empleadas, concentracion y forma de uso.

b. Desechos solidos: Incluye el procedimiento de
recoleccién, conduccién, manejo, almacenamiento interno,
clasificacion y disposicion final.

c. Control de plagas: Incluye las diferentes medidas de
control preventivo necesarias para el establecimiento.

d. Abastecimiento o suministro de agua potable: Incluye las
fuentes de captacion y los tratamientos realizados para
garantizar la potabilidad del agua.

El establecimiento cuenta con los registros que soportan el
cumplimiento del plan de saneamiento, incluidos aquellos
que permitan evidenciar que los sistemas de
almacenamiento de agua potable son lavados y
desinfectados de acuerdo a lo establecido en la
normatividad sanitaria vigente en la materia.

N.A




