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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

Ne° Convenio/Vigenci:

Nombre Comedor - Cocina Popular: Boyacé Real

:_7141/2022  Nombre del Asociado: Fundacién Pasos Firmes

Fecha Acta de Inicio: 12 de septiembre de 2022 Fecha Final Operacion: 31 de Diciembre de 2022

Concepto Sanitario: FAVORABLE Porcentaje de Cumplimiento: 96.5 % Fecha Visita: Dia: 14 Mes: 02 Afio: 2022 No de Acta: ASD2N123293 Hospital/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.

Resolucion 267412013,
Articulo 6, Numerales 1.1,
21,23y26;
Articulo 32, Numerales
12346y 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 usado como dormitorio, en caso que el serviciol
se preste en una edificacion que es también vivienda, esta separado fisicamente de ésta. Las
operaciones propias del establecimiento no ponen en riesgo la salud y bienestar de lal
comunidad. Las diferentes areas del establecimiento permiten un fiujo adecuado de material
prima, producto y personal.

NIA

NIA

NIA

NIA

NIA

NIA

1.2. Condiciones de Pisos y
Paredes.
Resolucion 267412013,

Articulo 7, Numeral 1,
2 Articulo 33, numerales 1,2,

Las areas de preparacion de alimentos y otras areas que puedan afectar la higiene del procesol
e inocuidad del producto deben estar
Pisos y Paredes: Sin grietas, rugosidades, asperezas o falta de continuidad que facilte lal

e pare
superficies son de color claro, lmpermeables lavables y no absorbentes, esto es, que no
permita el paso de ningin tipo oy e ci slmnacion de residuos. Los pisos cuentan
con la pendiente necesaria para coctos de drenaje.

Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente protegidos por rejilas para lal
conduccion y recoleccion 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 serl
removidos para faciltar las labores de limpieza y desinfeccion.

Pisos con pérdida de en bodega de d
alimentos. 2. Baldosas en pared de cocina cerca a estufa con deterioro

1. Se realizé cambio de baldosas, emboquillado piso drea de
boodega; 2. Se realizo reemplazo de baldosas en la pared de
cocina.

REP. LEGAL

11412022

301412022

Visita

Nutricion,

y Salubridad

1.3. Techos, iluminacion y
ventilacion

Resoluci6n 267412013,
Articulo 7, Numerales 3, 4,
5.7, 8. Articulo 33 numeral 4,

Las éreas de preparacion de alimentos y otras areas que puedan afectar la higiene del procesol
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, 0 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 paral
labores de limpieza, desinfeccion y desinsectacion.
Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro tales como grietas que produzcan acumulacion!
de suciedad. Aquellas que lo requieran deberén contar con una malla que evite el ingreso del
plagas y que sea de facil limpieza. El flujo de aire debe ser unidireccional (de una zona limpia al
una sucia). Esta debe ser capaz de prevenir la condensacion del vapor, actmulo de polvo y|
faciltar la remocion del calor. Las estructuras elevadas como sistemas de extraccion yiol
extractores de aire, deben encontrarse en buen estado de mantenimiento que evite la caida del
materias extrafias, ademés de ser de facil limpieza y eliminacion de la condensacion quel
produzca goteo sobre los alimentos.
Buertas: Ser resistentes, de superficie lisa y no absorbente, su disefio debe impedir el ingresol
de plagas al establecimiento
lluminacion: La iluminacién puede ser natural o artificial, las lamparas deben encontrarse en
buen estado de mantenimiento, ser de fécil lmpieza y estar protegidas para evitar la caida del
particulas extrafias sobre las superficies que entran en contacto con el alimento, sobre el
alimento y sobre los manipuladores

NIA

NIA

NIA

NIA

NIA

1.4 Instalaciones sanitarias.

Resolucion 2674/2013,
Articulo 6, Numeral 6.1, 6.2,
63,6.4; 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 dreas 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 piblico 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 impios y estén

dotados de los lmp\emen\os requeridos para la higiene personal como: papel higiénico,
jabon

con €quipos automaticos para el
cotado do mancs ¥ papeleras de accionamiento no manual.

En las dreas de preparacion de alimentos o cercano a estas se cuenta con lavamanos del
accionamiento o manual, dotados con dispensador que contenga jabon desiniectante,

les 0 equipos automaticos para secado de manos para la higiene del
personal mampu\adcl de alimentos. Los lavamanos no deben ser usados para fines diferentes.

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

NIA

NIA

NIA

NIA

NIA

EQUIPOS Y UTENSILIOS

OBSERVACIONES

ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS

RESPONSABLE DE LAS
ACCIONES

FECHA DE INICIO
DE LAS ACCIONES

FECHA FINAL DE
LAS ACCIONES

SEGUIMIENTO
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2.1. Condiciones de equipos
y utensilios.

Resolucion 2674/2013,

Cuenta con los equipos y utensilios necesarios para desarrollar las actividades propias del
establecimiento, estén disefiados, construidos, instalados y son mantenidos de forma que sel
evita la contaminacion del alimento, y son de facil limpieza y desinfecci6n. Los materiales en que
estan construidos 105 equipos y utensilios son resistentes al uso y a la corrosion, asi como al

Articulo 8, Articulo 9, |contacto con productos empleados de limpieza y desinfeccion. N/A N/A N/A N/A
Numerales 1,6,8y 9.,
Articulo 10N I El 0 accesorios que permitan la medicion de las;
3.Articulo 34 emperaturas, durante oo, reffigeracion y congelacion de alimentos o materias primas.
NIA
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,
2.2 Superficies de contacto [adicionen o sustituyan.
con el alimento. Resolucion
267412013 Articulo 8, | Las superficies de los equipos y utensilios que entran en contacto directo con los alimentos son
Aticulo 8 Numeraies |de acabado liso, no poroso, no absorbente y no poseen defectos, grietas o espacios dondel
23457y 10 Ariculo 34 PUedan acumularse partuias e alimertos. Las supeicies e eniran en cotact diectocon NA NA NA NA
los alimentos son de facil acceso para realizar las actividades de limpieza y desinfeccion
Articulo 35 Numeral 8 10 | o:osarias; las superficies que entren en contacto directo con el alimento y no sean de faci
Resoluciones 683, 4142 | ,ccogo deben ser desmontables para garantizar procesos de limpieza y desinfeccion, Estas
14143/2012; 834y 835.de | 5perficies no deben desprender residuos o cuerpos. extrafios que puedan adherirse al alimento|
2013 y afectar su inocuidad. Las superficies donde corten o fraccionen los alimentos
Encuenttan on buen estado e conservacion y son de matoil santaro
En caso de utiizar utensilios de material desechable, estos son de primer y tnico uso.
NIA
RESPONSABLE DE LAS | FECHADEINICIO | FECHA FINAL DE
3 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS NS BEIAG LGEeEs|| (25 ACEBRES SEGUIMIENTO
3.1 Estado de salud | ! establecimiento implementa las medidas preventivas y correctivas necesarias, como cambiol
(signosiiesiones) 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
Resolucion 2674/2013, |SUsceptble de uansmitirse porlos alimentos, o tenga heridas infectadas, ritaciones cutdneas of N/A N/A NIA NIA N/A
.  |diarrea, trabaje en las zonas o areas de manipulacién de alimentos con probabiidad de
Articulo 11; Numeral 1, 2, 4, | coniaminar los alimentos, envases de alimentos, superficies de equipos y utensilios con,
5. Articulo 14, Numeral 12. | microorganismos patogenos.
El establecimiento cuenta con los certificados médicos de los manipuladores, en los cuales
consta la apitud de éstos para manipular alimentos, estos certiicados deben tener una vigencia
méxima de un afio a partir de su realizacion.
3.2 Reconocimiento Médico
Segin la valoracién del médico af manipulador en caso de ser necesaro se cuenta con
Resolucién 2674 de 2013, |resultados de laboratorio otros que sean necesarios para establecer la aptitud del N/A N/A N/A N/A NIA
Artioulo 12, Numeral 1. 2.5, | manipulador en ¢aso de que 56 S0speche db enfermedad tasTiSibl & o6 almentos.
4
En caso que el médico haya ordenado un tratamiento al manipulador, el establecimiento debe
contar con certficado en el cual conste la aptitud para la manipulacion de alimentos una vez
finalizado el tratamiento.
Higiene personal: Todos los manipuladores de alimentos cumplen con las précticas 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, impias y sin esmalte, no
cansumen alertas o btdes, 0 ke o escupen en s &fcas donde sean manpulados o
alimentos. Las personas encargadas de la preparacion o de los servicios de alimentos, no
manipulan dinero simultaneamnete. Al servi los alimentos, se realiza con utensilios de material
sanitario y en ningun momento se tiene contacto del alimento con las manos.
3.3. Practicas higiénicas  |Dotacion: El establecimiento provee la dotacion y vestimenta de trabajo al personal manipulador|
acorde con la actividad que realice. La vestimenta es de color claro, con cierre, cremallera 0
Resolucion 2674/2013,  [broche (no botones). El calzado es cerrado, de material resistente e impermeable. Cuando es|
Articulo 14, Numerales 1, 2, |necesario, el manipulador mantiene el cabello cubierto totalmente y usa tapabocas dependiendo| N/A N/A N/A N/A NIA
3.4,5.6,7,8,9,10, 11, 13y |del riesgo de contaminacion del alimento, segin la actividad que realiza. EI manipulador de
14. Articulo 36 . Articulo 35 |alimentos no sale ni ingresa al establecimiento con la vestimenta de trabajo durante la joradal
Numeral 5y 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
lar los alimentos, estos deben ser de material impermeable, mantenerse fimpios y en
buen estado.
Lavado de manos: Los manipuladores de alimentos se lavan con agua y jabon desinfectante las
manos, antes de iniciar sus labores, después de retirarse del rea de trabajo y en cualquier
ocasi6n donde las manos Se puedan ensuciar o contaminar. Los guantes son somefidos al
mismo cuidado higiénico de las manos (lavado y desinfeccion)
El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion continuo y permanente para el personal
manipulador e alimentos acorde con la actividad que realiza.
E1 plan tiene una duracion de por o menos 10 horas anuales y contiene temas relacionados;
con buenas practicas de manufactura y précticas higiénicas (Manipulacion higiénica de los
alimentos, Higiene personal, Higiene de las instalaciones, Control de plagas, prevencién de la|
34, Educaciény contaminacién cruzada, control de proveedores, control de temperatura, Almacenamiento y
Capahacion transporte de alimentos, entre otras). Contiene al menos los siguientes aspectos: Metodologa,
duracion, responsables, cronograma, temas a tratar y evaluacion del impacto. Como evidencia NA NA NA NA NA
. del cumplimiento del plan cuenta con registros de asistencia y evaluacion de cada uno de los
Resolucion 267412013,
. participantes.
Articulos 12y 13. Articulo 36,
El responsable del desarrollo del plan es el establecimiento, la capacitacién puede ser impartida
por el mismo establecimiento, por personas naturales o juridicas o por la autoridad sanitaria.
manipuladores de alimentos comprenden los puntos del proceso que estan bajo su
resposabilidad y las acciones cortectivas a tomar cuando existan desviaciones, y se evidencia
través de las practicas de manipulaci6n que este realiza o a través de entrevistas.
4 REQUISITOS HIGIENICOS ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS RESP?::SC’TghEE: ELAS | FECHADEINICIO | FECHA FINAL DE SEGUIMIENTO

DE LAS ACCIONES

LAS ACCIONES
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4-1. Control de materias | pyrante Ia recepcion de las materias primas e insumos (incluido el hielo).se evita su

primas e insumos contaminaci6n, alteracion o dafios fisicos y de requerirse se encuentran debidamente rotuladas
segin la normatividad sanitaria vigente. El establecimiento cuenta con los documentos quel
Decreto 561 de 1984, |soporten el origen de las materias primas. Tanto en la recepcién, como previo al uso se|

Articulo 89.Resolucion 2674/|inspeccionan las materias primas e insumos en cuanto a caracteristicas organolépticas,

2013, Articulo 16, Numerales |temperaturas, condiciones de envase, entre otros, para garantizar su calidad e inocuidad.
13,4y S;articulo 35, 1. Alimentos fraccionados almacenados en refrigeracion sin proteccion. Se refrigeran "“: a"“‘"‘”‘“i que 'e;*”'e’aln ser "f“"’"ad"s' REP. LEGAL 11412022 300412022 Visita Local, fas Nutricion, y Salubridad
Numerles 1.2 y3 Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas con agua potable y desinfectadas al aislados con cobertura de pael vinipel
Resolucion 5109 de 2005, |previo uso. Aquellas conservadas mediante congelacion, son descongeladas gradualmente
Resolucion 1506de 2011, |Previo al uso y no son recongelads
Resoluciones 683, 4142 y
4143 de 2012 ; 834y 835 de |L0S productos de la pesca son descargados y aimacenados de manera répida evitando la
2013 pérdida de temperatura y contaminacion de estos.
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 lal
contaminacion. Durante las estapas de refrigeracién, congelacion y coccién se garantiza que los
4.2 Contaminacién cruzada |tiempos de espera y las variaciones de temperatura no alteren o contaminen los alimentos.
Resolucion 2674/2013,
Articulo 16, Numeral7; | El establecimiento previene la contaminacion de los alimentos precocidos o quellos que estan
Articulo 18 Numeral 7, |listos para ser senvidos (curados o cocinados), por contacto directo o indirecto con materias NA NiA NiA NA NA NiA

Articulo 20, Numeral 5; | primas crudas que no hayan sido lavadas y desinfectadas. En caso de emplear hielo que entre
Articulo 35, Numeral 4. |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.

Los alimentos que requieran coccion alcanzan una temperatura mayor de 60°C La cocci6n de
alimentos por contacto por contacto directo con la llama no produce contaminacion del alimento,
4.3 Manejo de temperaturas
Ley 9 de 1979, Articul0293,
425 Resolucion 2674/2013,
Articulo 18, Numeral 3.1,3.2
y5. 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, segan el
tipo de alimento.

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

4.4 Condiciones de |Los envases que entran en contacto con el alimento se almacenan en un sitio exclusivo paral
almacenamiento este fin en condiciones higiénicas y protegidos de manera que se evite su contaminacion.
Resolucion Las materias primas e insumos que requieren ser almacenados antes de ser usados para Ia NIA N/A N/A NIA NIA N/A
683/2012,2674/2013 Articulo |preparacion, se almacenan en sitios que aseguran Su proteccién de la contaminacion
16, Numeral 5 6 . Articulo |alteracion. No se almacenan sustancias peligrosas en la cocina, en areas de preparacion P
33, Numeral @ alimentos, ni en areas de almacenamiento de materias primas
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s SANEAMIENTO OBSERVACIONES ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS SEGUIMIENTO
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5.1. Suministro y calidad de
agua potable.
Decret 1575 do 2007, [E1 stalecimiento dispane de sumiisto de agua potale en canidad sufcete para s
Artioulo 10, Nomeral 3. |actidades que se realicen, asi como para las operaciones de limpieza y desint
N ﬁesf"éc"\‘"" 257“/?’11352 aso de contar con un sistema de almacenamiento de agua, éste es de facil acceso, NA N/A NIA NA NIA N/A
rticulo 6, Numeral 31, 32 | garaniiza la potabiidad del agua, esta construido con materiales saniarios resistentes, no
33,35.1,352y353, |poro50s, impermeables, no absorbentes y con acabados libres de grietas o defectos que|
Articulo 26, Numeral 4. | giicuiien su limpieza y desinfeccion.
Articulo 32, Numeral 8
Resolucién 2115 de 2007,
Atticulo 9.
5.2. Residuos liquidos.
a El establecimiento cuenta con los sistemas de desagiie que permiten la evacuacién rapida y
Resolucion 2674/2013 | efciente de los residuos liquidos, evitando el acimulo de éstos, la contaminacion de los
A OWEIOn 267472013 |alimentos y as superiiies que entran en contacto con éstos iimos. El sistema debe garantizar NIA NIA NIA NIA NIA NIA
rticulo 6, Numeral 4 gy no exista devolucion de las aguas servidas. Olores desagradables pueden indicar un mal
Arieulo 32, Numerales 5 | uncionamiento del sistema de desagie
5.3, Residuos sélidos. |l establecimiento tiene implementadas las medidas necesarias para la disposicion adecuada y
el retiro oportuno de los residuos sdlidos, de manera que no se acumulen en las areas del
Resolucion 2674/2013 |Preparacion, aimacenamiento y senido de los alimentos (ncluye , sobras descartes envases,
. material de embalaje, entre otros). Cuenta con los recipientes para la disposicion temporal de|
Artieulo 6, Numerales 5:1 | os residuos soidos, de material sanitaro debidamente tapados y se encuentran aljados el NIA NIA NIA NIA NIA NiA
2y 5.3, Articulo 33, |} 4ar donde se preparan, almacenan o se sirven los alimentos.
Numerales 5,6 y 7.Articulo
18, Numeral 11, Los residuos sélidos se disponen de forma que se impide el acceso y proliferacién de plagas.
5.4, Control integral de
plagas. _ )
En el establecimiento no se evidencia la presencia de plagas o dafios ocasionados por éstas y|
NIA NIA NIA NA NA NIA
Resolucion 267alz013 |5 Cuenta con medidas de controlintegral de tpo preventivo, para evitar su aparicion.
Atticulo 26, Numeral 3.
€1 establecimiento implementa medidas para evitar la contaminacion de equipos y utensiios
55.Limpiezay  |después que éstos se limpian y desinfectan. Los productos quimicos para la limpieza y|
desinfeccion de areas, | desinfeccion se almacenan en sitios diferentes a las dreas de almcenamiento, preparacion y|
equipos y utensilios.  [servido de alimentos, y estan debidamente fotulados e identiicados , Los
empleados en las labores de limpieza y desinfeccion de los implementos de aseo se realiza en NIA NIA NIA NIA NIA NIA
Decreto 267412013, Articulo |un sito diferente a las areas de manipulacion de alimentos.
eral 6.5; Articulo 2
Numeral 1 Los agentes quimicos uiizados para las operaciones de limpieza y desinfeccion son preparados
de acuerdo con las indicaciones y en las concentraciones definidas por el fabricante o proveedor
€1 establecimiento cuenta con un plan de saneamiento escrio, acorde con su actividad, el cual
debe contener como minim los siguientes programas:
a. Limpieza y desinfeccion: Incluye las sustancias empleadas, concentracion y forma de uso.
5.6. Soportes documentales | Desechos sdldos: Incluye el _procedimiento de recoleccidn, ~conduccion,  manefo,
de interno, clasificacion y disposicién final
nirol de plagas: Incluye las diferentes medi nirol preventivo necesarias para el
Decreto 1575 de 2007, |, ConMO de plagas: ncuye les lerertes medidas de contol preventvo necesarias pra o NA NA NA NA NA NA
Articulo 10. Resolucion
2674/2013 d. Abastecimiento o suministro de agua potable: Incluye las fuentes de captacion y los
Articulo 26; realizados para garaniizar Ia potabilidad del agua.
£l establecimiento cuenta con los registros que soportan el cumplimiento del plan de|
saneamiento, incluidos aquellos que permitan evidenciar que los sistemas de almacenamientol
de agua potable son lavados y desinfectados de acuerdo a lo establecido en la normatividad
sanitaria vigente en la materia




