Integracion Sacia

PROCESO: PRESTACION DE LOS SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

MODALIDAD COMEDORES COMUNITARIOS - COCINAS POPULARES

FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

FORMATO NO CONTROLADO

[TNFORMACION UNIDAD OPERATIVA

N° Convenio/Vigencia: _9191 / 2022

Nombre del Asociado:

Nombre Comedor - Cocina Popular:

113595 CC CP 10-001 LAURELES

CONSTRUYAMOS EL FUTURO

Fecha Acta de Inicio:__22 DE NOVIEMBRE DE 2022

Fecha Final Operacién:_21 DE MARZO DE 2023

Concepto Sanitario:

FAVORABLE Porcentaje de Cumplimiento:_ 925 % Fecha Visita: Dia:

14

Mes:_FEBRERO _ Afio: _2.022

No de Acta:

ASD2NJ23291

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 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 construccién 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
edificaciéon 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 y
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 acumulacién de suciedad y/o
afecte su limpieza, en las &reas de preparaciéon 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.

N.A
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1.3. Techos, iluminaciéon y
ventilacién

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

Las areas de preparacion 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 acumulacién 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 remocion 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 extrafias, ademas de
ser de facil limpieza y eliminacién de la condensacién 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.
lluminacién: La iluminaciéon puede ser natural o artificial, las;
lamparas deben encontrarse en buen estado de mantenimiento, ser
de facil 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.

Puerta con presencia de 6xido en area de
lavado

Se realiza manteminiento a la puerta del
area de lavado

Jacqueline
Chavez

19/02/2022

20/02/2022

1.4. Instalaciones sanitarias.

Resoluci6n 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 pablico
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 preparacién 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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ACCIONES PREVENTIVAS Y RESPONSABLE DE FECHADE lceciia FINAL DE
2 EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES SO VAS Las Acciones | MCIODELAS |1, ones SEGUIMIENTO
Cuenta con los equipos y utensilios necesarios para
desarrollar las actividades propias del establecimiento,
2.1. Condiciones de estan disefiados, construidos, instalados y son mantenidos
e luli 0s v utensilios de forma que se evita la contaminacién del alimento, y son
quiposy " |de fécil limpieza y desinfeccién. Los materiales en que estan| £ . 5
. N - N Congelador en area de prealistamiento . .
‘. construidos los equipos y utensilios son resistentes al uso y N Se realiza mantenimiento al congelador .
Resolucién 2674/2013, 9 " deteriorado. . N N Jacqueline
P . a la corrosién, asi como al contacto con productos|, . del area de prealistamiento y al lavaplatos 19/02/2022 | 20/02/2022
Articulo 8, Articulo 9, S . L Soporte de lavaplatos en el area de lavado . Chavez
empleados de limpieza y desinfeccion. X . del area de lavado
Numerales 1,6,8y 9, con presencia de corrosién
AmZCUI: /i.ot,_NuImesTles El establecimiento cuenta con instrumentos o accesorios
y S-Articulo 34. que permitan la medicién de las temperaturas, durante la
coccioén, refrigeracién y congelacion 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 defectos, grietas o
2674/ 201'3 Articulo 8 espacios donde puedan acumularse particulas de
Articulo 9 Numerales’ alimentos. Las superficies que entran en contacto directo
N N con los alimentos son de facil acceso para realizar las
2,3,45,7y 10 ; Articulo - S . i o N.A
34’ Articulo 35 actividades de limpieza y desinfeccién necesarias; las
N i I8y 10 superficies que entren en contacto directo con el alimento y
R unlwr_a y 683 no sean de facil acceso, deben ser desmontables para
41425(2::;0;3512. 8:”;4 garantizar procesos de limpieza y desinfeccion. Estas
Y835 d 201é superficies no deben desprender residuos o cuerpos
y e 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.
3 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS OBSERVACIONES ACCIONES PREVENTIVAS Y RESPONSABLE DE INEE%’E?;S FECHA FINAL DE SEGUIMIENTO
g CORRECTIVAS LAS ACCIONES ACCIONES | ZAS ACCIONES

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 patdégenos.

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 méxima de un afio a partir de su realizacién.

Segln 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 manipulacién 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 contaminacién 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 preparacién 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
contaminacién del alimento, seguln 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 jabdn desinfectante las manos, antes de
iniciar sus labores, después de retirarse del area de trabajo

y en cualquier ocasién 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

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

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

El plan tiene una duracién de por lo menos 10 horas
anuales y contiene temas relacionados con buenas
practicas de manufactura y practicas higiénicas
(Manipulacién higiénica de los alimentos, Higiene personal,
Higiene de las instalaciones, Control de plagas, prevencion
de la contaminacién cruzada, control de proveedores,
control de temperatura, Almacenamiento y transporte de
alimentos, entre otras). Contiene al menos los siguientes
aspectos: Metodologia, duracion, responsables,
cronograma, temas a tratar y evaluacién 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 capacitacién 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 1,3,4y
5;articulo 35,
Numerles 1,2y3.
Resolucion 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 contaminacién, alteraciéon o
dafios fisicos y de requerirse se encuentran debidamente
rotuladas segun la normatividad sanitaria vigente. El
establecimiento cuenta con los documentos que soporten el
origen de las materias primas. Tanto en la recepcién, 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 asi 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
contaminacién de estos.

N.A
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4.2 Contaminacion
cruzada
Resoluciéon 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
refrigeracién, congelacion y coccion 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
contaminacién del alimento.

Los alimentos que requieran refrigeracién y/o congelacion
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, segun el tipo de alimento.

N.A

4.4 Condiciones de
almacenamiento

Resolucion
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 proteccién de la
contaminacion y alteracién. No se almacenan sustancias
peligrosas en la cocina, en areas de preparacion de
alimentos, ni en areas de almacenamiento de materias
primas .

* Se observa recipiente de materia prima

arroz sin identificacion

* Materia prima como papa criolla sin rotulo

Se realiza rotulacion de la materia prima
en existencia en area de bodega

Luis Enrique
Triana Landinez

14/2/2022

14/02/2022
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Intogracion Sacia FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
5 SANEAMIENTO OBSERVACIONES (SIS RS SRS RESPONSABLEDE | [ZeE T o |FECHA FINAL DE SEGUIMIENTO
- CORRECTIVAS LAS ACCIONES ACCIONES | LAS ACCIONES
5.1. Suministro y
calidad de agua
potable. El establecimiento dispone de suministro de agua potable
en cantidad suficiente para las actividades que se realicen,
Decreto 1575 de 2007, |asi como para las operaciones de limpieza y desinfeccion.
Articulo 10, Numeral 3.
Resolucién 2674/2013, |[En caso de contar con un sistema de almacenamiento de NA
Articulo 6, Numeral |agua, éste es de facil acceso, garantiza la potabilidad del h
3.1,3.2,3.3,3.5.1, 3.5.2|agua, esta construido con materiales sanitarios resistentes,
y 3.5.3, Articulo 26, |no porosos, impermeables, no absorbentes y con acabados
Numeral 4. libres de grietas o defectos que dificulten su limpieza vy
Articulo 32, Numeral 8 |desinfeccién.
Resolucién 2115 de
2007, Articulo 9.
. El establecimiento cuenta con los sistemas de desagiie que
5.2. Residuos X RPN - ¥
liquidos. Qerr_nlten Ia_ evacuacmnl rapida y’eflmente de Ios_ reg[duos
liquidos, evitando el acimulo de éstos, la contaminacién de oo -
los alimentos y las superficies que entran en contacto con Se observa sifon de de_sague en area de Se realiza limpieza de sifén de desague Luis Enrique
Resolucién lavado con acumulacion de residuos 14/2/2022 14/02/2022

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

éstos Ultimos. El sistema debe garantizar que no exista
devolucién de las aguas servidas. Olores desagradables
pueden indicar un mal funcionamiento del sistema de
desagtie.

ocacionando empozamiento de agua.

en el &rea de lavado

Triana Landinez

5.3. Residuos sdlidos.

Resolucion 2674/2013
Articulo 6, Numerales

El establecimiento tiene implementadas las medidas
necesarias para la disposicién adecuada y el retiro oportuno
de los residuos sdlidos, 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

. disposicion temporal de los residuos sélidos, de material N.A
5.1,5.2y 5.3, Articulo L N lei |
33, Numerales 5.6 y sanitario debidamente tapados y se encuentran ae_Jados de
" " lugar donde se preparan, almacenan o se sirven los
7.Articulo 18, Numeral | _:
alimentos.
11.
Los residuos solidos se disponen de forma que se impide el
acceso y proliferacién de plagas.
5.4. Control integral e . . .
de plagas 9 En el establecimiento no se evidencia la presencia de
) plagas o dafios ocasionados por éstas y se cuenta con NA

Resolucion 2674/2013
Articulo 26, Numeral 3.

medidas de control integral de tipo preventivo, para evitar su
aparicion.
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5.5. Limpiezay
desinfeccion 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, preparaciéon 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 manipulacion 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 desinfeccion
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.
Resolucion 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 sélidos: 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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INFURMAUIUN UNIDADU UPERATIVA

N° Convenio/Vigencia: _9191/ 2022

Nombre Comedor - Cocina Popular:

Nombre del Asociado: . CONSTRUYAMOS EL FUTURO_

113595 CC CP 10-001 LAURELES Fecha Acta de Inicio:_22 DE NOVIEMBRE DE 2022 Fecha Final Operacion:_21 DE MARZO DE 2023

Concepto Sanitario:

FAVORABLE _Porcentaje de Cumplimiento:__ 92,5 % Fecha Visita: Dia:__14

Mes:_FEBRERO  Afio:_2.022 No de Acta:_ ASD2NJ23291

Hospital/Subred:_ SUBRED NORTE

CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL
DE LAS
ACCIONES

RESPONSABLE
DE LAS
ACCIONES

EDIFICACIONES E INSTALACIONES HALLAZGOS ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS

SEGUIMIENTO

1.1. Localizaci6n y disefio.

Resolucion 2674/2013, Articulo
6, Numerales 1.1, 1.2, 1.3, 2.1,
2,3y 2.6, Articulo 32,
Numerales 1,2.3,4,6 y 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 construccién 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, esta 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 y personal.

N.A

1.2. Condiciones de Pisos y
Paredes.

Resolucion 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 productodeben estar:
Pisos y Paredes: Sin grietas, rugosidades, asperezas o falta de|
continuidad que facilite la acumulacién de suciedad y/o afecte sul
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 fécil eliminacion 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 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 ser removidos para facilitar las labores de limpieza y|
desinfeccion.

N.A
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1.3. Techos, iluminacién y
ventilacion.

Resolucion 2674/2013, 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 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.
Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro tales como grietas que
produzcan acumulacién 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| Puerta con presencia de 6xido en area de Se realiza manteminiento a la puerta delarea
de polvo y facilitar la remocion del calor. Las estructuras elevadas como lavado de lavado

sistemas de extraccion y/o extractores de aire, deben encontrarse en buen
estado de mantenimiento que evite la caida de materias extrafias, ademés de
ser de féacil limpieza y eliminacion de la condensacién 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.

lluminacién: La iluminacién puede ser natural o artificial, las lamparas|
deben encontrarse en buen estado de mantenimiento, ser de facil 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.

Jacqueline
Chavez

19/02/2022

20/02/2022

1.4. Instalaciones sanitarias

Resolucién 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
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 se 0s 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 estin 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 nof
manual. N.A

En las areas de preparacion de alimentos o cercano a estas se cuenta con|
lavamanos de accionamiento no manual, dotados con dispensador que
contenga jabén desinfectante, implementos desechables o0 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.




PROCESO: PRESTACION DE LOS SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

MODALIDAD COMEDORES COMUNITARIOS - COCINAS POPULARES

FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

FORMATO NO CONTROLADO

EQUIPOS Y UTENSILIOS

OBSERVACIONES

ACCIONES PREVENTIVAS Y
CORRECTIVAS

RESPONSABLE DE
LAS ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL DE
LAS ACCIONES

SEGUIMIENTO

2.1. Condiciones de
equipos y utensilios.

Resolucion 2674/2013,
Articulo 8, Articulo 9,
Numerales 1,6,8y 9,
Articulo 10,Numerales
2y 3.Articulo 34.

Cuenta con los equipos y utensilios necesarios para desarrollar las
actividades propias del establecimiento, estan disefiados,
construidos, instalados y son mantenidos de forma que se evita la|
contaminaciéon del alimento, y son de facil limpieza vy
desinfeccion. Los materiales en que estan construidos los equipos y|
utensilios son resistentes al uso y a la corrosién, asi como al
contacto con productos empleados de limpieza y desinfeccion.

El establecimiento cuenta con instrumentos o accesorios que
permitan la medicién de las temperaturas, durante la coccién,
refrigeracion y congelacién de alimentos o materiasprimas.

* Congelador en area de prealistamiento

deteriorado.

* Soporte de lavaplatos en el 4rea de lavadocon

presencia de corrosion

Se realiza mantenimiento al congelador del
rea de prealistamiento y al lavaplatosdel area
de lavado

Jacqueline
Chavez

19/02/2022

20/02/2022

2.2 Superficies de
contacto con el
alimento. Resolucién
2674/ 2013 Articulo 8,
Articulo 9 Numerales
2,3,4,5,7y 10 ; Articulo
34 . Articulo 35
Numeral 8y 10
Resoluciones 683,
4142 ,4143 /2012; 834
y 835 de 2013

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.

Las superficies de los equipos y utensilios que entran en contacto
directo con los alimentos son de acabado liso, no poroso, no
absorbente y no poseen defectos, grietas o espacios donde
puedan acumularse particulas de alimentos. Las superficies que
entran en contacto directo con los alimentos son de facil acceso
para realizar las actividades de limpieza y desinfeccién
necesarias; las superficies que entren en contacto directo con el
alimento yno sean de facil acceso, deben ser desmontables para
garantizar procesos de limpieza y desinfeccion. Estas superficies
no deben desprender residuos o cuerpos extrafios que puedan
adherirse al alimento y afectar su inocuidad. Las superficies
donde se corten o fraccionen losalimentos , se encuentran en
buen estado de conservaciény son de material sanitario.

En caso de utilizar utensilios de material desechable, estosson de
primer y (nico uso.

N.A

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

OBSERVACIONES

ACCIONES PREVENTIVAS Y
CORRECTIVAS

RESPONSABLE DE
LAS ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL DE
LAS ACCIONES

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 cuténeas o
diarrea, trabaje en las zonas o éreas de manipulacion 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

Resolucion 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
maxima de un afio a partir de su realizacion.

Segun la valoracion 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 manipulacién de alimentos una vez|
finalizado el tratamiento.

N.A

3.3. Practicas
higiénicas

Resolucion 2674/2013,
Articulo 14, Numerales
1,2,3,4,56,7,8,9,
10,11,13y 14.
Articulo 36 . Articulo
35 Numeral 5y 7

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, limpias y sin esmalte,no consumen alimentos o bebidas,
no fuman o escupen enlas 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 dotacion y vestimenta de
trabajo al personal manipulador acorde con laactividad 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, segin 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 retirantodos los objetos que puedan
caer en los alimentos, equipos o utensilios, como joyas, relojes u
0tros accesorios.

Si se usan guantes para manipular los alimentos, estos deben ser
de material impermeable, mantenerse limpios yen 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 area de trabajoy 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.Educaciény
Capacitacion

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

El plan tiene una duracién de por lo menos 10 horas anuales y
contiene temas relacionados con buenas précticas de manufactura
y précticas 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, Almacenamiento y transporte de
alimentos, entre otras). Contiene al menos los siguientes aspectos:
Metodologia, duracion, responsables, cronograma, temas a tratar y
evaluacion del impacto. Comoevidencia del cumplimiento del

Resolucion 2674/2013, plan cuenta con reg|stroslg:as;;ec?0|a:é:valuacmn de cada uno de N.A
Articulos 12y 13. participantes.
Articulo 36 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.
4 REQUISITOS HIGIENICOS OBSERVACIONES (NI 3SHARSUSIIIASY ResonsaBLEDE | |((EOTL VL |FECHAFINAL DE SEGUIMIENTO
. Q CORRECTIVAS LAS ACCIONES ACCIONES | WAS ACCIONES
Durante la recepcion de las materias primas e insumos (incluido
4.1. Control de el hielo),se _evna su contamlnaglg% alteracion ol ddanos ﬂS’ICTS y de
materias primas e requerirse se encuentran debidamente rotuladas segun la
insumos normatividad sanitaria vigente. El establecimiento cuenta con los
documentos que soporten elorigen de las materias primas. Tanto
Decreto 561 de 1984, | & Ig recepcion, comoprevio al uso se inspeccionan Iaslmétenas
- - primas e insumos en cuanto a caracteristicas organolépticas,
Articulo 89.Resolucién temperatur: ndiciones de envi ntre otr ra garantizar
2674/ 2013, Articulo emperaturas, col l:S(lJJ ce:”deas ! if:cjidazo 0s, para garantizal
16, Numerales 1,34y ! NA

5;articulo 35,
Numerles 1,2 y3.
Resolucion 5109 de
2005, Resolucion
1506de 2011.
Resoluciones 683,
4142y 4143 de 2012 ;
834y 835 de 2013

Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas conagua
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 almacenadosde
manera rapida evitando la pérdida de temperatura y contaminacion
de estos.
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4.2 Contaminacion
cruzada
Resolucién 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 demanera
tal que se protegen los alimentos y las materias primas de la
contaminacion. Durante las estapas de refrigeracion, congelacion
y coccidn se garantiza que los tiempos de esperay 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 conmateria
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 refrigeracion y/o congelacion 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 seconserva a temperaturas
mayores a 60°C, no mayores a4°C +/-2, segun el tipo de alimento.

N.A

4.4 Condiciones de
almacenamiento

Resolucién
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 proteccién de la contaminacién y alteracién. No se
almacenan sustancias peligrosas en la cocina, en &reas de
preparacién de alimentos, ni en areas de almacenamiento de
materias primas .

* Se observa recipiente de materia prima
arroz sin identificacion
* Materia prima como papa criolla sin rotulo

Se realiza rotulacion de la materia primaen
existencia en &rea de bodega

Luis Enrique
Triana Landinez

141212022

14/02/2022
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ACCIONES PREVENTIVAS Y RESPONSABLE DE FECHADE | pcpia FINAL DE
5, SANEAMIENTO OBSERVACIONES CORRECTIVAS LAS ACCIONES |hﬂ<gggﬁ‘égs LAS ACCIONES SEGUIMIENTO
5.1. Suministro y
calidad de agua
potable. El establecimiento dispone de suministro de agua potable en
cantidad suficiente para las actividades que se realicen, asi como
Decreto 1575 de 2007, | para las operaciones de limpieza y desinfeccion.
Articulo 10, Numeral 3.
Resolucién 2674/2013, | En caso de contar con un sistema de almacenamiento de agua, éste NA
Articulo 6, Numeral |es de facil acceso, garantiza la potabilidad del agua, estd| :
3.1,3.2,3.3,3.5.1,3.5.2| construido con materiales sanitarios resistentes, no porosos,
y 3.5.3, Articulo 26, |impermeables, no absorbentes y con acabados libres de grietas o
Numeral 4. defectos que dificulten su limpieza y desinfeccion.
Articulo 32, Numeral 8
Resolucién 2115 de
2007, Articulo 9.
. El establecimiento cuenta con los sistemas de desagiie que
5.2. Residuos N IR - . A
liquidos. pe_rmlten la evacuacion rlaplda y efluent_e de_ [os resujuos_ liquidos,
evitando el acimulo de éstos, la contaminacion de los alimentos y s .
. las superficies que entran en contacto con éstos Ultimos. El Se observa s'fo'..' de desaque en area_delavado Se realiza limpieza de sifén de desagueen el Luis Enrique
Resolucién con acumulacién de residuos ocacionando 141212022 14/02/2022

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

sistema debe garantizar que no exista devolucion de las aguas
servidas. Olores desagradables pueden indicar un mal
funcionamiento del sistema de desagie.

empozamiento de agua.

area de lavado

Triana Landinez

5.3. Residuos sélidos.

Resolucion 2674/2013
Articulo 6, Numerales

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 é&reas 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 sélidos, de material sanitario debidamente tapados y se| N.A
5.1,5.2y 5.3, Articulo .
encuentran alejados del lugar donde se preparan, almacenan o se
33, Numerales 5,6 y sirven los alimentos
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 9 En el establecimiento no se evidencia la presencia de plagas o
: dafios ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de control NA

Resolucién 2674/2013
Articulo 26, Numeral 3.

integral de tipo preventivo, para evitar suaparicion.
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5.5. Limpiezay
desinfeccion de areas,
equipos y utensilios.

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

El establecimiento implementa medidas para evitar Ia|
contaminacién de equipos y utensilios después que éstos se
limpian y desinfectan. Los productos quimicos para la limpieza y|
desinfeccion se almacenan en sitios diferentes a las &reas de|
almcenamiento, preparacién y servido de alimentos, y estan
debidamente rotulados e identificados , Los implementos
empleados en las labores de limpieza y desinfeccion 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 limpiezay
desinfeccion 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 &rea de bodega lassilla pléasticay
se realiza lavado y desinfecciénde la misma

Ingrid Juliet
Olejua Lozada

21/02/2022

21/02/2022

5.6. Soportes
documentales de
saneamiento.

Articulo 10.

Articulo 26;

Decreto 1575 de 2007,

Resolucién 2674/2013

El establecimiento cuenta con un plan de saneamientoescrito,
acorde con su actividad, el cual debe contenercomo minimo los
siguientes programas:

a. Limpiezay desinfeccién: Incluye las sustancias
empleadas, concentracion y forma de uso.

b. Desechos sdlidos: Incluye el procedimiento de
recoleccion, 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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INFURMAUIUN UNIDADU UPERATIVA

N° Convenio/Vigencia: _9191/ 2022

Nombre Comedor - Cocina Popular:

Nombre del Asociado: . CONSTRUYAMOS EL FUTURO_

113595 CC CP 10-001 LAURELES Fecha Acta de Inicio:_22 DE NOVIEMBRE DE 2022 Fecha Final Operacion:_21 DE MARZO DE 2023

Concepto Sanitario:

FAVORABLE _Porcentaje de Cumplimiento:__ 92,5 % Fecha Visita: Dia:__14

Mes:_FEBRERO  Afio:_2.022 No de Acta:_ ASD2NJ23291

Hospital/Subred:_ SUBRED NORTE

CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL
DE LAS
ACCIONES

RESPONSABLE
DE LAS
ACCIONES

EDIFICACIONES E INSTALACIONES HALLAZGOS ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS

SEGUIMIENTO

1.1. Localizaci6n y disefio.

Resolucion 2674/2013, Articulo
6, Numerales 1.1, 1.2, 1.3, 2.1,
2,3y 2.6, Articulo 32,
Numerales 1,2.3,4,6 y 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 construccién 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, esta 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 y personal.

N.A

1.2. Condiciones de Pisos y
Paredes.

Resolucion 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 productodeben estar:
Pisos y Paredes: Sin grietas, rugosidades, asperezas o falta de|
continuidad que facilite la acumulacién de suciedad y/o afecte sul
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 fécil eliminacion 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 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 ser removidos para facilitar las labores de limpieza y|
desinfeccion.

N.A
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1.3. Techos, iluminacién y
ventilacion.

Resolucion 2674/2013, 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 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.
Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro tales como grietas que
produzcan acumulacién 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| Puerta con presencia de 6xido en area de Se realiza manteminiento a la puerta delarea
de polvo y facilitar la remocion del calor. Las estructuras elevadas como lavado de lavado

sistemas de extraccion y/o extractores de aire, deben encontrarse en buen
estado de mantenimiento que evite la caida de materias extrafias, ademés de
ser de féacil limpieza y eliminacion de la condensacién 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.

lluminacién: La iluminacién puede ser natural o artificial, las lamparas|
deben encontrarse en buen estado de mantenimiento, ser de facil 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.

Jacqueline
Chavez

19/02/2022

20/02/2022

1.4. Instalaciones sanitarias

Resolucién 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
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 se 0s 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 estin 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 nof
manual. N.A

En las areas de preparacion de alimentos o cercano a estas se cuenta con|
lavamanos de accionamiento no manual, dotados con dispensador que
contenga jabén desinfectante, implementos desechables o0 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.
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EQUIPOS Y UTENSILIOS

OBSERVACIONES

ACCIONES PREVENTIVAS Y
CORRECTIVAS

RESPONSABLE DE
LAS ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL DE
LAS ACCIONES

SEGUIMIENTO

2.1. Condiciones de
equipos y utensilios.

Resolucion 2674/2013,
Articulo 8, Articulo 9,
Numerales 1,6,8y 9,
Articulo 10,Numerales
2y 3.Articulo 34.

Cuenta con los equipos y utensilios necesarios para desarrollar las
actividades propias del establecimiento, estan disefiados,
construidos, instalados y son mantenidos de forma que se evita la|
contaminaciéon del alimento, y son de facil limpieza vy
desinfeccion. Los materiales en que estan construidos los equipos y|
utensilios son resistentes al uso y a la corrosién, asi como al
contacto con productos empleados de limpieza y desinfeccion.

El establecimiento cuenta con instrumentos o accesorios que
permitan la medicién de las temperaturas, durante la coccién,
refrigeracion y congelacién de alimentos o materiasprimas.

* Congelador en area de prealistamiento

deteriorado.

* Soporte de lavaplatos en el 4rea de lavadocon

presencia de corrosion

Se realiza mantenimiento al congelador del
rea de prealistamiento y al lavaplatosdel area
de lavado

Jacqueline
Chavez

19/02/2022

20/02/2022

2.2 Superficies de
contacto con el
alimento. Resolucién
2674/ 2013 Articulo 8,
Articulo 9 Numerales
2,3,4,5,7y 10 ; Articulo
34 . Articulo 35
Numeral 8y 10
Resoluciones 683,
4142 ,4143 /2012; 834
y 835 de 2013

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.

Las superficies de los equipos y utensilios que entran en contacto
directo con los alimentos son de acabado liso, no poroso, no
absorbente y no poseen defectos, grietas o espacios donde
puedan acumularse particulas de alimentos. Las superficies que
entran en contacto directo con los alimentos son de facil acceso
para realizar las actividades de limpieza y desinfeccién
necesarias; las superficies que entren en contacto directo con el
alimento yno sean de facil acceso, deben ser desmontables para
garantizar procesos de limpieza y desinfeccion. Estas superficies
no deben desprender residuos o cuerpos extrafios que puedan
adherirse al alimento y afectar su inocuidad. Las superficies
donde se corten o fraccionen losalimentos , se encuentran en
buen estado de conservaciény son de material sanitario.

En caso de utilizar utensilios de material desechable, estosson de
primer y (nico uso.

N.A

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

OBSERVACIONES

ACCIONES PREVENTIVAS Y
CORRECTIVAS

RESPONSABLE DE
LAS ACCIONES

FECHA DE
INICIO DE LAS
ACCIONES

FECHA FINAL DE
LAS ACCIONES

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 cuténeas o
diarrea, trabaje en las zonas o éreas de manipulacion 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

Resolucion 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
maxima de un afio a partir de su realizacion.

Segun la valoracion 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 manipulacién de alimentos una vez|
finalizado el tratamiento.

N.A

3.3. Practicas
higiénicas

Resolucion 2674/2013,
Articulo 14, Numerales
1,2,3,4,56,7,8,9,
10,11,13y 14.
Articulo 36 . Articulo
35 Numeral 5y 7

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, limpias y sin esmalte,no consumen alimentos o bebidas,
no fuman o escupen enlas 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 dotacion y vestimenta de
trabajo al personal manipulador acorde con laactividad 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, segin 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 retirantodos los objetos que puedan
caer en los alimentos, equipos o utensilios, como joyas, relojes u
0tros accesorios.

Si se usan guantes para manipular los alimentos, estos deben ser
de material impermeable, mantenerse limpios yen 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 area de trabajoy 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.Educaciény
Capacitacion

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

El plan tiene una duracién de por lo menos 10 horas anuales y
contiene temas relacionados con buenas précticas de manufactura
y précticas 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, Almacenamiento y transporte de
alimentos, entre otras). Contiene al menos los siguientes aspectos:
Metodologia, duracion, responsables, cronograma, temas a tratar y
evaluacion del impacto. Comoevidencia del cumplimiento del

Resolucion 2674/2013, plan cuenta con reg|stroslg:as;;ec?0|a:é:valuacmn de cada uno de N.A
Articulos 12y 13. participantes.
Articulo 36 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.
4 REQUISITOS HIGIENICOS OBSERVACIONES (NI 3SHARSUSIIIASY ResonsaBLEDE | |((EOTL VL |FECHAFINAL DE SEGUIMIENTO
. Q CORRECTIVAS LAS ACCIONES ACCIONES | WAS ACCIONES
Durante la recepcion de las materias primas e insumos (incluido
4.1. Control de el hielo),se _evna su contamlnaglg% alteracion ol ddanos ﬂS’ICTS y de
materias primas e requerirse se encuentran debidamente rotuladas segun la
insumos normatividad sanitaria vigente. El establecimiento cuenta con los
documentos que soporten elorigen de las materias primas. Tanto
Decreto 561 de 1984, | & Ig recepcion, comoprevio al uso se inspeccionan Iaslmétenas
- - primas e insumos en cuanto a caracteristicas organolépticas,
Articulo 89.Resolucién temperatur: ndiciones de envi ntre otr ra garantizar
2674/ 2013, Articulo emperaturas, col l:S(lJJ ce:”deas ! if:cjidazo 0s, para garantizal
16, Numerales 1,34y ! NA

5;articulo 35,
Numerles 1,2 y3.
Resolucion 5109 de
2005, Resolucion
1506de 2011.
Resoluciones 683,
4142y 4143 de 2012 ;
834y 835 de 2013

Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas conagua
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 almacenadosde
manera rapida evitando la pérdida de temperatura y contaminacion
de estos.
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4.2 Contaminacion
cruzada
Resolucién 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 demanera
tal que se protegen los alimentos y las materias primas de la
contaminacion. Durante las estapas de refrigeracion, congelacion
y coccidn se garantiza que los tiempos de esperay 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 conmateria
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 refrigeracion y/o congelacion 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 seconserva a temperaturas
mayores a 60°C, no mayores a4°C +/-2, segun el tipo de alimento.

N.A

4.4 Condiciones de
almacenamiento

Resolucién
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 proteccién de la contaminacién y alteracién. No se
almacenan sustancias peligrosas en la cocina, en &reas de
preparacién de alimentos, ni en areas de almacenamiento de
materias primas .

* Se observa recipiente de materia prima
arroz sin identificacion
* Materia prima como papa criolla sin rotulo

Se realiza rotulacion de la materia primaen
existencia en &rea de bodega

Luis Enrique
Triana Landinez

141212022

14/02/2022
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ACCIONES PREVENTIVAS Y RESPONSABLE DE FECHADE | pcpia FINAL DE
5, SANEAMIENTO OBSERVACIONES CORRECTIVAS LAS ACCIONES |hﬂ<gggﬁ‘égs LAS ACCIONES SEGUIMIENTO
5.1. Suministro y
calidad de agua
potable. El establecimiento dispone de suministro de agua potable en
cantidad suficiente para las actividades que se realicen, asi como
Decreto 1575 de 2007, | para las operaciones de limpieza y desinfeccion.
Articulo 10, Numeral 3.
Resolucién 2674/2013, | En caso de contar con un sistema de almacenamiento de agua, éste NA
Articulo 6, Numeral |es de facil acceso, garantiza la potabilidad del agua, estd| :
3.1,3.2,3.3,3.5.1,3.5.2| construido con materiales sanitarios resistentes, no porosos,
y 3.5.3, Articulo 26, |impermeables, no absorbentes y con acabados libres de grietas o
Numeral 4. defectos que dificulten su limpieza y desinfeccion.
Articulo 32, Numeral 8
Resolucién 2115 de
2007, Articulo 9.
. El establecimiento cuenta con los sistemas de desagiie que
5.2. Residuos N IR - . A
liquidos. pe_rmlten la evacuacion rlaplda y efluent_e de_ [os resujuos_ liquidos,
evitando el acimulo de éstos, la contaminacion de los alimentos y s .
. las superficies que entran en contacto con éstos Ultimos. El Se observa s'fo'..' de desaque en area_delavado Se realiza limpieza de sifén de desagueen el Luis Enrique
Resolucién con acumulacién de residuos ocacionando 141212022 14/02/2022

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

sistema debe garantizar que no exista devolucion de las aguas
servidas. Olores desagradables pueden indicar un mal
funcionamiento del sistema de desagie.

empozamiento de agua.

area de lavado

Triana Landinez

5.3. Residuos sélidos.

Resolucion 2674/2013
Articulo 6, Numerales

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 é&reas 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 sélidos, de material sanitario debidamente tapados y se| N.A
5.1,5.2y 5.3, Articulo .
encuentran alejados del lugar donde se preparan, almacenan o se
33, Numerales 5,6 y sirven los alimentos
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 9 En el establecimiento no se evidencia la presencia de plagas o
: dafios ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de control NA

Resolucién 2674/2013
Articulo 26, Numeral 3.

integral de tipo preventivo, para evitar suaparicion.
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5.5. Limpiezay
desinfeccion de areas,
equipos y utensilios.

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

El establecimiento implementa medidas para evitar Ia|
contaminacién de equipos y utensilios después que éstos se
limpian y desinfectan. Los productos quimicos para la limpieza y|
desinfeccion se almacenan en sitios diferentes a las &reas de|
almcenamiento, preparacién y servido de alimentos, y estan
debidamente rotulados e identificados , Los implementos
empleados en las labores de limpieza y desinfeccion 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 limpiezay
desinfeccion 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 &rea de bodega lassilla pléasticay
se realiza lavado y desinfecciénde la misma

Ingrid Juliet
Olejua Lozada

21/02/2022

21/02/2022

5.6. Soportes
documentales de
saneamiento.

Articulo 10.

Articulo 26;

Decreto 1575 de 2007,

Resolucién 2674/2013

El establecimiento cuenta con un plan de saneamientoescrito,
acorde con su actividad, el cual debe contenercomo minimo los
siguientes programas:

a. Limpiezay desinfeccién: Incluye las sustancias
empleadas, concentracion y forma de uso.

b. Desechos sdlidos: Incluye el procedimiento de
recoleccion, 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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ATIVA

Ne Convenio/Vigencia: _9191 / 2022 Nombre del Asociado:_ CONSTRUYAMOS EL FUTURO
Nombre Comedor - Cocina Popular: 113595 CC CP 10-001 LAURELES Fecha Acta de Inicio:__22 DE NOVIEMBRE DE 2022 Fecha Final Operacion:_21 DE MARZO DE 2023
Concepto Sanitario: FAVORABLE _Porcentaje de Cumplimiento:__ 90.5 % Fecha Visita: Dia:__22 Mes:_FEBRERO _ Afio:_ 2.023 No de Acta:__AS02N132686 Hospital/Subred:__ SUBRED NORTE

CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS

RESPONSABLE FECHA DE | FECHA FINAL
aL, EDIFICACIONES E INSTALACIONES HALLAZGOS ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS DE LAS INICIO DE LAS DE LAS SEGUIMIENTO
ACCIONES ACCIONES ACCIONES

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 construccién es resistente al medio ambiente e impide el
ingreso de plagas y animales domésticos. El establecimiento no es|
Resolucién 2674/2013, Articulo | Usado como dormitorio, en caso que el servicio se preste en unal
6, Numerales 1.1, 1.2, 1.3, 21, |edificacién que es también vivienda, estd separado fisicamente de| N.A
2:3y26; Articulo32, |4t | as operaciones propias del establecimiento no ponen en
Numerales 1,2,3,46 y 7. N N N N .
Articulo 33.Numeral 8. riesgo la salud y bienestar de la comunidad. Las diferentes areas
del establecimiento permiten un flujo adecuado de materia prima,
producto y personal.

1.1. Localizacion y disefio,

Las areas de preparacion de alimentos y otras areas que puedan
afectar la higiene del proceso e inocuidad del productodeben estar:
Pisos y Paredes: Sin grietas, rugosidades, asperezas o falta de

continuidad que facilite la acumulacion de suciedad y/o afecte su Se observa rejilla
limpieza, en las areas de preparacion y almacenamiento de alimentos de sifén en
las uniones entre paredes, entre estas y con el piso son redondeadas. 4rea de
1.2. Condiciones de Pisos y Las superficies son de color claro_, impermeable_s, |E}Vak?|95 yno preparacion sin El asociado realiza los arreglos correspondientes  Jacqueline Chavez 23/02/2023 23/02/2023
paredes absorbentes, esto es, que no permita el paso de ningtn tipo de Liquido| asegurar.
y de fécil eliminacion de residuos. Los pisos cuentan con la pendiente
Resolucion 2674/2013, Articulo| necesaria para efectos de drenaje. Grifo de
7.Numeral 1, 2Articulo33. | Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente lavaplatos suelto

numerales 1,2y 3 protegidos por rejillas para la conduccion y recoleccién de aguas

residuales; en caso que se cuente con drenajes al interior de cavas 0
cuartos frios, estos deben contar con mecanismo de sellado, que
puedan ser removidos para facilitar las labores de limpieza Y|
desinfeccion.
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1.3. Techos, iluminacién y
ventilacion.

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

Las areas de preparacion de alimentos y otras 4reas que puedan afectar I
higiene del proceso e inocuidad del producto, deben contar con las siguiente
caracteristicas:

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o suciedad y favorezcar|
el crecimiento de hongos que puedan caer sobre los alimentos o lag
superficies de trabajo, o que favorezcan el ingreso de plagas al
establecimiento. En caso de contar con falsos techos, estos deben se|
construidos en material impermeable, resistente, liso, con acceso a la cdmarg
superior para labores de limpieza, desinfeccion y desinsectacion.
Ventilacién: Ventanas y aberturas sin deterioro tales como grietas que
produzcan acumulacién de suciedad. Aquellas que lo requieran deberar|
contar con una malla que evite el ingreso de plagas y que sea de fécil
limpieza. El flujo de aire debe ser unidireccional (de una zona limpia a ung
sucia). Esta debe ser capaz de prevenir la condensacion del vapor, actimuld
de polvo y facilitar la remocion del calor. Las estructuras elevadas com
sistemas de extraccion y/o extractores de aire, deben encontrarse en buer|
estado de mantenimiento que evite la caida de materias extrafas, ademas de
ser de facil limpieza y eliminacion de la condensacion que produzca goted
sobre los alimentos.

Puertas: Ser resistentes, de superficie lisa y no absorbente, su disefio debe|
impedir el ingreso de plagas al establecimiento.

lluminacién: La iluminacién puede ser natural o artificial, las ldmparag
deben encontrarse en buen estado de mantenimiento, ser de facil limpieza y|
estar protegidas para evitar la caida de particulas extrafias sobre lag
superficies que entran en contacto con el alimento, sobre el alimento y sobre
los manipuladores.

N.A

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

Debe contar con servicios sanitarios suficientes para el publico separado
por sexo, si el establecimiento se encuentra ubicado en un centro comercial
el pablico podra hacer uso de los bafios del centro comercial. Los serviciog
sanitarios funcionan, se mantienen limpios y estdn dotados de lof
implementos requeridos para la higiene personal como: papel higiénico
i or con jabon desinfectante, implementos desechables o equipog

1.4,

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

automaticos para el secado de manos y papeleras de accionamiento nd
manual.

En las éreas de preparacién de alimentos o cercano a estas se cuenta cor|
lavamanos de accionamiento no manual, dotados con dispensador que
contenga jabon desinfectante, implementos desechables o equipog
automaticos para secado de manos para la higiene del personal manipuladol
de alimentos. Los lavamanos no deben ser usados para fines diferentes.

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

N.A
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ACCIONES PREVENTIVAS Y RESPONSABLE DE FECHADE | e cia FinaL DE
2 EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES COLLLETS Lhs Acciones | ™MooDELAS | LRGeS SEGUIMIENTO
Cuenta con los equipos y utensilios necesarios para desarrollar las|
actividades  propias del establecimiento, estan  disefiados,
2.1. Condiciones de constru?dosz instzlaldos Iy son mantenidos dz forrfna IqueI se evita laf
X - contaminacion del alimento, y son de facil limpieza |
equipos y utensilios. desinfeccion. Los materiales en que estan construidos los equipos Y| N.A
Resolucion 2674/2013 utensilios son resistentes al uso y a_ Ia_corrosién_, asi ) f:omo all
Articulo 8, Articulo 9" contacto con productos empleados de limpieza y desinfeccion.
T:timcirlilelso :ll\iusrﬁzr)z;lzs’ El establecimiento cuenta con instrumentos 0 accesorios que|
! permitan la medicion de las temperaturas, durante la coccion,
2y 3.Articulo 34. refrigeracion y congelacién de alimentos o materiasprimas.
Las superficies que tengan contacto directo con el alimento
cumplen con lo establecido en las Resoluciones 683, 4142,4143
de 2012y 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
contacto con el directo con los alimentos son de acapado liso, no poroso, no
alimento. Resolucién absorbente y no pOSEEl:l defectos._ grietas o espacios Fjonde
2674/ 2013 Articulo 8, puedan acumularse Partlculas de all_rnentos, Las superfl_ues que
Articulo 9 Numerales entran en co_ntacto dlrec_to_ con los allment_os son de_fécn acceso
23457y 10 ; Articulo para realizar las aFtPV|dades de limpieza ydes!nfeccmn NA
34 . Articulo 35 necesarias; las superfu:l/e§ que entren en contacto directo con el
Numeral 8 y 10 allmgnto yno sean de f_at:ll_ acceso, dgben 5?’, desmontables p_arg
Resoluciones 683 garantizar procesos de Ilmp_lezay desmfeccmn._Estas superficies
12012: Bé4 no dgben desprender residuos o cuerpos gxtranos que pue‘dgn
414?/ g;;‘?;je 201’3 adherirse al alimento y afectar su inocuidad. Las superficies
donde se corten o fraccionen losalimentos , se encuentran en
buen estado de conservaciony son de material sanitario.
En caso de utilizar utensilios de material desechable, estosson de
primer y Gnico uso.
3 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS OBSERVACIONES ACCIONES PREVENTIVAS ¥ RESPONSABLE DE | \{GiG'oe (ns | FECHAFINAL DE SEGUIMIENTO
. CORRECTIVAS LAS ACCIONES ACCIONES | LAS ACCIONES
El establecimiento implementa las medidas preventivas Y|
correctivas necesarias, como cambio de actividad o envio del
3.1. Estado de salud | manipulador a reconocimiento médico para ser evaluado, con el
(signos/lesiones) fin de evitar que un manipulador de alimentos que padece o e
portador de una enfermedad susceptible de transmitirse por log
Resolucion 2674/2013, |alimentos, o tenga heridas infectadas, irritaciones cutdneas o No implementa medidas preventivas ni Se solicita examenes médicos con certificado apto | Diana Rocio lopez | 22/02/2023 22/02/2023

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

diarrea, trabaje en las zonas o areas de manipulacion de alimentos|
con probabilidad de contaminar los alimentos, envases de
alimentos,  superficies de equipos y utensilios con
microorganismos patogenos.

correctivas sobre estado de salud a
manipuladoras.
Falta un certificado medico que acredite que es
apto para manipular alimentos

lpara manipular alimentos a la operaria

Suarez
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3.2. Reconocimiento
Médico

Resolucion 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 paral
manipular alimentos, estos certificados deben tener una vigencial
méxima de un afio a partir de su realizacion.

Segln 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 all
manipulador, el establecimiento debe contar con certificado en el
cual conste la aptitud para la manipulacién de alimentos una vez|
finalizado el tratamiento.

Diana
Rocio
Lopez el
examen
medico no
especifica
que sea apto
en  manejo
higiénico de
alimentos

Se solicita exdmenes médicos con certificado apto
lpara manipular alimentos a la operaria

Diana Rocio Lopez

22/02/2023

22/02/2023

3.3. Précticas
higiénicas

Resolucién 2674/2013,
Articulo 14, Numerales
1,2,3,4,56,7,8,9,
10,11, 13 y 14.
Articulo 36 . Articulo
35 Numeral 5y 7

Higiene personal: Todos los manipuladores de alimentos
cumplen con las practicas higiénicas necesarias en sus lugares de
trabajo, evitando la contaminacién 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 enlas 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 dotacion y vestimenta de
trabajo al personal manipulador acorde con laactividad que realice.
La vestimenta es de color claro, con cierre, cremallerao 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 retirantodos 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 yen 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 area de trabajoy 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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El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion
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 practicas de manufactura
y précticas higiénicas (Manipulacién higiénica de los alimentos,
Higiene personal, Higiene de las instalaciones, Control de plagas,
prevencion de la contaminacion cruzada, control de proveedores,
control de temperatura, Almacenamiento y transporte de
L alimentos, entre otras). Contiene al menos los siguientes aspectos:
3.4. Educacion y N o
S Metodologia, duracion, responsables, cronograma, temas a tratar y
Capacitacion L . . . o
evaluacion del impacto. Comoevidencia del cumplimiento del
Resolucion 2674/2013, plan cuenta con reglstrosIg:as;inie;c?nésevaluacmn de cada uno de N.A
Articulos 12 y 13. participantes.
Articulo 36 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 manipulacion que este realizao através
de entrevistas.
4 REQUISITOS HIGIENICOS OBSERVACIONES (EE[ElISS RRSUSY A5 ResonsasLepE | (O | FECHAFINAL DE SEGUIMIENTO
. Q CORRECTIVAS LAS ACCIONES ACCIONES | LAS ACCIONES
Durante la recepcién de las materias primas e insumos (incluido
4.1. Control de el hielo),se _evita su comaminacio’r], alteracion oI dafios f|’§iccljs y de
materias primas e requerirse se gn({uen}ran debidamente 'rot‘u adas segln la
insumos normatividad sanitaria vigente. El establecimiento cuenta con los
documentos que soporten elorigen de las materias primas. Tanto
Decreto 561 de 1984, en Ig recepcion, comoprevio al uso se inspeccionan Ias'miatenas
: L primas e insumos en cuanto a caracteristicas organolépticas,
Articulo 89.Resolucion temperatur. ndiciones de env: ntre otra I rantizar
2674/ 2013, Articulo | €MPeraturas, condicio 95.-53 ase, e.d §° 08, para garantiza
16, Numerales 1,34 y su calidad e inocuidad.
R N.A
5;articulo 35, . . . .
Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas conagua
Numerles 1,2 y3. . -
- potable y desinfectadas al previo uso. Aquellas conservadas
Resolucion 5109 de . " .
S mediante congelacion, son descongeladas gradualmente previo al
2005, Resolucién 10 son recongelad
1506de 2011. uso y no son recongelads .
Resoluciones 683 , Los productos de la pesca son descargados y almacenadosde
4142 y 4143 de 2012 ; A . P PR
manera répida evitando la pérdida de temperatura y contaminacién
834 y 835 de 2013 de estos
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4.2 Contaminacién
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 demanera
tal que se protegen los alimentos y las materias primas de la
contaminacién. Durante las estapas de refrigeracién, congelacion
y coccion se garantiza que los tiempos de esperay 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 conmateria
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 coccion alcanzan una temperatura|
mayor de 60°C La coccién de alimentos por contacto por contactol
directo con la llama no produce contaminacion del alimento.

Los alimentos que requieran refrigeracién y/o congelacion s
mantienen a las temperaturas exigidas por la normatividad
sanitaria vigente segun el tipo de producto. Una vez descongeladd
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 a4°C +/-2, segun el tipo de alimento.

N.A

4.4 Condiciones de
almacenamiento

Resolucién
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 contaminacién y alteracion. No se|
almacenan sustancias peligrosas en la cocina, en d4reas de
preparacion de alimentos, ni en &reas de almacenamiento de|
materias primas .

* En éarea de almacenamiento se evidencia
productos sin espacios
perimetral con pared.
*No se lleva un control estricto sobre rotacion de
productos se evidencia productos con fechas
anteriores en registro sin utilizar.

Se realiza almacenamiento adecuado y se revisa
la rotulacion para dar cumplimiento con lo
establecido en la norma

Edwin Mauricio
Triana Landinez

221212023

22/02/2023
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ACCIONES PREVENTIVAS Y RESPONSABLE DE FECHADE | e cia FinaL DE
5, SANEAMIENTO OBSERVACIONES CORRECTIVAS LAS AGCIONES m:\c(::lggiés LAS ACCIONES SEGUIMIENTO
5.1. Suministro y
calidad de agua
potable. El establecimiento dispone de suministro de agua potable en|
cantidad suficiente para las actividades que se realicen, asi como|
Decreto 1575 de 2007, | para las operaciones de limpieza y desinfeccion.
Articulo 10, Numeral 3.
Resolucién 2674/2013, |En caso de contar con un sistema de almacenamiento de agua, éste) NA
Articulo 6, Numeral |es de féacil acceso, garantiza la potabilidad del agua, estd ‘
3.1,3.2,33,35.1,35.2 | construido con materiales sanitarios resistentes, no porosos,
y 3.5.3, Articulo 26, |impermeables, no absorbentes y con acabados libres de grietas o]
Numeral 4. defectos que dificulten su limpieza y desinfeccion.
Articulo 32, Numeral 8
Resolucién 2115 de
2007, Articulo 9.
. El establecimiento cuenta con los sistemas de desaglie que|
5.2. Residuos . I o . .
liquidos. permlten la evacuacion raplda y efluentle dgllos re5|du0§ liquidos,|
evitando el acimulo de éstos, la contaminacion de los alimentos Y| . .
. las superficies que entran en contacto con éstos Ultimos. El Se observa en drea de lavado em_pozamlento de Se realiza secado del area para evitar Edwin Mauricio
Resolucién y agua por falta de desnivel. 22/02/2023 22/02/2023

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

sistema debe garantizar que no exista devolucion de las aguas
servidas. Olores desagradables pueden
funcionamiento del sistema de desagte.

indicar un  mal

acumulacién de agua

Triana Landinez

5.3. Residuos soélidos.

Resolucion 2674/2013
Articulo 6, Numerales

El establecimiento tiene implementadas las medidas necesariag
para la disposicion adecuada y el retiro oportuno de los residuog
s6lidos, de manera que no se acumulen en las éreas d
preparacion, almacenamiento y servido de los alimentos (incluye
sobras descartes envases, material de embalaje, entre otros)
Cuenta con los recipientes para la disposicion temporal de log

51,52 y 5.3, Articulo residuos solldqs, de material sanitario debidamente tapados y sg N.A
encuentran alejados del lugar donde se preparan, almacenan o sg
33, Numerales 5,6 y sirven los alimentos
7.Articulo 18, Numeral '
1L Los residuos sélidos se disponen de forma que se impide el acceso|
y proliferacion de plagas.
5.4. Control integral . . . .
de plagas 9 En el establecimiento no se evidencia la presencia de plagas o
) dafios ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de control| NA

Resolucion 2674/2013
Articulo 26, Numeral 3.

integral de tipo preventivo, para evitar suaparicion.
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5.5. Limpiezay
desinfeccion de areas,
equipos y utensilios.

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

El establecimiento implementa medidas para evitar g
contaminacién de equipos y utensilios después que éstos sg
limpian y desinfectan. Los productos quimicos para la limpieza |
desinfeccién se almacenan en sitios diferentes a las éreas dg
almcenamiento, preparacion y servido de alimentos, y estar|
debidamente rotulados e identificados , Los implementog
empleados en las labores de limpieza y desinfeccion de log
implementos de aseo se realiza en un sitio diferente a las areas d¢
manipulacion 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 saneamientoescrito,
acorde con su actividad, el cual debe contenercomo minimo los
siguientes programas:

a. Limpiezay desinfeccion: Incluye las sustancias
empleadas, concentracién y forma de uso.

b. Desechos sélidos: 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 alo establecido
en la normatividad sanitaria vigente en la materia.

N.A
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ATIVA

Ne Convenio/Vigencia: _9191 / 2022 Nombre del Asociado:_ CONSTRUYAMOS EL FUTURO
Nombre Comedor - Cocina Popular: 113595 CC CP 10-001 LAURELES Fecha Acta de Inicio:__22 DE NOVIEMBRE DE 2022 Fecha Final Operacion:_21 DE MARZO DE 2023
Concepto Sanitario: FAVORABLE _Porcentaje de Cumplimiento:__ 90.5 % Fecha Visita: Dia:__22 Mes:_FEBRERO _ Afio:_ 2.023 No de Acta:__AS02N132686 Hospital/Subred:__ SUBRED NORTE

CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS

RESPONSABLE FECHA DE | FECHA FINAL
aL, EDIFICACIONES E INSTALACIONES HALLAZGOS ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS DE LAS INICIO DE LAS DE LAS SEGUIMIENTO
ACCIONES ACCIONES ACCIONES

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 construccién es resistente al medio ambiente e impide el
ingreso de plagas y animales domésticos. El establecimiento no es|
Resolucién 2674/2013, Articulo | Usado como dormitorio, en caso que el servicio se preste en unal
6, Numerales 1.1, 1.2, 1.3, 21, |edificacién que es también vivienda, estd separado fisicamente de| N.A
2:3y26; Articulo32, |4t | as operaciones propias del establecimiento no ponen en
Numerales 1,2,3,46 y 7. N N N N .
Articulo 33.Numeral 8. riesgo la salud y bienestar de la comunidad. Las diferentes areas
del establecimiento permiten un flujo adecuado de materia prima,
producto y personal.

1.1. Localizacion y disefio,

Las areas de preparacion de alimentos y otras areas que puedan
afectar la higiene del proceso e inocuidad del productodeben estar:
Pisos y Paredes: Sin grietas, rugosidades, asperezas o falta de

continuidad que facilite la acumulacion de suciedad y/o afecte su Se observa rejilla
limpieza, en las areas de preparacion y almacenamiento de alimentos de sifén en
las uniones entre paredes, entre estas y con el piso son redondeadas. 4rea de
1.2. Condiciones de Pisos y Las superficies son de color claro_, impermeable_s, |E}Vak?|95 yno preparacion sin El asociado realiza los arreglos correspondientes  Jacqueline Chavez 23/02/2023 23/02/2023
paredes absorbentes, esto es, que no permita el paso de ningtn tipo de Liquido| asegurar.
y de fécil eliminacion de residuos. Los pisos cuentan con la pendiente
Resolucion 2674/2013, Articulo| necesaria para efectos de drenaje. Grifo de
7.Numeral 1, 2Articulo33. | Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente lavaplatos suelto

numerales 1,2y 3 protegidos por rejillas para la conduccion y recoleccién de aguas

residuales; en caso que se cuente con drenajes al interior de cavas 0
cuartos frios, estos deben contar con mecanismo de sellado, que
puedan ser removidos para facilitar las labores de limpieza Y|
desinfeccion.
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1.3. Techos, iluminacién y
ventilacion.

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

Las areas de preparacion de alimentos y otras 4reas que puedan afectar I
higiene del proceso e inocuidad del producto, deben contar con las siguiente
caracteristicas:

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o suciedad y favorezcar|
el crecimiento de hongos que puedan caer sobre los alimentos o lag
superficies de trabajo, o que favorezcan el ingreso de plagas al
establecimiento. En caso de contar con falsos techos, estos deben se|
construidos en material impermeable, resistente, liso, con acceso a la cdmarg
superior para labores de limpieza, desinfeccion y desinsectacion.
Ventilacién: Ventanas y aberturas sin deterioro tales como grietas que
produzcan acumulacién de suciedad. Aquellas que lo requieran deberar|
contar con una malla que evite el ingreso de plagas y que sea de fécil
limpieza. El flujo de aire debe ser unidireccional (de una zona limpia a ung
sucia). Esta debe ser capaz de prevenir la condensacion del vapor, actimuld
de polvo y facilitar la remocion del calor. Las estructuras elevadas com
sistemas de extraccion y/o extractores de aire, deben encontrarse en buer|
estado de mantenimiento que evite la caida de materias extrafas, ademas de
ser de facil limpieza y eliminacion de la condensacion que produzca goted
sobre los alimentos.

Puertas: Ser resistentes, de superficie lisa y no absorbente, su disefio debe|
impedir el ingreso de plagas al establecimiento.

lluminacién: La iluminacién puede ser natural o artificial, las ldmparag
deben encontrarse en buen estado de mantenimiento, ser de facil limpieza y|
estar protegidas para evitar la caida de particulas extrafias sobre lag
superficies que entran en contacto con el alimento, sobre el alimento y sobre
los manipuladores.

N.A

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

Debe contar con servicios sanitarios suficientes para el publico separado
por sexo, si el establecimiento se encuentra ubicado en un centro comercial
el pablico podra hacer uso de los bafios del centro comercial. Los serviciog
sanitarios funcionan, se mantienen limpios y estdn dotados de lof
implementos requeridos para la higiene personal como: papel higiénico
i or con jabon desinfectante, implementos desechables o equipog

1.4,

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

automaticos para el secado de manos y papeleras de accionamiento nd
manual.

En las éreas de preparacién de alimentos o cercano a estas se cuenta cor|
lavamanos de accionamiento no manual, dotados con dispensador que
contenga jabon desinfectante, implementos desechables o equipog
automaticos para secado de manos para la higiene del personal manipuladol
de alimentos. Los lavamanos no deben ser usados para fines diferentes.

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

N.A




PROCESO: PRESTACION DE LOS SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

MODALIDAD COMEDORES COMUNITARIOS - COCINAS POPULARES

FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

FORMATO NO CONTROLADO

ACCIONES PREVENTIVAS Y RESPONSABLE DE FECHADE | e cia FinaL DE
2 EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES COLLLETS Lhs Acciones | ™MooDELAS | LRGeS SEGUIMIENTO
Cuenta con los equipos y utensilios necesarios para desarrollar las|
actividades  propias del establecimiento, estan  disefiados,
2.1. Condiciones de constru?dosz instzlaldos Iy son mantenidos dz forrfna IqueI se evita laf
X - contaminacion del alimento, y son de facil limpieza |
equipos y utensilios. desinfeccion. Los materiales en que estan construidos los equipos Y| N.A
Resolucion 2674/2013 utensilios son resistentes al uso y a_ Ia_corrosién_, asi ) f:omo all
Articulo 8, Articulo 9" contacto con productos empleados de limpieza y desinfeccion.
T:timcirlilelso :ll\iusrﬁzr)z;lzs’ El establecimiento cuenta con instrumentos 0 accesorios que|
! permitan la medicion de las temperaturas, durante la coccion,
2y 3.Articulo 34. refrigeracion y congelacién de alimentos o materiasprimas.
Las superficies que tengan contacto directo con el alimento
cumplen con lo establecido en las Resoluciones 683, 4142,4143
de 2012y 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
contacto con el directo con los alimentos son de acapado liso, no poroso, no
alimento. Resolucién absorbente y no pOSEEl:l defectos._ grietas o espacios Fjonde
2674/ 2013 Articulo 8, puedan acumularse Partlculas de all_rnentos, Las superfl_ues que
Articulo 9 Numerales entran en co_ntacto dlrec_to_ con los allment_os son de_fécn acceso
23457y 10 ; Articulo para realizar las aFtPV|dades de limpieza ydes!nfeccmn NA
34 . Articulo 35 necesarias; las superfu:l/e§ que entren en contacto directo con el
Numeral 8 y 10 allmgnto yno sean de f_at:ll_ acceso, dgben 5?’, desmontables p_arg
Resoluciones 683 garantizar procesos de Ilmp_lezay desmfeccmn._Estas superficies
12012: Bé4 no dgben desprender residuos o cuerpos gxtranos que pue‘dgn
414?/ g;;‘?;je 201’3 adherirse al alimento y afectar su inocuidad. Las superficies
donde se corten o fraccionen losalimentos , se encuentran en
buen estado de conservaciony son de material sanitario.
En caso de utilizar utensilios de material desechable, estosson de
primer y Gnico uso.
3 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS OBSERVACIONES ACCIONES PREVENTIVAS ¥ RESPONSABLE DE | \{GiG'oe (ns | FECHAFINAL DE SEGUIMIENTO
. CORRECTIVAS LAS ACCIONES ACCIONES | LAS ACCIONES
El establecimiento implementa las medidas preventivas Y|
correctivas necesarias, como cambio de actividad o envio del
3.1. Estado de salud | manipulador a reconocimiento médico para ser evaluado, con el
(signos/lesiones) fin de evitar que un manipulador de alimentos que padece o e
portador de una enfermedad susceptible de transmitirse por log
Resolucion 2674/2013, |alimentos, o tenga heridas infectadas, irritaciones cutdneas o No implementa medidas preventivas ni Se solicita examenes médicos con certificado apto | Diana Rocio lopez | 22/02/2023 22/02/2023

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

diarrea, trabaje en las zonas o areas de manipulacion de alimentos|
con probabilidad de contaminar los alimentos, envases de
alimentos,  superficies de equipos y utensilios con
microorganismos patogenos.

correctivas sobre estado de salud a
manipuladoras.
Falta un certificado medico que acredite que es
apto para manipular alimentos

lpara manipular alimentos a la operaria

Suarez
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3.2. Reconocimiento
Médico

Resolucion 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 paral
manipular alimentos, estos certificados deben tener una vigencial
méxima de un afio a partir de su realizacion.

Segln 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 all
manipulador, el establecimiento debe contar con certificado en el
cual conste la aptitud para la manipulacién de alimentos una vez|
finalizado el tratamiento.

Diana
Rocio
Lopez el
examen
medico no
especifica
que sea apto
en  manejo
higiénico de
alimentos

Se solicita exdmenes médicos con certificado apto
lpara manipular alimentos a la operaria

Diana Rocio Lopez

22/02/2023

22/02/2023

3.3. Précticas
higiénicas

Resolucién 2674/2013,
Articulo 14, Numerales
1,2,3,4,56,7,8,9,
10,11, 13 y 14.
Articulo 36 . Articulo
35 Numeral 5y 7

Higiene personal: Todos los manipuladores de alimentos
cumplen con las practicas higiénicas necesarias en sus lugares de
trabajo, evitando la contaminacién 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 enlas 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 dotacion y vestimenta de
trabajo al personal manipulador acorde con laactividad que realice.
La vestimenta es de color claro, con cierre, cremallerao 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 retirantodos 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 yen 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 area de trabajoy 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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El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion
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 practicas de manufactura
y précticas higiénicas (Manipulacién higiénica de los alimentos,
Higiene personal, Higiene de las instalaciones, Control de plagas,
prevencion de la contaminacion cruzada, control de proveedores,
control de temperatura, Almacenamiento y transporte de
L alimentos, entre otras). Contiene al menos los siguientes aspectos:
3.4. Educacion y N o
S Metodologia, duracion, responsables, cronograma, temas a tratar y
Capacitacion L . . . o
evaluacion del impacto. Comoevidencia del cumplimiento del
Resolucion 2674/2013, plan cuenta con reglstrosIg:as;inie;c?nésevaluacmn de cada uno de N.A
Articulos 12 y 13. participantes.
Articulo 36 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 manipulacion que este realizao através
de entrevistas.
4 REQUISITOS HIGIENICOS OBSERVACIONES (EE[ElISS RRSUSY A5 ResonsasLepE | (O | FECHAFINAL DE SEGUIMIENTO
. Q CORRECTIVAS LAS ACCIONES ACCIONES | LAS ACCIONES
Durante la recepcién de las materias primas e insumos (incluido
4.1. Control de el hielo),se _evita su comaminacio’r], alteracion oI dafios f|’§iccljs y de
materias primas e requerirse se gn({uen}ran debidamente 'rot‘u adas segln la
insumos normatividad sanitaria vigente. El establecimiento cuenta con los
documentos que soporten elorigen de las materias primas. Tanto
Decreto 561 de 1984, en Ig recepcion, comoprevio al uso se inspeccionan Ias'miatenas
: L primas e insumos en cuanto a caracteristicas organolépticas,
Articulo 89.Resolucion temperatur. ndiciones de env: ntre otra I rantizar
2674/ 2013, Articulo | €MPeraturas, condicio 95.-53 ase, e.d §° 08, para garantiza
16, Numerales 1,34 y su calidad e inocuidad.
R N.A
5;articulo 35, . . . .
Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas conagua
Numerles 1,2 y3. . -
- potable y desinfectadas al previo uso. Aquellas conservadas
Resolucion 5109 de . " .
S mediante congelacion, son descongeladas gradualmente previo al
2005, Resolucién 10 son recongelad
1506de 2011. uso y no son recongelads .
Resoluciones 683 , Los productos de la pesca son descargados y almacenadosde
4142 y 4143 de 2012 ; A . P PR
manera répida evitando la pérdida de temperatura y contaminacién
834 y 835 de 2013 de estos
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4.2 Contaminacién
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 demanera
tal que se protegen los alimentos y las materias primas de la
contaminacién. Durante las estapas de refrigeracién, congelacion
y coccion se garantiza que los tiempos de esperay 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 conmateria
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 coccion alcanzan una temperatura|
mayor de 60°C La coccién de alimentos por contacto por contactol
directo con la llama no produce contaminacion del alimento.

Los alimentos que requieran refrigeracién y/o congelacion s
mantienen a las temperaturas exigidas por la normatividad
sanitaria vigente segun el tipo de producto. Una vez descongeladd
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 a4°C +/-2, segun el tipo de alimento.

N.A

4.4 Condiciones de
almacenamiento

Resolucién
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 contaminacién y alteracion. No se|
almacenan sustancias peligrosas en la cocina, en d4reas de
preparacion de alimentos, ni en &reas de almacenamiento de|
materias primas .

* En éarea de almacenamiento se evidencia
productos sin espacios
perimetral con pared.
*No se lleva un control estricto sobre rotacion de
productos se evidencia productos con fechas
anteriores en registro sin utilizar.

Se realiza almacenamiento adecuado y se revisa
la rotulacion para dar cumplimiento con lo
establecido en la norma

Edwin Mauricio
Triana Landinez
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ACCIONES PREVENTIVAS Y RESPONSABLE DE FECHADE | e cia FinaL DE
5, SANEAMIENTO OBSERVACIONES CORRECTIVAS LAS AGCIONES m:\c(::lggiés LAS ACCIONES SEGUIMIENTO
5.1. Suministro y
calidad de agua
potable. El establecimiento dispone de suministro de agua potable en|
cantidad suficiente para las actividades que se realicen, asi como|
Decreto 1575 de 2007, | para las operaciones de limpieza y desinfeccion.
Articulo 10, Numeral 3.
Resolucién 2674/2013, |En caso de contar con un sistema de almacenamiento de agua, éste) NA
Articulo 6, Numeral |es de féacil acceso, garantiza la potabilidad del agua, estd ‘
3.1,3.2,33,35.1,35.2 | construido con materiales sanitarios resistentes, no porosos,
y 3.5.3, Articulo 26, |impermeables, no absorbentes y con acabados libres de grietas o]
Numeral 4. defectos que dificulten su limpieza y desinfeccion.
Articulo 32, Numeral 8
Resolucién 2115 de
2007, Articulo 9.
. El establecimiento cuenta con los sistemas de desaglie que|
5.2. Residuos . I o . .
liquidos. permlten la evacuacion raplda y efluentle dgllos re5|du0§ liquidos,|
evitando el acimulo de éstos, la contaminacion de los alimentos Y| . .
. las superficies que entran en contacto con éstos Ultimos. El Se observa en drea de lavado em_pozamlento de Se realiza secado del area para evitar Edwin Mauricio
Resolucién y agua por falta de desnivel. 22/02/2023 22/02/2023

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

sistema debe garantizar que no exista devolucion de las aguas
servidas. Olores desagradables pueden
funcionamiento del sistema de desagte.

indicar un  mal

acumulacién de agua

Triana Landinez

5.3. Residuos soélidos.

Resolucion 2674/2013
Articulo 6, Numerales

El establecimiento tiene implementadas las medidas necesariag
para la disposicion adecuada y el retiro oportuno de los residuog
s6lidos, de manera que no se acumulen en las éreas d
preparacion, almacenamiento y servido de los alimentos (incluye
sobras descartes envases, material de embalaje, entre otros)
Cuenta con los recipientes para la disposicion temporal de log

51,52 y 5.3, Articulo residuos solldqs, de material sanitario debidamente tapados y sg N.A
encuentran alejados del lugar donde se preparan, almacenan o sg
33, Numerales 5,6 y sirven los alimentos
7.Articulo 18, Numeral '
1L Los residuos sélidos se disponen de forma que se impide el acceso|
y proliferacion de plagas.
5.4. Control integral . . . .
de plagas 9 En el establecimiento no se evidencia la presencia de plagas o
) dafios ocasionados por éstas y se cuenta con medidas de control| NA

Resolucion 2674/2013
Articulo 26, Numeral 3.

integral de tipo preventivo, para evitar suaparicion.
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5.5. Limpiezay
desinfeccion de areas,
equipos y utensilios.

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

El establecimiento implementa medidas para evitar g
contaminacién de equipos y utensilios después que éstos sg
limpian y desinfectan. Los productos quimicos para la limpieza |
desinfeccién se almacenan en sitios diferentes a las éreas dg
almcenamiento, preparacion y servido de alimentos, y estar|
debidamente rotulados e identificados , Los implementog
empleados en las labores de limpieza y desinfeccion de log
implementos de aseo se realiza en un sitio diferente a las areas d¢
manipulacion 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 saneamientoescrito,
acorde con su actividad, el cual debe contenercomo minimo los
siguientes programas:

a. Limpiezay desinfeccion: Incluye las sustancias
empleadas, concentracién y forma de uso.

b. Desechos sélidos: 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 alo establecido
en la normatividad sanitaria vigente en la materia.

N.A




