Enonories

Intagracon Sacial

PROCES

PRESTACION DE LOS SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

MODALIDAD COMEDORES COMUNITARIOS - COCINAS POPULARES

FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

FORMATO NO CONTROLADO

INFORMACION UNIDAD OPERATIVA

Ne° Convenio/Vigencia:

Nombre Comedor - Cocina Popular: MI SEGUNDO HOGAR 008-005

7156 /2022 Nombre del Asociado

Fecha Acta de Inicio:

12/09/2022

CORPORACION SUAZA

Fecha Final Operacion:

31/12/2022

Concepto Sanitario:

FAVORABLE Porcentaje de Cumplimiento: 95,5%

Fecha Visita: Dia: _28__ Mes:__(

01__ Afio: __2022_

No de Acta:

AS02C 088730___ Hospital/Subred:

__SUBRED SUR OCCIDENTE

CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS

RESPONSABLE | FECHA DE | FECHA FINAL
i, EDIFICACIONES E INSTALACIONES HALLAZGOS ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS DE LAS INICIO DE LAS DE LAS SEGUIMIENTO
ACCIONES ACCIONES ACCIONES
1. Localizacion y diserio i
El establecimiento estd ubicado en un lugar aljado de focos de insalubridad como: basuras, agua estancada, sitos del
Reslacin 274215, i AT e DR e e s et o aer 1 o i cortutn s i e
s N;"f’;‘zs 111 ‘2 ;; 21+ | caso que el senvicio se preste en una edifcacion que es también vivienda, est4 separado fisicamente de ésta. Las| NINGUNO NA NA NA NA NA
3y 26, Articulo 32, | gperaciones propias del establecimiento no ponen en riesgo la salud y bienestar de la comunidad. Las diferentes dreas|
Numerales 12346y 7. e, p p.
Aticulo 33 Numeral 8
Las areas de preparacion de alimentos y otras &reas que puedan afectar a higiene del proceso e inocuidad del productol
deben estar
12. Condiciones de Pisos y | pisos y Paredes: Sin gritas, rugosidades, asperezas o faita de continidad que faciite la acumulacion de suciedad ol o o
Paredes. afecte sulmpieza, en las éreas de preparacion y amacenamiento de aiimentos las uniones entre paredes, enre estas y| SE EVIDENCIA MEDIA CARA PARED, TECHO EN AREA FRIA NO CONTINUA | SE REALIZA INSTALACION DE MEDIA CANA EN AREA FRIA, SE
con el piso son redondeadas. Las superficies son de colorclaro, impermeables, lavables y no absorbentes, esto es, que| AL IGUA EN AREA DE ACUARTO DE REFIGERACION.BALDOSA FALTANTE |  INSTALA BALDOSA EN PARED AL LADO DE LA POCETA, SE
Resolucion 267412013, Articulo | no permia el paso de ningdn tipo de Liquido y de fécil eiminacion de residuos. Los pisos cuentan con la pendiente| PARED AL LADO DE LA POCETA,MEDIA CARA SUELTA ALA ENTRADA EN | AJUSTA MEDIA CARA, SE REALIZA CONTINUIDAD EN LA BARRA | CORPORACION SUAZA 241212022 28/2/2022 FORMATOS PLAN DE SANEAMIENTO MI SEGUNDO HOGAR
7. Numeral 1, 2 Articulo 33, | necesaria para efectos de drenale. X X BODEGA.PARTE INTERNA DEL AREA SERVIDO BARRA NO CONTINUO DE SERVIDO
numerales 123 Drenaies; Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente protegidos por rejllas parala conduccion y recoleccion del
aguas residuales; en caso que se cuente con drenajes al interior de cavas o cuartos fros, estos deben contar con|
mecanismo de sellado, que puedan ser removidos para faciltar las labores de limpiezay desinfeccion.
Las dreas de preparacion de alimentos y otras dreas que puedan afectar Ia higiene del praceso @ inocuidad del producto,
deben contar conlas siguientes caracteristcas:
Techos: Sin cortes i grietas que acumulen poivo o suciedad y favorezcan el crecimiento de hongos que puedan caer|
Sabre los alimentos o las superfcies de trabajo, o que favorezcan el ingreso de plagas al establecimiento. En caso del
contar con fals0s techos, estos deben ser consiruidos en material impermeable, resistente, iso, con acceso a la camaral
13, Techos, iluminacigny | SUPeror para labores de mpieza, desinfeccién y desinsectacion. TECHO EN COCINA CON SUCIEDAD AL LADO DE LA ZONA DE LAVADO.
chos, IUMINaCoN Y | Venvigion; Ventanas y aberturas sin ceteror s como grietas que procizcan acumlacion d suciedad. Aquels| VENTANA QUEDA A LA CALLE L LADO POCETA NO HERVETICA TOMA | SE REALIZO LIMPIEZA Y SE PINTO EL TECHO DE LA COCINA, SE
Que lo requieran deberdn contar con una malla que evite el ingreso de plagas y que Sea de fécil impieza. E1fljo de aire| CORIENTE SUELTA EN AREA DE COCINA 8/10/2022 TECHO | INSTALA ANGEO NUEVO EN LA VENTANA DE GARANTIZANDO LA FORMATOS PLAN DE SANEAMIENTO MI SEGUNDO HOGAR
Resolucion 267412013, Articulo | 920 Ser unidireccional (de una zona mpia a una sucia). Esta debe ser capaz de prevenit la condensacion del vapor,( - DE COCINA CON DESPRENDIMIENTO DE PARTICULAS CON FILTRACION | HERMETICIDAD Y SE INSTALA TOMA CORRIENTE ENAREADE | CORPORACION SUAZA 2711012022 29/10/2022 FORMATO DE LERVETICIDAD
3 0 ! itar a remocion del calor r i 6 NTO
7, Numerales 3,4, 5.7, 6, :;“;::‘0 de pohvoy faci “ﬂ'; CE:E;E;: s:‘" Las estructuras ii:f:i:s;:: e aciores|  ENTECHO DE SALON COMEDOR,, ESCALERAS DE INGRESO,COCINA, COCINA, SE REALIZA MANTENIMIENTO CORRECTIVO EN EL
‘aeticulo 33 numeral 4 . D g BODEGA DE ALIMENTOS Y SALON COMEDOR CON DESPRENDIMIENTO DE TECHO DEL SALON COMEDOR, COCINA|
uertas: Ser resistentes, de superficie lisa y o absorbente, su disefio debe impedir el ingreso de plagas all PINTURA
establecimiento
luminacion: La iuminacion puede ser natural o ariicial, las lémparas deben enconrarse en buen estado d
ser de facil mpieza y estar protegidas para evitar la caida de particulas extrafias sobre las superficies
que entran en contacto con el alimento, sobre el aimento y sobre los manipuiadores.
El establecimiento dispone de senvicios saniarios en materil higiénico sanitario y vestidores en cantidad sufciente con|
respecto a la cantidad de personal que labora en &I, independientes para cada sexo y separados de las dreas del
En caso de no contar con ms de ses (6) g
Debe contar con senvicios sanitarios suficientes para el piblico separados por sexo, si el establecimiento se encuenral
ubicado en un centro comercial el publico pora hacer uso de los bafos del centro comercial. Los servicios santtarios
1.4, Instalaciones sanitarias. | uncionan, se mantienen impios y estan dotados de los mplementos requeridos para la higiene personal como: papel|
igiénico, dispensador con jabon desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secado del
Resolucion 267412013, | manos y papeleras de accionamiento no manual NINGUNO NA NA NA NA NA
Articulo 6, Numeral 6.1, 62,
63,64 Art. 32 Numeral 9, 11. | En las dreas de preparacion de alimentos o cercano a estas se cuenta con lavamanos de accionamiento no manua,
dotados con dispensador que contenga jabon desinfectante, implementos desechables 0 equipos automalcos paral
secado de manos para la higiene del personal manipulador de aimentos. Los lavamanos no deben Ser usados para fines
dierenes,
Existen avisos que indiquen al personal manipulador la necesidad el lavado de manos luego de usar los servicios
sanitarios, después de cuakquier cambio de acividad y antes las labores i
2 EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS. RESPONSABLEDELAS | FECHADE INICIO DE | FECHA FINAL DE SEGUIMIENTO

ACCIONES

LAS ACCIONES

LAS ACCIONES




PROCESO: PRESTACION DE LOS SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Enonories

MODALIDAD COMEDORES COMUNITARIOS - COCINAS POPULARES

Intagracon Sacial

FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

FORMATO NO CONTROLADO

2.1. Condiciones de equipos y
utensilios.

Cuenta con los equipos y utensiios necesarios para desarrolar las actividades propias del establecimiento, estan|
disefiados, construidos, instalados y son mantenidos de forma que se evita la contaminacion del alimento, y son de facil

limpieza y desinfeccion. Los materiales en que estn construidos los equipos y utensilios son resistentes al uso y a laf
i productos empleatk pi

REFIGERADOR BLANCO EMPAQUE CON RUPTURA EN LA PARTE INFERIOR

SE REALIZA CAMBIO DEL EMPAQUE EN EL EQUIPO DE

Resolucion 2674/2013, 'CORPORACION SUAZA 24/02/2022 28/02/2022 FORMATO DE TEMPERATURAS DE EQUIPOS DE REGRIGERACION
NO AFECTA LA CALIDAD DEL ALIMENTO REFRIGERACION Q
8, Aticulo 9, Numerales 1,6, 8
v9, Articulo 10Numerales 2|l establecimiento cuenta con insirumentos o accesorios que permitan la medicién de las temperaiuras, durante la
3.Articulo 34, coccién, refrigeracion y congelacion de alimentos o materias primas.
Las supericies que tengan contacto directo con el almento cumplen con lo establecido en las Resoluciones 683, 4142,
22 Superficies de contacto | 4143 de 2012y 834, 835 e 2013 0 las normas que las modifiquen, adicionen o sustiuyan
con el aimento. Resolucion
26741 2013 Artioulo 8 Articuls o| LaS superficies de los equipos v utensilios que entran en contacto directo con los aimentos son de acabado liso, no
Numeralos 23,487y 10| PU53: 10 ahsorbent 0 poseen dfecto, it 0 espacos dondo e scumuaisspartus do akmercs
Ao 34 Ariouls 35 que entran en contacto directo con los alimentos son de facil acceso para realizar las actividades dehmmeza NINGUNO NA NA NA NA NA
By 10 Romatie Ltesmlecman necesarias; las superficies que entren en contacto directo con el alimento y no sean de facil acceso,
Numeral 8y 10 Resoluciones |13 et ERC S para garantizar procesos de limpieza y desinfeccién. Estas superficies no deben desprender|
683, 4142 4143 12012; 834y 835} re5iduos o cuerpos extrafios que puedan adherirse al alimento y afectar su inocuidad. Las superficies donde se corten of
de 2013 alimentos
. y
En utensilios de estos son de pr i uso.
RESPONSABLE DE LAS | FECHA DE INICIO DE |  FECHA FINAL DE
3 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS OBSERVACIONES ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS SEGUIMIENTO
ACCIONES LAS ACCIONES LAS ACCIONES
31, Estado de salud
iamastesiones) 1 etalcimierioimlement a medas rvenia  creivas ecesars, oo canbiodoactidad o o 6
manipulador a reconocimiento médico para ser evaluado, con el fin de evitar que un manipulador de aimenios quel
Resolucion 267472013, Articulo | P 0 es portador de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o tenga heridas musaas NINGUNO NA NA NA NA NA
O e tcud | mitacionescuneas o dirrea, rabaje en las zonas o dreas de manipulacion de almentos con probabildad de
umer y eulo | contaminar los alimentos, envases de alimentos, superficies de equipos y utensilios con microorganismos patogenos.
14, Numeral 12
E estaiecimiento cuena con s cetfcados médicos de los manipuadores, n 0s cuales consia a s de éstos
para manipular almentos, una vigenci afo a partc
32.R iento Méd: . s .
econocimiento edico Segun Ia valoracion del médico al manipulador, en caso de ser necesario se cuenta con resultados de laboratorio clinicol
| NA
Resolucion 2674 de 2013, "asm‘s‘me :\::nm",fi::ms para establecer la aptitud del manipulador en caso de que se sospeche de enfermedad| NINGUNO NA NA NA NA
Atticulo 11, Numeral 1,2,3,4
ordenado debe contar con certfcado en el
ok conte ot pe s mampaci e imemos un v ekzad l raamionn
igiene personal: Todos los manipuladores de alimentos cumplen con las préciicas higiénicas necesarias en sus lugares|
de wabajo, eviando la contaminacion de los alimentos, superficies de contacto, materiales de envase y embalaje.
Mantienen las ufas cortas, mpias y sin esmalte, no consumen almentos o bebidas, no fuman o escupen en las ar
donde sean manipulados los aimentos. Las personas encargadas e la preparacion o de los sevicios de aimentos, no
manipulan dinero simulaneamnete. Al sevi los alimentos, se realiza con utensiios de material sanitario y en ningun|
momento se tiene contacto del almento con as manos.
33 Précticas higiénicas i i
Dotacion: €I establecimiento provee la dotacion y vestimenta de trabajo al personal maripulador acorde con la activdad|
Resolucion 267412013, Artculo| 4U€ eICe: La vestimenta es de color claro, con ciere, cremallra o broche (1o botones). EI calzado es cerado, de
T4 Numerales 12,3, 4.5, 6.7 | materil resistente e impermeable. Cuando es necesaro, el manipulador mantiene el cabello cubiero totaimente y usal NINGUNO NA NA NA NA NA
1 ey e | epabocas dependiendo del riesgo de coniaminacicn del alimento, Segin la actividad que realiza. E| manipulador del
" y iculo \lmemns nu sﬂ\e ni lnwesa al eslab\emm\emo con la vestimenta de trabajo durante la jornada laboral. Previo al inicio de|
Articulo 35 Numeral 5y 7 alimentos, equipos o utensilios, como joyas, relojes u|
soos scossoms. 51 56 wsan guanles e markic 108 amarece, csio deben ser g malens Impermede
mantenerse limpios y en buen estad
Lavado de manos: Los manipuladores de afmentos se lavan con agua y jabon desinfectante las manos, antes de inicar
sus labores, después de retirarse del area de trabajo y en cualquier ocasion donde las manos se puedan ensuciar o|
contaminar. Los guantes son sometidos é 6
un pian de ¥ permanente para el personal manipulador de aimentos
acorde con a actvidad que realiza
El plan tiene una duracion de por lo menos 10 horas anuales y contiene temas relacionados con buenas précticas de)
manfocun y prctcas oénicas (Venpulacen higéica de los lmencs, Helene porsonl, Woene de s
instalaciones, Control de plagas, prevencién de I contaminacion cruzada, control de.pr s, contol del
5.4, Educacion y Capacitacion | tamperara, Amacnamient y Fanspore do aimenios, anre ovas). Contine o menos 105 o6 Seres st
dologia, duracién, responsables, cronograma, temas a tralar y evaluacion del impacto. Como evidencia del
Resolucion 2674/2013, cumplimiento del plan cuenta con registros de asistencia y evaluacion de cada uno de los participantes. NINGUNO NA NA NA NA NA
Articulos 12 y 13. Ariculo 36
El responsable del desarrollo del plan es el establecimiento, la capacitacion puede ser impartida por el mismo|
establecimiento, por personas naturales o uridicas o por la autoridad santara
Los manpuadors e sinerios comrenden s punos el roces e estan bl s resposabidad y s aciones
wés de s praciicas de manipulacion que este realzal
o aves de anovias
RESPONSABLE DE LAS | FECHA DE INICIO DE | FECHA FINAL DE
4 REQUISITOS HIGIENICOS OBSERVACIONES ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS SEGUIMIENTO

ACCIONES

LAS ACCIONES

LAS ACCIONES
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4.1. Control de materias
primas e insumos

Decreto 561 de 1984, Articulo.
89.Resolucion 2674/ 2013,

Durante la recepcion de las materias primas e insumos (incluido el hielo),se evita su contaminacién, alteracion o dafios

fisicos y de requerirse se encuentran debidamente rotuladas segin la normatiidad sanitaria vigerte. EI
cuenta con los documentos que soporten el origen de las materias primas. Tanto en la recepcion, como previo al uso sef
inspeccionan las materias primas e insumosen cuanto a caracteristicas organolépicas, temperaturas, condiciones del
envase, entre oiros, para garanizar su calidad e inocuida.

Articulo 16, Numerales 1,34y NINGUNO NA NA NA NA NA
Sarticulo 35, Numerles 1243 | Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas con agua potable y desifectadas al previ uso. Aquellas
Resolucion 5109 de 2005, ' \ previo al uso y no son recongelads
Resolucion 1506de 2011
Resoluciones 683 , 4142 y 4143( Los productos de la pesca son descargados y almacenados de manera rapida evitando la pérdida de temperatura y|
de 2012; 834y 835 de 2013 | contaminacion de estos.
Los procedimientos como lavar, pelr, cortar, clasficar, desmenuzar, exaer, bal, secar, enie s, se realiza de|
manera tal que se protegen 105 aimenios y las malerias primas de la conaminacion. Durante s estapas del
Teffigeracien, congelaciony coccion tempos de esperay las o aeren o
42 Contaminacion cruzada | conaminen los aimentos
Resolucion 267472013, Articulo
16, Numeral7; Articulo 18 | €1 estabecimierto previene la contaminacion de los alimentos precocidos o quelos que estan [stos para ser servidos A
Numeral 7; Artculo 20, | (curados o cocinados), por contacto directo o indrecto con maeras primas crudas que o hayan sido lavadas NINGUNO NA NA NA NA
Numeral 5; Artculo 35, | desifectadas. En caso de emplear ielo ue ene en contacto diecto con los aimentos,este es elaborado con agua
Numeral 4 potable.
Los equipos  utensiios que hayan entrado en cortacto con materi prima o elementos contaminados, se lavan y
desinfctan antes de ser usados nuevamente,
Los almentos que requieran coccion alcanzan una femperatura mayor e 60°C La coccion de alimenos por Gotacto por
4.3 Manejo de temperaturas
Ley de 1679, Atculo295, | Los alimentos e requieran refigeracion lo congelacién se mantenen  la temperaturas: exigidas po a rormathicad A
267412013, i . estos o refrigerados. NINGUNO NA NA NA NA
Articulo 18, Numeral 3.1,3.2y 5.
Cuandose enteuna o o
temperaturas mayores a 60°C, no mayores a 4°C +/-2, segun el tipo de alimento.
44 Condiciones de | Los emvases que ertran en contacto con el aimento se amacenan en un sifo exchusvo para este fin en cordiciones
amacenamiento | nigiénicas y protegidos de manera que se vie su coraminacion
NINGUNO NA NA NA NA NA

Resolucion 683/2012,2674/2013|
Articulo 16, Numeral 5.
Articulo 33, Numeral 9.

Las materias primas e insumos que requieren ser almacenados antes de ser usados para la preparacion, se almacenan|
en sitios que aseguran su proteccion de la contaminacion y alteracion. No se almacenan sustancias peligrosas en laf
cocina, en dreas 6n de al . ni en reas d primas.




PROCESO: PRESTACION DE LOS SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

MODALIDAD COMEDORES COMUNITARIOS - COCINAS POPULARES

FORMATO NO CONTROLADO

eabastine
i
Intagracin Social FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
RESPONSABLE DE LAS | FECHA DE INICIO DE | FECHA FINAL DE
SEGUIMENTO
s SANEAMIENTO OBSERVACIONES ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS CONES A il I v
51, Suministro y calidad de
agua potable.
Decreto 1575 de 2007, Al | ! €stablecimiento dispone de suminisiro de agua potable e caniidad sufcientepara s actvidades que se reaicen, asi|
Gomo para as operaciones de lmpieza y desinfeccion
10, Numeral 3. Resolucion
26742013, Wil & fumeral . éste s de faci acceso, garaniiza a potabildad del agua, NINGUNO NA NA NA NA NA
. Y353 | esta construido con materiales sanitarios resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes y con acabados libes|
Asticulo 26, Numeral 4. | g ritas o defectos que difcuiten su lmpieza y desinfeccion.
Artculo 32, Numeral &
Resolucion 2115 de 2007,
Articulo 9.
5.2.Residuos liquid
esiduos lQuidos: | ¢/ eciabiecimiento cuenta con los sistemas de desaglie que permiten Ia evacuacién répida y efciente de los residuos
liquicos, evitando el acimuio de stos,fa contaminacion de los alimentos y as supericies que entran en contacto conl NA
Nt oIOn 26201 1 | E5tos timos. El sistema debe garantizar que no exita cevolucion de las aguas senvidas. Olores desagradables pueden NINGUNO NA NA NA NA
ticulo 6, Numeral & ATICUIO | icar un mal uncionarmiento delsistema de desage.
32, Numerales 5 10.
55 Residuos slidos, |l establecimiento tiene implementadas las medidas necesarias para la disposicion adecuada y e etiro oportuno de los|
residuos s6idos, de manera que no se acumulen en las éreas de preparacion, aimacenamiento y senvdo de los
Resolucion 267412013 Arioulo | Amenos (ncuye . sobras escartes envases, material de emballe, enire aros). Cuenia con ls recipentes para la
o g2 sy A disposicion temporlde los resiuos slidos, de materal santaro cebiamente tapados  se encueniran aleados el NINGUNO NA NA NA NA NA
e e 5 | uoar donce e preparan. amacenan o e siren s almertos
7.Avticulo 18 Numeral 11 || o resicuos sdick e seimpi o de s
54. Control ntegral de
plagas. En el establecimiento no se evidencia a presencia de plagas o dafos ocasionados por éstas y se cuenta con medidas del
n imiento no se evidencia a presenc i v it con med NA
) | contolntegralde tpo preventivo, para eviar su aparicin. NINGUNO NA NA NA NA
Resolucion 267412013 Articulo)
26, Numeral 3.
€1 establecimiento implementa medidas para eviar Ia contaminacion de equpos y utensilos despus que éstos se
55, Limpieza y desinfeccion | impian y desinfectan. Los procuctos quimicos para la fmpieza y desinfeccion se amacenan en siios dierentes a las
de dreas, equipos y tensilios. | dreas de amcenamiento, preparacion y senido de alimentos, y estén debidamente rotulados e identficados , Los
implementos empleados en as labores de mpieza y desinfeccian de los implementos de aseo se realza en un sii NA
Decreto 267412013, Artculo 6 | diferente a as areas de maripuiacion de aimentos. NINGUNO NA NA NA NA
Numeral 6:5; Articulo 26
Numeral 1. Los agentes quimicos uiizados para las operaciones de lmpieza y desinfeccion son preparados de acuerdo con las|
indicaciones y en las concentraciones defnidas por el fabricante o proves
€1 establecimiento cuenta con un plan de saneamiento escrio, acorde con su actividad, el cual debe contener comol
minimo los Siguientes programas:
a Limpieza 6 ncluye las Jeadas, .
56 Soportes documentales. [ b, Desechos sdidos: Incluye el procedmiento de recoleccion, conduccion, manejo, macenamiento interno, clasifcacion|
de saneamiento. y disposicién fral.
NINGUNO NA NA NA NA NA

Articulo 26;

Decreto 1575 de 2007, Articulo | c. Control de plagas: Incluye las diferentes medidas necesarias para el
10. Resolucion 267412013

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

los registros fe saneamiento, incluidos aguellos que|
permitan evidenciar que los sistemas de almacenamiento de agua potable son lavados y desinfectados de acuerdo a of
establecido en la normatividad sanitaria vigente en la materia.




