LEALBA UATIR

Imegracin Social

PROCESO: PRESTACION DE LOS SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

MODALIDAD COMEDORES COMUNITARIOS - COCINAS POPULARES

FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

FORMATO NO CONTROLADO

INFORMACION UNIDAD OPERATIVA

N° Convenio/Vigencia: 7183 - 2022 Nombre del Asociado: CORPORACION PARA INTEGRACION COMUNITARIA LA COMETA
Nombre Comedor - Cocina Popular: RINCON RUBI Fecha Acta de Inicio: 14109/2022  Fecha Final Operacién:  31/12/2022
Concepto Sanitario:  VIGENTE Porcentaje de Cumplimiento: 95,5 % Fecha Visita: Dia: 25 Mes: 07 Afi0:2022 No de Acta ASO2N 112641 Hospital/Subred: ~ Norte

CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS

EDIFICACIONES E INSTALACIONES

HALLAZGOS

ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS

RESPONSABLE DE
LAS ACCIONES

FECHA DE INICIO

ACCIONES

FECHA FINAL DE
LAS ACCIONES

SEGUIMIENTO

11, Localizacion y disefio.

Resolucion 26742013,
Articulo 6, Numerales 1.1, 1

El establecimiento esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad como: basuras, agual

estancada, sitios de anidamiento de plagas u otr0s que puedan contaminar el alimento; en todo caso

la consiccidn es esitents ol medo amtierte o impde el ingrso de pagss y anmales
ssado

13,21,23y26; Articulo 32,
Numerales 123,467
Articulo 33 Numeral 8

senvicio se preste en|
e sdiicacion e s tamén venda, so separado fisicamente de ésta. Las operaciones|

fenestar de la comunidad. Las diferentes

areas materia prima, p e

Aceptable

NA

NA

NA

NA

NA

1.2, Condiciones de Pisos y
Paredes.

Resalucién 267412013,
Articulo 7, Numeral 1,
2acteulo 3 numeraies 12y|
3

Lo aress de preparacin e linenos  as s qus puedan alctr i del procesa o
inocuidad del producto deben estar

pios y Paredies: S s, rogosidades, asperezas o fall de coninuidad que fcile o

e
ahmenlas las Uniones ene par
on do colo clarc, mpermeaos, aiabes y o Sbsorbenies, ésto 65 i 1o p
nmgun 100 de Liico y do tick ciminacin do resduos. Los pisos Cuentan con I pendiente
necesaria para efectos de drenaje.
Drenaies: Cusnta con a5 tberis y drenajes, debidamente protegidos por rejilas para la|
Conduccion y recoleccion de aguas residuales; en caso que se cuente con drenajes al interior de|
frios, estos deben contar con mecanismo de sellado, que puedan ser removidos|
para faciitar las labores de limpieza y desinfeccion.

e observa union pared-

| bodega con

Se realiza mantenimiento (pintura) de medias cafias

OSCAR ALIRIO
BENAVIDES (responsable
del senicio)

301912022

3011012022

Se realiza permanente seguimiento, revisando el estado del mantenimiento de los espacios del comedor

1.3, Techos, iluminacién y
ventilacién.

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

Las dreas de preparacion de alimentos y otras 4reas que puedan afectar la higiene del proceso |
inocuidad del producto, deben contar con las siguientes caractersticas:

eches Sin cortes ni grietas que acumulen polvo o suciedad y favorezcan e\ crecimiento de|

05 que pueln caer s os smentos o ls superfles de uabef. o que favarezcan ef

mgvesa de p\agas al establecimiento. En comtar con fatsos techos, estos.deben ser
construidos e Tesistents so, [ paralabores
e Impleza, desoccin y desnaectacion
Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro tales como grietas que produzcan acumulacion de|
Suciedad. Aquellas que lo requieran deberan contar con una malla que evite el ingreso de plagas |

ue sea de facil Impieza. El flujo de aire debe ser unidireccional (de una zona limpia a una sucia).
Esta debe ser capaz de prevenir la condensacion del vapor, acumulo de polvo y facilar la remocion
del calor. Las estructuras elevadas como sistemas de extraccion ylo extractores de aire, deben
encontarse sn buen etado de marteiient e eve i calda s maisis extafs,ademis de

er de facil impieza

Puerias Ser resistomes co auperfice 182 y no absorbento, u diseno debe mpedir i ingreso de|
Plagas al establecimiento.
luminacion: La iluminacion puede ser natural o artiicial, las lamparas deben encontrarse en buen)
estado de mantenimiento, ser de facil mpieza y estar protegidas para evitar la caida de particulas
extrafias sobre las superficies que entran en contacto con el aimento, sobre el alimento y sobre los
manipuladores.

Aceptable

NA

NA

NA

NA

NA

1.4, Instalaciones sanitarias.

Resolucién 267412013,
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 paral
cada sexoy separados de las dreas de almacenamiento. En caso de no contar con més de seis (6)
manipuladores, puede disponer de un baiio mixto.

Debe contar con senvicios sanitarios suficientes para el piblico separados por sexo, si elf
podra hacer uso de los

dotados de los implementos requeridos para la higiene personal como: papel higiénico, dispensador|
con jabon desinfectante, implementos desechables 0 equipos aulomaiicos para el secado de|
manos y papeleras de accionamiento no manual.

En las dreas de preparacion de alimentos o cercano a estas se cuenta con lavamanos de|
accionamiento no manual, dotados con dispensador que contenga jabon desinfectante,
implementos desechables o equipos autométicos para secado de manos para la higiene dell
personal manipulador de alimentos. Los lavamanos no deben ser usados para fines diferentes.

Exsten avsos ue induen & pevsona\ manipulador la necesidad del lavado de manos lego del
ar los iy yantes de iniciar las labores|
diarias.

Aceptable

NA

NA

NA

NA

NA
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W 89201805

FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

Imagra

RESPONSABLE DE LAS | FECHADEINICIO | FECHA FINAL DE
EGUIMIENTC
2 EQUIPOS Y UTENSILIOS 'OBSERVACIONES ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS "ACCIONES DE LAS ACCIONES | LAS ACCIONES SEGUI o

21. Condiciones de equipos | Cuenta con los equipos y utensiios necesarios para desarolar las actiidades propias del
yutensilios. establecimiento, estan disefiados, constiuidos, instalados y son mantenidos de forma que se evial

Ia contaminacion del alimento, y Son de faci impieza y desinfeccion. Los materiales en que estan|

Resolucion 267412013, | construidos los equipos y utensilios son resistentes al uso y ala corrosion, asi como al contacto con)

Articulo 8, Articulo 9, | productos empleados de limpieza y desinfeccion. Aceptable NA NA NA NA NA
Numerales 1,6,8y9. Articulo|
10umerales 2y 3.ticulo |El establecimiento cuenia con instrumenios o accesorios que permiian la medicion de las
P temperaluras, durante la coccion, refigeracion y congelacion de almenios 0 maerias prm
Las superfcies que fengan contacto directo con el aimento cumplen con lo establecido en las|
Resoluciones 683, 4142, 4143 de 2012 y 834, 835 de 2013 0 las nommas que las modiiquen,
adicionen o susttuyan
22 Superiicies de contacto
con el alimento. Resolucién | Las superfiies de s equipos y utensiios que entran en contacto directo con los alimentos son del
26741 2013 Artculo 8, Artculo | acabado Iso, no poroso, no absorbente y no poseen defectos, grieas 0 espacios donde puedan Aceptable
9 Numerales 23457y 10; |acumularse particuias de aimentos. Las superficies que entran en contacto directo con los| NA NA NA NA NA

Avticulo 34 Avticulo 35 | alimentos son de facil acceso para realizar las actividades de limpieza y desinfeccion necesaras;
Numeral 8y 10 Resoluciones [ 12s superficies que entren en contacto directo con el aimento y no sean de facil acceso, deben ser
683, 4142 4143 /2012, 834 y | desmontables para garantizar procesos de impieza y desinfeccion. Estas superfcies no deben
835 de 2013 desprender residucs o Guerpos exraos que puedan adherirse al alimento y afectar su inocuidad
Las superficies donde se corten o fraccionen os almentos , se encuentran en buen estado del
Gonservacion y son de materil saniario,
En caso de utizar wtensiios de material desechabie, estos son de primer y Gico uso,

RESPONSABLE DE LAS | FECHADEINICIO | FECHA FINAL DE

3 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS OBSERVACIONES ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS S SElve CeEE eS| G AN

SEGUIMENTO

84 Estado do salud | el estaiecimiento iplementa as mecidas preventivas y conecies necesaas, como canio de
(signosflesiones) actiidad o envio del manipuiador a reconocimiento médico para ser evaluado, con el fin de eviarl En el momento de ingreso se exige a los manipuladores de alimentos| OSCAR ALIRIO
e maniulador ce slonios (s padese o ¢ portdr e una enfemeden suscepte de| No se Mplemertan mecas prevenias en caso de enfrmedades fectocontgiosas|cerhcados medkos y amene e eboraoro para comprobar estado BENAVIDES (res e 1410972022 14102022 e reska pemanents, seiiients revsando Vg do ceicados oo, iusnerts se manlens pemenents

Resolucion 267412013, | transmitrse por los alimentos, o tenga heridas infectadas, iitaciones cuténeas o diarrea, trabaje en| que puedan alerar la inocuidad de los alimentos salud. lgualmene se realiza seguimiento de manera preventiva del estado de| Por vigiancia por el de las
Articulo 11; Numeral 1, 2,4, 5. zonas o dreas de mampulsﬁm de alimentos con probabilidad de contaminar los alimentos, salud del manipulador. del servicio)
Articulo 14, Numeral 12. | envases de alimentos, superfc nsitos con patégenos,

El establecimiento cuenta con los certficados médicos de los manipuladores, enlos cuales constal
Ia aptitud de éstos para manipular alimentos, estos certiicados deben tener una vigencia méxima de|
3.2, Reconocimiento Médico | U a0 a partrde su realizacion.

‘Segun la valoraci6n del médico al manipulador, en caso de ser necesano se cuenta con resultados | Aceptable NA NA NA NA NA

Resolucion 2674 de 2013, ptitud del manipulador en caso

Articulo 11, Numeral 1,2,3,4

de que se sospeche de enfermedad trasmisible a los alimentos.

FHgene persona Todos los manipuladeres e aimertos cumpen con las prcicas higénicas
ias en sus logares de vabilo, evtando la conaminacen de los amertos, superfcies do
Contacto, meteries de anvase y embaif. Nomenen o uias corae, Impias 5 S csmae.
consumen aimentos o bedas, o fuman o escupen en e éreas donde sean maniulados o
alimentos. Las personas encargadas de la preparacion o de los servicios de aimentos, ng
manipulan Giert Smuansarmnei. 3 St 1ot lmentos. se tealza con uensios de maerl

33, Practicas higiénicas
Dotacién: El establecimiento provee la dotacién y vestimenta de trabajo al personal manipulador|
Resolucion 267412013, | 0rde Con la actvidad que realice. La vestimenta es de color claro, con ciere, cremalera o broche|
Articulo 14, Numerales 1, 2,3, iando es
4,5,6,7,8,9,10,11, 13y 14,
Articulo 36 . Artculo 35
Numeral 5y 7 o antidades,
como joyas, relojes u otros acc 51 % oan guertes para maripulr los aimentos, e50%
Gemen oo do et imparméable, martencree mpio yon oo eS1do,

Aceptable NA NA NA NA NA

Lavado de manos: Los manipuladores de alimentos se lavan con agua y jabén desinfectante las
manos,anes deicar sus labores, después deretrarse del rea deabloy e cualier ocasion

onde las manos se puedan ensuciar o contaminar. Los guantes son sometidos al mismo cuidado|
higiénico de las manos (lavado y desinfeccion).

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacion continuo y permanente para el personal
Jimentt de con &

El plan tiene una duracion de por lo menos 10 horas anuales y contiene temas relacionados con|
buenas précticas de manufactura y practicas higiénicas (Manipulacion higiénica de los alimentt
Higiene personal, Higiene de las instalaciones, Control de plagas, prevenci6n de la contaminacion
cruzada, control de proveedores, control de temperatura, Amacenamiento y tiansporte de|
3.4. Educacion y Capacitacion |alimentos, entre otras). Contiene al menos los siguientes aspectos: Metodologia, duracion,
esponsables, cronograma, temas a tratar y evaluacion del impacto. Como evidencia del
Resolucion 26742013, | cumplimiento' del plan cuenta con registros de asistencia y evaluacion de cada uno de los|
Articulos 12 y 13. Articulo 36 | participanes.

Aceptable NA NA NA NA NA

Elresponsable del desarrollo del plan es el establecimiento, la capacitacion puede ser impartida por|
el les o juridicas o por

Los manipuladores de alimentos comprenden los puntos del proceso que estan bajo suf
resposabilidad y las acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones, y se evidencial
través delas practicas de manipulacion que este realiza o a través de entrevistas.
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Intagra
RESPONSABLE DE LAS | FECHA DE INICIO FECHA FINAL DE
A REQUISITOS HIGIENICOS ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS SEGUIMIENTO
2 ACCIONES DE LAS ACCIONES LAS ACCIONES
41, Control de materias | Durante a recepcion de fas materias primas @ insumos (incuido el hielo)se evita su coniaminacion,
orimas e ieumos - |akeracien o dafos ficos y de requerse se encuenvan debidamente rouiadas segin
normaiicad santaria vigente. los a elorigen
ecroto S do 1904, | 108 M s Tarto en i recepcin, caro prv d s se speccionan s maeras
oo 2o sora.” |primas @ insumos. en cuanto a caracterisicas organclépicas, temperaluras, condiciones d
20 2013, | s, e s, pra garanizar su caad € nocudad
Siarticulo 35, Numerles 1.2y3 Aceptable NA NA NA NA NA
yatioulo 36 Numeries 12331 s materias primas que asi 0 requieen, son avadas con agua polable y desinfectadas a previ
Resolucion 5100 de 2005, |55 aquellas conservadas mediante congelacion, son descongeladas graduamente previo al uso
Resolucion 1506de 2011 | oo tecimgsins
Resoluciones 683, 4142y
4143de 2012834y 835 de | Los productos de Ia pesca son descargados y almacenados de manera répda evando la pércidal
2013 de temperatura y conaminacion de esios.
Los procedimientos como lavar, pelar, cortar, lasifcar, desmenuzar, exraer, b, secar, entre
ouos, se reaiza de manera tal que se protegen los almentos y las materias primas de Ia
Contaminacién. Durante las estapas de reffigeracion, congelacion y coccion se garaniiza que los
4 ruzada | tempos de esper los alment
Resolucion 26742013,
Articulo 16, Numeral7: |l establecimiento previene la contaminacion de los alimentos precocidos o uellos que estan fstos
Articulo 18 Numeral 7. | para ser senvidos (curados o cocinados), por contacto diecto o indirecto con materias primas ACEPTABLE NA NA NA NA NA
Avtculo 20, Numeral 5; | crudas que no hayan sido lavadas y desinfectadas. En caso de emplear hielo que ente en contacto
Avticulo 35, Numeral 4. | irecto con los aimentos, este es elaborado con agua potable.
Los equipos y utensilos que hayan entrado en contacto con materia prima o elementos
Contaminados, se lavan y desinfectan anes de ser usados nuevamente.
Los alimentos que requieran cocci6n aicanzan una temperatura mayor de 60°C La coccion del
aimentos por contacto por lalama no p '
43 Manejo de temperaturas . ,
Los aimentos que requieran refrig se mantenen alas . a
Ley9de 1979, Articulo293, por la normatividad sanitaria vigente segun el tipo de producto. Una vez descongelado el alimento,
425 Resolucion 267412013, |25 O E HUL Y Fetgerados. Aceptable NA NA NA NA NA
Articulo 18, Numeral 31,32y
s. uando se requiere esperar entre una actividad y otra, el alimento se mantiene protegidol
garanizando que se conserva a temperaluras mayores a 60°C, no mayores a 4°C +/-2, segin el
tpo de aimento.
44 di d Lc li para este fin|
almacenamiento 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 laf Aceptable NA NA NA NA NA
683/2012,2674/2013 Articulo | preparacion, se almacenan en sitios que aseguran su proteccion de la contaminacion y alteracion.
16, Numeral 5y 6 . Articulo 33, imacenan sustancias peligrosas en la cocina, en dreas de preparacion de almentos, ni en|
areas de aimacenamiento de materias primas
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et
Intagra FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
RESPONSABLE DE LAS | FECHADEINICIO | FECHA FINAL DE
SEGUIMENTO
B SANEAMIENTO OBSERVACIONES ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS R ones s | o ey o=
5.1 Suministroy calidad de
otable.
Decreto 1575 de 2007, ¢ fas actiidades
ecreto to7e de 2007 | aue se reaicen, asi como para as operaciones de lmpieza y desinfeccion
Resolucion 26742013
Al 6 Numeral 31,52,  Gstees . garanizalf Aceptable NA NA NA NA NA
o 8 e S 2, | potabidad_ el agua. esté consinido con materiales santarios  resistentes, os,
d Y353, Articu entes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten sul
26, Numeral 4. impeaa y desieecion.
Articulo 32, Numeral 8
Resolucion 2115 de 2007,
articul
52 Resduos lquidos. |1 stabecimento uena con o emas o desagle que pemien t evacuacin rpda
e ol rsiosquio, oo ol e do o, conamirckn o s menios |
Resolucion 26742013 |las superiees aue onan en canacio con éstos Uimos. I sistema dobe guranisar e no ot ACEPTABLE NA NA NA NA NA
Aticulo & Numeral 4 Artculo| devobon e o aguas sonicas. Olres desagtadables pusde ndca un malkncionaieto del
32, Numerales 510 sistema de desagie
53 Residuossoldos, |5 csabcimint ene implomcntades 0 meidas ecesaas paa b iposiinadecuad y o
os soidos, r
\ macenomons y s, de s simentos (ncye s descarc s ‘matera |
Resolucion 26742013
| embalaje, entre otros). Cuenta con os recipientes para fa disposicion temporal de los residuos
e 6 e 51,52 | D v A o o o o] Acepiable NA NA NA NA NA
¥53, Ariculo 33, Numerales | e "o e e TR drlos almentos
5.6y 7Articulo 18, Numeral
n Los residuos s6l aue se impi plages.
54 Control ntegral de
plages. En el establecimiento no se evidencia la pesencia de plagas o daos acasionados por éstas y se|
n imiento ncia a presenc ios ocasionados por A
ot a7ty | oo 80 S L G e e v o P Acepiable N N A NA
Aeticulo 26, Numera 3
€1 establecimiento implementa meddas para eviar a contaminacion de equipos y utensiics
55 Limpiezay |después que éstos se lmpian y desinfectan. Los productos quimicos para la fmpieza. y|
desinfeccién de dreas, | desinfeccion se amacenan en siios clferentes a as éreas de aimcenamiento, preparacién y seno
equipos y utensiios. | de aimentos, y estén debidamente rotuados e identficados , Los mplementos empieados en la|
labores de impieza y desinfeccién de los implemenios de aseo se realza en un sito diferente a as Aceptable NA NA NA NA NA
Decreto 267412013, Artculo 6 | éreas de manipulacicn de almentos.
2l 65; Artculo 26
‘Numeral 1. Los agentes quimicos utiizados para las operaciones de fimpieza y desinfeccion son preparados e
acuerdo conlas yenlas definidas p
. actividad, el cual debel
contener como mirimo los Siguientes programas
a.Limpieza ncluye las Jeades,
56 Sopories o recoleccién, conduccién, manei, aimacenamiertol
B bS intermo, lasiicacién y dsposicien inal.
becreto 1575 de 2007, |- Contol de piagas: icluye las iferentes mecdidas de conrol prevento necesarias para el Aceptable A A A A NA
Articulo 10. Resolucion | SSEeciTero
267472013
d. Abastecimiento o suministro de agua potabe: ncluye las fuentes de captaciony los ratamientos|
Articulo 26 realzados para garanizara potabiidad del agua
€1 establecimiento cuenta con los regisiros que soportan el cumplimiento del plan de saneamiento,
includos aquellos que permitan evidenciar que s sistemas de aimacenamiento de agua potabie
Son lavados y desinfectados de acuerdo a o establecido en a normatvidad santaria vigent en a
materia
















