PROCESO: PRESTACION DE LOS SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

et MODALIDAD COMEDORES COMUNITARIOS - COCINAS POPULARES FORMATO NO CONTROLADO
0E S0G0T 0.5
Integracion Social FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
INFORMACION UNIDAD OPERATIVA
Ne Convenio/Vigencia: 7189/2022 Nombre del Asociado: CONSORCIO CORPSINAPSIS FMM
Nombre Comedor - Cocina Popular: EL CARMEN Fecha Acta de Inicio: 15/09/2022 Fecha Final Operacion: 28/02/2023
Concepto Sanitario FAVORABLE Porcentaje de Cumplimiento:96 % Fecha Visita: Dia: 16 Mes:NOVIEMBRE Afio: 2022 No de Acta::AS02S054791  Hospital/Subred: SUR
CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS
FECHA DE INICIO|
RESPONSABLE DE FECHA FINAL DE
1 EDIFICACIONES E INSTALACIONES HALLAZGOS ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS LAS ACCIONES DE LAS LAS ACCIONES SEGUIMIENTO
ACCIONES
1.1, Localizacion y disefio. |1 establecimiento esta ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad como: basuras, agual
estancada, silos de anidamiento de plagas u otros que puedan contaminar el alimento; en todo caso la
Resolucion 267412013, |construccion es resistente al medio ambiente e impide el ingreso de plagas y animales domésticos. EI RESPONSABLE DEL
Articulo 6, Numerales 1.1, 1.2, establecimiento no es usado como dormitorio, en caso que el servicio se preste en una edificacion que es Ninguno Ninguno SERVICIO NIA NIA NIA
13,21 23y 26 Ariculo 32 [ambjén vidends, e separad ficament de ésa_ Las operaciones propias del esabeciient o
Numerales 12346y 7. |ponen en riesgo la salud y bienestar . Las diferent permiten un
Articulo 33 Numeral 8. |lujo adecuado de materia prima, producio y personal
Las areas de preparacién de alimentos y otras dreas que puedan afectar Ia higiene del proceso e inocuidad
del producto deben estar:
12, Condiciones de Pisos y |pisos y Paredes: Sin grietas, rugosidades, aspreses o fala de contiuidad e facfe f cumuacn
des. de suciedad ylo afecte su limpieza, en las dreas de preparacién y almacenamiento de alimentos las
Uriones ente paredes, onre g6t  con 61 pise Son tedondeadas, Las aupriies son de coor cro) RESPONSABLE DEL
Resolucion 267412013, |impermeables, lavables y no absorbentes, esto es, que no permita el paso de ningdn tipo de Liquido y de| ~ RUPTURA DE TABLETA EN EL ARE DE CONSUMO DE ALIMENTOS SE REALIZA EL CAMBIOD E LAS RESPECTIVAS TABLETAS SERVICIO 20/11/2022 30/11/2022 NIA
Articulo 7, Numeral 1, |técil eiminaci6n de residuos. Los pisos cuentan conla pendiente necesaria para efectos de drenaie.
2 Articulo 33, numerales 1,2 | Drenajes: Cuenta con las tuberias y drenajes, debidamente protegidos por rejilas para la conducci6n y|
v recolecein de aguss rosuAles & caso Que 5o cuee con dranais s et e cavas o coatos fios,
estos deben contar con mecanismo de sellado, que puedan ser removidos para facilitar las labores de
limpieza y desinfeccion.
Las dreas de preparacién de alimentos y otras dreas que puedan afectar Ia higiene del proceso e inocuidad
del producto, deben contar con las siguientes caractersicas:
Techos: Sin cortes i grietas que acumulen polvo o suciedad y favorezcan el crecimiento de hongos que
puedan caer sobre los alimentos o las superfcies de trabajo, 0 que favorezcan el ingreso de plagas al
establecimiento. En caso de confar con falsos lechos, estos deben ser construidos en material
impermeable, resistente, liso, con acceso a la camara superior para labores de limpieza, desinfeccion y|
13, Techos, iluminaciony | desinsectacion. .
Ventilacién. "E"“E‘iﬁ V:’“a"asly ““E"“’“Sdsg‘ “,'E‘E";':' tales come, grietas e P’"‘“":" alm'““‘“c'“" de| TOMACORREISTE SUELTO EN EL AREA ADMINSITRATIVA
sucle quellas que lo requieran deberan contar con una malla que evite el ingreso de plagas y que seaf  yya; | A pE PROTECCUION DE VENTANA HACIA AREA DE PROCESO RESPONSABLE DEL
Resolucion 26742013, | € 1l impieza. €1 fjo de aire debe ser undireccional (de una zona limpia a una sucia). Esia debe ser “SUBLATA CAMBIO ANGEO SE ARREGLA TOMA CORRIENTES SERVICIO 201112022 30/11/2022 NIA
capaz de prevenir la condensacion del vapor, actmulo de polvo y facilitar la remocion del calor. Las
Articulo 7, Numerales 3, 4,5,
T Attt % mumera 4 |ESUCtras elevadas como sistemas de exraccion yio exraciores de aite, deben enconirarse en buen)
tado de mantenimiento que evite la caida de materias extrafias, ademés de ser de facil limpieza y|
a 1os alimentos.
Puertas: Ser resistentes, de superficie lisa y no absorbente, su disefio debe impedir el ingreso de plagas al
establecimiento.
lluminaci6n: La iluminacion puede ser natural o artficial, las Imparas deben encontrarse en buen estado
de mantenimiento, ser de facil limpieza y estar protegidas para evitar a caida de particulas extranas sobre
las superficies que entran en contacto con el alimento, sobre el alimento y sobre los manipuladores.
€1 establecimiento dispone de servicios sanitarios en material higiénico sanitario y vestidores en cantidad|
suficiente con respecto a la caniidad de personal que labora en €I, independientes para cada sexo y
separados de las dreas de almacenamiento. En caso de no contar con mas de seis (6) manipuladores,
puede disponer de un bafio mixo.
Debe cotar con senviiossaario sufcintes para f piicoseparados por exo i of estableiiento se
1.4. Instalaciones sanitarias. | encuentra ubicado en un centro comercial el piblico podra hacer uso de los bafos del centro comercial. L
servicios sanitarios funcionan, s mantienen hmplos y estén dotados de los implementos requeridos para a|
Resolucion 25742013, e personalcomos papel hiiénico, ispnsador co abon esiiectnte,Implementos desechales o Ninguno Ninguno NiA NA NA

Articulo 6, Numeral 6.1, 6.2,
6.3,6.4; Art. 32 Numeral 9,
1

¥ papeleras de 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
automaticos para secado de manos para la higiene del personal manipulador de alimentos. Los lavamanos
1o deben ser usados para fines diferertes

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.

NIA




PROCESO: PRESTACION DE LOS SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Wi MODALIDAD COMEDORES COMUNITARIOS - COCINAS POPULARES FORMATO NO CONTROLADO
o)
\'magrac:'nn Social FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
RESPONSABLE DE LAS |FECHA DE INICIO DE| FECHA FINAL DE
2 EQUIPOS Y UTENSILIOS 'OBSERVACIONES 'ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS ACCIONES LAS ACCIONES LAS ACCIONES SEGUIMIENTO
21 Condiciones de equipos | Cuenta con los equipos y uensiios desarrollarlas actividad
y utensilios. estan dlsenﬂdas, construidos, instalados y son mantenidos de forma que se evita la contaminacion del|
aimento, y son de facl mpieza y desieccion. Los materiales en que estan consinidos los equipos 3
RESFIIAC n 2674/2013, utensilios son YES\SIBMES al uso y ala corrosion, asi como al contacto con productos empleados de limpieza| Ninguno Ninguno NIA NIA NIA
Atticulo 8, Articulo o, |y desinteccion.
Numerales 1,6,8y 9,
Articulo 10 Numerales 2y |E establecimiento cuenta con insirumentos o accesorios que permitan la medicion de Ias temperaturas,
3.Articulo 34. durante la coccion, refrigeracion y congelacion de alimentos o materias primas.
683, 4142, 4143 de 2012 y 834, 835 de 2013 0 las normas que Ias modifiquen, adicionen o sustiuyan
2.2 Superficies de contacto
con el alimento. Resolucion |Las superficies de los equipos y utensilios que entran en contacto directo con los alimentos son de acabadol
2674/ 2013 Articulo 8, liso, no poroso, no absorbente y no poseen defectos, grietas o espacios dbnde puedan acumularse|
Atticulo 9 Numerales | particulas de alimentos. L son de ficl acceso Ninguno Ninguno A A A
23457y 10; Articulo 34 |para realizar las actividades de limpieza y desinfeccion necesarias; las SIADBH\CIES que entren en contacto|
Articulo 35 Numeral 8y 10 |directo con el alimento y no sean de fécil acceso, deben ser desmontables para garantizar procesos de
Resoluciones 683, 4142 4143 |limpieza y desinfeccion. Estas superficies no deben desprender residuos o cuerpos extrafios que puedan|
12012; 834y 835 de 2013 |adherirse al alimento y afectar su inocuidad. Las superfcies donde se corten o fraccionen los alimentos , s
encuentran en buen estado de conservacion y son de material sanitario.
n caso de uiizar utensilios de material desechable, estos son de primer y dnico uso.
RESPONSABLE DE LAS |FECHA DE INICIO DE| FECHA FINAL DE
3 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS OBSERVACIONES ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS CIONES e o | e e SEGUIMIENTO
31 Estado desalud  |el did y . como cambio de actividad|
(signos/lesiones) o envio del manlw\adar a reconocimiento médico para ser evaluado, con el fin de evitar que un|
manipulador de aimentos que padece o es portador de una enfermedad suscepible de transmilse por 05
Resolucion 2674/2013, alimentos, o tenga heridas infectadas, irritaciones cutaneas o diarrea, trabaje en las zonas o areas de| SIN LECIONES URSIBLES EN PIEL OVIAS RESPIRATORIA Ninguno NIA NIA NIA NIA
Articulo 11; Numeral 1,2, 4, | manipulacion de alimentos con probabilidad de contaminar los aimentos, envases de alimentos, superfiies|
5. Articulo 14, Numeral 12. |de equipos y utensilios con microorganismos patégenos.
& cuenta con los cerifcados médicos de enlos Ia apiud
de éstos para manipular alimentos, estos certificados deben tener una vigencia maxima de un afio a partir|
de su realizacion.
3.2. Reconocimiento Médico
Segun la valoracion del médico al manipulador, en caso de ser necesario se cuenta con resultados de| PRESENTO SOPORTES DE RECONOCIMIENTO EMDICO EN EL EMS DE Ninguno NA NIA NIA NIA
Resolucién 2674 de 2013, | laboratorio clinico u otros que sean necesarios para establecer la aptitud del manipulador en caso de que| AGOSTE SEPTIEMBRE NOVIEMBRE DE 2022 APTOS PARA ALIMENTOS
Articulo 11, Numeral 1, 2,3, [se sospeche de enfermedad trasmisible a 0s alimentos
En caso que el médico haya ordenado un wratamiento al maripulador, l establecimiento debe contar con
certficado en el cual conste la aptitud para la manipulaci6n de alimentos una vez finalizado el tratamiento.
Higiene personal: Todos los manipuladores de alimenios cumplen con las pracicas igiénicas necesarias
en sus lugares de trabajo, evitando la contaminacion de los alimentos, superficies de contacto, materiales|
de envase y embalaje. Mantenen las ias cortas, impias y sn esmale, no consumen aimentos o bebidas,
o fuman o escupen en las areas donde sean manipulados los alimentos. Las personas encargadas de la|
preparacion o de 0s servicios de aimentos, no manipuian dinero Simulaneamnete. Al servr [0s alimentos,
se realiza con utensilos de material sanitario y en ningun momento se tiene contacto del alimento con las|
manos
33, Précticas higiénicas
Dotacion: € establecimiento provee la dotacion y vestimenta de trabajo al personal maripulador acorde con
Resolucion 26742013, |13 2ctvidad que realice. La vestimenta es de color clavo, con cierre, cremalera o broche (no botones). €l
calzado es cerrado, de materal resistene & mpermeable. Cuando s necesaiio, el manipulador mantene|
Articulo 14, Numerales 1, 2, 3, . Ninguno ninguno N/IA N/IA N/IA N/A
s 678 1o, 11 19y 11| cabello cuberto tiamente y usa tapabocas deperdiendo del resgo de contaminacicn del limerto,
£6,7,8,9.10 11,137 14| gt la athvidad que realza. £ maripuiador de almentos no sale i ingresa a esiableciniento con a
Noeret oy s vestimenta de trabajo durante la jornada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se retiran todos los|
objetos que puedan caer en s alimentos, equipos o ulensils, como [oyas, reldjes u ot accesonos. S
se usan guantes para manipular los alimentos, estos deben ser de material impermeable, mantenerse|
impios y en buen estad,
Lavado de manos: Los manipuladores de aimentos se lavan con agua y jabon desinfectant 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 miso cuidado higiénico de las
manos (lavado y desinfeccion).
3] cuenta con un plan de It para el personal manip
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|
précicas de manufactura y préciicas higiénicas (Manipulacion higiénica de los alimentos, Higiene personal
Higiene de las instalaciones, Control de plagas, prevencion de la contaminacién cruzada, control d
3.4. Educacion y proveedores, control de temperatura, Almacenamiento y transporte de alimentos, entre otras). Contiene al
Capacitacién menos los siguientes aspectos: Metodologia, duracién, responsables, cronograma, temas a tratar y|  PRESENTAN PLAN DE CAPACITACOIN CON TEMAS A TRABAJAR
evaluacion del impacto. Como evidencia del cumplimiento del plan cuenta con registros de asistencia y| PRESENTAN LITAS DE ASISTECIA SEPTIEMBRE OCTUBRE Y Ninguno NIA NIA NIA NIA
Resolucion 2674/2013, evaluacion de cada uno de los participantes. NOVIEMBRE DE 2022
Articulos 12y 13, Articulo 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 a autordad sanfara.
Los de alimentos 105 del proceso que estan bajo su resposabildad y s
acciones correctivas a tomar cuando existan desviaciones, y se evidencia través de las practicas de|
4 REQUISITOS HIGIENICOS OBSERVACIONES ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS RESPONSABLE DE LAS | FECHA DE INICIO DE| - FECHA FINAL DE SEGUIMIENTO

ACCIONES

LAS ACCIONES

LAS ACCIONES
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MODALIDAD COMEDORES COMUNITARIOS - COCINAS POPULARES

FORMATO AUTODIAGNOSTICO DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

FORMATO NO CONTROLADO

4.1, Control de materias.
primas einsumos

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

Durante la recepcion de las materias primas e insumos (incluido el hielo) se evita su contaminacion,
alteracion o dafios fisicos y de requerirse se encuentran debidamente rotuladas segin la normatividad
sanitaria vigente. El establecimiento cuenta con los documentos que soporten el origen de las materias
primas. Tanto en la recepcion, como previo al uso se inspeccionan las materias primas e insumos_en
cuanto a caracteristicas organolépticas, temperaturas, condiciones de envase, entre otros, para garantizar
su calidad e inocuidad.

Articulo 16, umerales 134 SE LLEVAN REGISTROS DE CONTROL Ninguno NA NA NA
y Siarticulo 35, Numerles 1.2 .
Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas con agua potable y desinfectadas al previo uso.
¥3. Resolucion 5109 de 2005, |, gjag conservadas mediante congelacion, son descongeladas gradualmente previo al so y no son
Resolucion 1506de 2011, | 1% :
Resoluciones 683, 4142y
#143de2012; 834y 835de || o5 productos de la pesca son descargados y amacenados de manera rapida evitando la pérdida de
;13 temperatura y contaminacien de estos
Los procedimientos como lavar, pelar, cortr, clasifcar, desmenuzar, extraer, balir, secar, enre oiros, se
realiza de manera ta que s protegen Ios alimentos y las materias primas de Ia contaminacion. Durane las
estapas de refrigeracion, congelacion y coccién se garaniiza que [os fiampos de espera y las variaciones de
42 Contaminacion cruzada.|temperatura no aleren o contaminen (os alimens
Resolucion 267412013,
Articulo 16, Numeral7; | El establecimiento previene la contaminacion de los alimentos precocidos o quellos que estan listos para  SE LLEVAN REGISTROS DE TEMPERATURA DE PRODCOS FRIOS Y Ninguno A A A
Articulo 18 Numeral 7:  [ser senvidos (curados o cocinados), por contacto directo o indirecto con materias primas crudas que no ALIMENTOS PREPRADOS
Atticulo 20, Numeral 5; | hayan sido lavadas y desinfectadas. En caso de emplear hielo que enire en contacto directo con los
Articulo 35, Numeral 4. [alimentos, este es elaborado con agua potable.
Los equipos y utensilios que hayan enfrado en contacto con materia prima o elementos contaminados, se
antes de ser usad ¢
Los alimentos que requieran cocci6n alcanzan una temperatura mayor de 60°C La coccion de alimentos por
contacto por lallama 6n del aimento.
43Manejo de temperaturas
Ley 9 de 1079, Articul0293, |Los alimentos que requieran refigeracin ylo congelacion se mantenen a las temperaturas exigidas por la
425 Resolucion 267412013, | normatividad sanitaria vigente segun el 1o de producto. Una vez descongelado el alimento, estos no son| Ninguno Ninguno NA NA NA
Articulo 18, Numeral 3.1,3.2 | recongelados o refrgerados
s,
Cuando se requiere esperar enire una actividad y ofra, el alimento se mantiene protegido garantizando que
Se conserva a temperaturas mayores a 60°C, no mayores a 4°C +/-2, segin el o de alimeno.
44 Condiciones e |Los envases que entran en contacto con el alimento se almacenan en un sito exclusivo para este fin en|
almacenamiento condiciones higiénicas y protegidos de manera que se evite su contaminacion.
EN AREA DE ALMACENAMIENTO DE FRUVER NO GARANTIZA ESPACIO | DE MANERA INMEDIATA SE PROCEDE A INTERVENIR LA RESPONSABLE DEL
Las materias primas e insumos que requieren ser almacenados antes de ser usados para Ia preparacion,| PERMITRAL ENTRE PARED Y CANASTILLAS SE TOMAN CORRECTIVOS | BODEGA Y SE MUEVEN LAS CANASTILLAS PARA QUE HAYA i 191117222 19111/2022 NiA

Resolucion

683/2012.2674/12013 Articulo

16, Numeral 5 6 . Articulo
33, Numeral 9.

se almacenan en sitios que aseguran su proteccion de la contaminacion y alteracion. No se almacenan
sustancias peligrosas en la cocina, en dreas de preparacion de alimentos, ni en dreas de almacenamiento
le materias primas

DURANTE LA VISTA

PASO DE AIRE




ALCALD WAYDR
DF 506OTA 0.

e
Integragion 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

RESPONSABLE DE LAS

FECHA DE INICIO DE|

FECHA FINAL DE

s SANEAMIENTO SEGUIMIENTO
OBSERVACIONES ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS oo oNEs) VYol MY o
5.1. Suministro y calidad de
agua potable.
Decreto 1675 de 2007, | establecimiento dispone de suministro de agua potable en cantidad suficiente para las actividades que
Articulo 10, Numeral 3. |se realicen, asi como para las operaciones de impieza y desinfeccion. PRESENTO SOPORTE DE LAVADO DE TANQUE DE RESERVA DE AGUA
Resolucion 267412013, . . POTABLE CON EMPRESA GESTORES AMBIENTALES SAS EN JULIO DE Ninguno NA NA NA NA
Articulo 6, Numeral 31,32, |En caso de coniar con un sistema de almacenamiento de agua, éste es de facil acceso, garaniza | s
33,351,352y353, |potabilidad del agua, est constrido con materiales sanitarios resistentes, no porosos, impermeables, nol 3
Articulo 26, Numeral 4. y bados i 6
Articulo 32, Numeral 8
Resolucion 2115 de 2007,
Articul
5.2. Residuos liquidos.
€l establecimiento cuenta con los sistemas de desagie que permiten la evacuacion rapida y eficiente de los|
Resolucion 2674/2013  |residuos liquidos, evitando el acimulo de éstos, la contaminacién de los alimentos y las superficies que
Atticulo 6, Numeral 4, |entran en contacto con éstos Gltimos. I sistema debe garantizar que no exista devolucion de las aguas Ninguno Ninguno NA NA NA NA
Atticulo 32, Numerales 5y [ servidas. O pueden indicar un mal
5.3, Residuos s6lidos, |1 establecimiento tiene implementads las medidas necesarias para Ia disposicion adecuada y el refiro
oportuno de los residuos sidos, de manera que no se acumulen en las dreas de preparacion,
Resolucion 267412013 :;nace(n:amn‘ama ekl e s sneros (nye sobrs descates svases, st e, snve NO HAY PLAGAS NI HUELLAS DEJADAS POR LAS MISMAS
Articulo 6, Numerales 5.1, 5.2  20%). Cuenta con los recipientes para a disposicion temporal e los residuos scldos, de material sanfario| | /AN RGISTROS DE CONTROL CON LA EMPRESA GESTORS Ninguno N/A N/A N/A N/A
debidamente tapados y se encuentran alejados del lugar donde se preparan, almacenan o se sirven los|
¥53, Articulo 33, Numerales | 405" AMBIENTALES
56y 7Articulo 18, Numeral
1. Los residuos slidos se disponen que se impide el P de plagas.
5.4. Control integral de
plagas.
En el establecimiento no se evidencia la presencia de plagas o dafos ocasionados por ésias y se cuenta
S Ninguno Ninguno NIA NIA NIA NIA
Resolucion 26742013 | on mecidas de control integral e tipo preventivo, para evtar su aparicion
Articulo 26, Numeral 3.
55, Limplezay €1 establecimiento implementa medidas para evitar Ia contaminacion de equipos y utensiios después quel
desinmacclon o areas, | €stos se limpian y desinfectan. Los productos quimicos para la limpieza.y desinfeccion se aimacenan en
e |siios diterentes a las dreas de almcenamiento, preparacion y servdo de alimentos, y estan debidamente
auiposy fotados ¢ dentlados . Lo Implmentos empleadosen a5 labores de Impeza cesinecidn de os{  CUENTA CON SOPORTES DE SEGUMENTO Y PROCEDIMIENTOS Ninguno WA NA NA NA
Decreto 267412013, Ariculo 6 aseo se realiza en un entos. DETALLADOS
Numeral 65; A‘"‘C“‘D 26 |Los agentes quimicos uiiizados para las operaciones de limpieza y desinfeccion son preparados de
Numeral 1. acuerdo con las indicaciones y en las concentraciones definidas por el fabricante o proveedor
€1 establecimiento cuenta con un plan de saneamiento escrito, acorde con su actividad, el cual debel
contener como minimo los siguientes programas:
a. Limpieza y desinfeccion: Incluye las sustancias empleadas, concentracion y forma de uso.
5.6. Soportes documentales |b. Desechos sdlidos: Incluye el procedimiento de recoleccién, conducciGn, manejo, almacenamiento infero,
e saneamiento, clasificacion y disposicion final
Decreto 1575de 2007, [c. Control de plagas: Incluye las diferentes medidas de control preventivo necesarias para el CUENTAN CON PLAND E SANEMAIENTO DOCUMENTOIADO Ninguno NIA NIA NIA NIA

Articulo 10. Resolucion
267412013
Articulo 26,

establecimiento,

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

el on el o 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

IMPLENTADO Y VALDIADO
















