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EVALUACION

Aceptabie (A) Marque con una X cuando el establecimiente cumple la totalidad de ios requisitos descritos.en ¢l instructivo para el aspecto a
evaluar

Marque con una X cuando al establacnmlento cumple parcxalmente los requisitos descrites en el instructivo para el aspecte a2

Aceptable con Requerimiento (AR) avaluar

Marque con una X cuando el establecimiento no cumple ninguno de los requisitos descritos en e! instructivo para ei aspecto a

Inaceptable (1) evaluar

“’Crltico '(C) Marque con una X la casilla-"C" cuando el incumplimiento del aspecto a verificar afecte la inccuidad de los akmentos y deba
aplicar Medida Sanitaria de Seguridad gue impida que el establecimiento continde ejerciendo sus labores |

1. CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESO

EDIFICACION E

INSTALACIONES AL AR b o _ HALLAZGOS

1.1

Localizacién y disefo.

(Resolucin 2674/2013, Articulo 2 g
6, Numerates 1.1, 1.2, 1.3, 2.1, .

23y2.6)

1.2

paredes. .
_ - 2 9
(Resolucion 2674/2013, Articulo
17 Numeral 1, 2.) ’ ’

Condiciones de pisos ¥

1.3

Techos, luminacién y

ventilacidén. '
Z e}
(Resolucion 2674/2013, Articulp .

7. Numerales 3, 4, 5.1, 7, 8. )

<]

Este documento es propiegad do la Administracion Central del Municiplo de Santiago de Call. Prohibida su alteracion o modificacion por cualquior medio, sin provia auterlzacion del Alcalde,
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INSTRUCTIVC DE DILIGENCIAMIENTQ

A: ACEPTABLE ; AR: ACEPTABLE CON REQUERIMIENTO; I: INACEPTABLE.

1.1. Localizacion y
disefio. .

Resolucién 2674/2013,
Articulo 6, Numerales
1.1,1.2,1.3, 21,23y

ACEPTABLE Cuando cumple la totalidad de los requisites descritos para el aspecto a evaluar
ACEPTABLE CON REQUERIMIENTO |Cuande cumple parciaimente Tos requisitos descritos para et aspecio a evaluar
INACEPTABLE Cuando no cumple ninguno de los requisitos descrites para el aspecto a evaluar

el estabiécimiento estd ubicado en un lugar alejado de focos de insalubridad como: basuras, agua estancada, sitios de anidamiento de plagas u otros

que puedan centaminar &l alimente; en todo case la construceidn es resistente al medio ambiente e impide el ingreso de plagas y animales domésticos.
El establecimiento no es usado como dormitoric, en caso que el servicio Se preste en una edificacién gue es también vivienda, estd separado
fisicamente de &std. Las Operaciones propias del establecimients no ponen en riesgo la sahid y bienestar de.la.comunidad. La diferentes dreas del
establecimiento permiten un flujo adecuado de materia prima, producto y personal. :

2.6.

1.2. Condiciones de’
Pisos y Paredes.

Resoclucion 2674/2013,
Articule.7, Numeral 1,

..|1abores de limpieza v desinfeccion.

Pisos y Paredes: - $in grietas, rugosidades, asperezas o falta de continuidad que facilite la acumulacion de suciedad y/o afecte su limpieza, 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 ningdn tipe de Liguide y de fcil éiminacion,de residuos..Los. pisos cuentan.con la pendiente necesaria para efectos de drenaje.

[Drengjes:” Cuenta contas tuberias y drenajes, debidamente protegidos por rejilas para la conducgion y recoleccién de aguas residuales; en caso que
se’cuente con drenajes al interior de cavas 0.cuartos fri_os. estos deben contar con mecanisme de sellado, que puedan ser removides para facilitar las

1.3. Techos,
iluminacion y
ventilacion.
Resolucién 2674/2013,

Articulo 7, Numerales
3,4,51,7,8...

- Laé dreas de_.éféﬁaracién de alimentos y otras dreas que puedan afec:tar'.'é 'higiéne del ,orocéso e inocuidad del producte, deben contar con las

Puertas: Ser resistentes, de superficie lisa ¥y no absorbente, su disefio debe impedir el ingreso de plagas at establecimiente.

"Hiurminacién: La iluminacion puede ser natural o artificial; las |&mparas deber encontrarse en buen estado de mantenimiento, ser de facil limpieza y estar

siguientes caracteristicas; ]

Techos: Sin cortes ni grietas que acumulen poivo: o suciedad y favorezean el erecimiento de hongos que puedan caer sobre los alimentos o las
superficies. de trabajo, 0.que favorezcan el ingreso de plagas al establecimiento. En caso de contar con falses techos, estos deben ser construides. en
material impermeable, resistente, liso, con acceso a la cdmara superior para labores de limpieza, desinfeccidn y desinsectacion,

Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro tales como grietas que produzean acumulacion de suciedad. Aguelias que lo requieran deberan-contar
con una malla que evite ¢l ingreso de plagas y que sea do faci limpieza. El flujo de aire debe ser unidireccional {de una zona limpia a una sucta). Esta
debe ser capaz de prevenir la condensacion del vapor; acGmulo de polvo vy facilitar ta remocién del calor, con el fin de congervar ios alimentos
almacenados. Las estructuras elevadas como sistemas de extraccién yio extractores de aire, deben encontrarse en buen estado de mantenimiento que
evite la caida de materias extrafias, ademas de ser defacillimpieza y eliminacién de la condensacion que produzca goteo sobre los afimentos.

protegidas para evitar-la-caida de particulas extrafias sobre las superficies que entran en contacts con ef alimento

. sobre el alimento y sobre los
manipuladores. :

1.4. Instalaciones
sanitarias.

Resolucidén 2674/2013,
Articulo 6, Numerat 6.1,
6.2, 6.3, 6.4.

2.1. Condiciones de
equipos y utensilios.

Resolucién 2674/2013,
Articulo 9, Numerales
1,23.4,57,8y9,
Articulo 10, Numerales
2y 3.

-{manipuladores, puede disponer de un bafic mixto.

El establecimiento dispone de servicios sanitarios en material higienico sanitario y- vestidores en cantidad suficiente con respecte a la cantidad de
personal que labora en él, independientes para cada sexo y separados de (as dreas de almacenamiento. En case de no contar con mas de seis {8}

Les servicios sanitarics funcionan, se mantienen limpios y estan dotades de los implementos requeridos para la higiene personal somo: papel higiénico,
dispensador con jabtn desinfectante, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de manos ¥ papeleras de accionamiento no
manual, Los lavamanos no deben ser usados para fines diferentes. :

Existen avisos que indiquen al personal manipulador |2 necesidad del lavado de manos iu
cambio de actividad y antes de iniciar las labores diarias.

ego de usar los servicios sanitarios, después de cualquier

Cuenta con los equipos y utensilios necesarios para desarroliar las actividades propias del establecimiento, estan disefiados, construidos, instalados v
son mantenidos de forma que se evita la contaminacién del alimento, y son de facil limpieza y desinfeccidn, Los materiales en que estan construidos los
equipos v utensilios son resistentes al uso y a la corrosidn, asi como al contacto con productos empleades de limpieza y desinfeccion,

E} establecimiento cuenta con instrumentos o accesorios que permitan la medicion de las temperaturas en caso de almacenar productos que requieren
refrigeracién y/o congelacidn.

Las superficies que tengan contacta directo con el alimento cumpien con Io establecido en las Resolucicnes 683, 4142, 4143 de 2012 vy 834, 835 de
2013 o fas normas que las modifiquen, adicionen o sustituyan. Las superficies de los equipos ¥ utensilios que entran en centacto directo con los
alimentos son de acabadge liso, no porose, no absorbente ¥y no poseen defectos, grietas ¢ espacios donde puedan acumularse particulas de alimentos,
Las superficies que entran en contacto directo con los alimentos son de fach acceso para realizar las actividades de limpieza y desinfeccién necesarias;
las superficies que entren en contacto directo con el alimento ¥ no sean de facil acceso, deben ser desmontables para garantizar proceses de limpieza y
desinfeccion. Estas superficies no deben desprender residuos o cuerpos extrarios que puedan adherirse al alimento y afectar su inocuidad.

Este documento es propiedad de la Adminlstracién Contral det Munkipio de Santlago de Gall, Prohlbida su alteracion & mediflcacion por cualguier medio, sIn previa auterizaclén del Alealde,
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Instalacxones sanitarias.

14| (Resolucion 2674/2013, Aniculo @ S
6. Numerai 6.1, 6.2, 6,3, 6.4.)

CALIFICACION DEL BLOQUE -l } : : La calificacion del bloque corresponde-al 17% del total del acta

Condiciones de equipos y
utensilios.

2.

Y

(Resolucion 2674/2013, Articulo @ .5 i
8, Articulo 8, Numerales 1. 6, 8 y
9, Artlculo 10, Numearales 2 y 3
Articulo 34.)

CALIFICACION DEL BLOQUE _; S Pl calificacion del blogue corresponde al 7% del total'del acta

Estado de salud
~|{signos/lesiones).

31 (Resolucion 267472013, Articulo - “ ¢

77 Numeral 1, 2, 4, & Articulo : B Fo
14, Numeral 12.) . . : l"—

Reconocimianto médico.

2.2|(Rasolucion 2674 de 2013, 13 o ,{) 2 V‘-A L M"‘Q' & 2002

Artlculo 11, Numersl 1, 2, 3. 4)

Pricticas higiénicas.

33 (Resolucidn 267472013, Articulo
114, Nurnerales 1, 2, 3, 4, 5,6, 7,

8, 9,10, 11, 13 y 4. Articulo 36.

Artlculo 35, Numeral 5y 7.)

Educacién y capacitacién.

8.4\ Rosolucion 267472013, Arr.fculos ;3 o

112 y13.-Articulo 36.}

CALIFICACION DEL BLOQUE i L.a calificacion del bloque corresponde al 22% del total del acta

Recepcién y requisitos legales.

(Resolucitn 2674/2073, Articulo @
16, Numerales 1, 3, Artfculo 37.

Roagolucidn 5109 de 2008,
Resofucion 1506 de 2011.)

4.1

L
o
€

Condiclones de

almacenamiento. p
(Resclucién 2674/2013, Articwlo

28, numerales 1. 4,5, 6, 7.)

L]

Conservacion de los productos.

4.3 18, Numeral 2 Articulo 27,

literales a y ¢, Artfculo 28,

numerates 2, 3.)
] c

CALIFICACION DEL BLOQUE 19 La calificacién del bloque corresponde al 23% del total dei acta

(Resolucion 2674/2013, Articulo @

Este documento es propledad do la Administraclén Central del Municlplo de Santiage ¢e Call. Prohlbida su alteracién o modificacién por cualquiar medls, sin provia autorizacion do Alcalde. Pagina2de 4
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3.1. Estado de salud
(signosfiesiones)

Resolucidn 2674/2013,
Articulo 11; Numeral 1,
2, 4,5, Articulo 14,
Numerai 12,
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ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE
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El establecimiento implementa las medidas preventivas y correctivas necesarias, coma cambio de actividad o envio del manipulador a reconocimientol
médico para ser evaluado, con el fin de evitar gue un manipulador de alimentos que padece © es portador de una enfermedad susceptitle del
transmitirse por los alimentos, ¢ tenga heridas infectadas, imitaciones cutdneas o diarrea, trabaje en las zonas o areas de manipulacién de alimentos ¢d
prebabilidad de contaminar les alimentos, envases de alimenios, superficies de equipos y utensilios con microorganismos patdgenos.

3.2; Rec_onocim_ientd: :
Médico )

Resolucién 2674 de
2013, Articulo 11,
MNurneral 1, 2, 3, 4

El es'ta_biecimier{so cuehta con los certificados médicos de los manipuladores, en los cuales consta la aptitud de éstos para manipular alimentes, estos
cerificados deben tener una vigencia maxima de un afio a partir de su realkzacion.

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 manipulader en caso de que se sospeche de enfermedad trasmisible a los alimentos.

£n caso que el médico haya ordenado un tratamiento al manipulador, el establecimiento debe contar con c_' rtificado en el cual censte la aptitud para la
manipulacidn de alimentos una vez finalizado el tratamiento. -

. 3.3.Practicas
_higiénicas .
Resolucién 2674/2013,
Articulo 14, Numerales

1,2,3,4,5,6,7,8,9,
10, 11, 13 y 14.

|Higiene personal: Todos los manipuladeres de alimentos cumplen con las practicas higiénicas necesarias en sus_lugares de trabajo, evitande fa

~jeonsumen alimentos o bebidas, ne fuman o escupen en las dreas donde sean manipulados los alimentos.

“|retirarse del drea de trabajo v en cuslquier ocasion donde las mancs se puedan ensuciar ¢ cortaminar. Los guantes son sometidos al mismo cuidado

contaminacion de-los .alimentos, superficies de contacto, materiales de envase y embalaje. Mantienen las ufias cortas, limpias y sin esmalte, no

Dotacidn: El establecimiento proved la dotacién y vestimenta de trabsjo al personal manipulador acorde con la actividad que realice. La vestimenta es
de color claro, con cierre, cremallera o broche (no betones). £l calzade 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, segin Ia.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 todes los objetos que puedan caer en los alimentos, equipos 0 utensilios, como joyas, relojes u ofros accesorios. Si se usan
guantes para manipular los aimentos, estos deben ser de material impermeable, mantenerse fimpios y en buen estado. '

Lavado de manos: Los manipuladores de alimentos se lavan con agua y jabon desinfectante 'as manos, antes de iniciar sus labores, después de

higignico de fas manos (lavado y desinfeccidn).

3.4, Educacién y
Capacitacién

Resolucion 2674/2013,
Articulos 12 y 13,

L .41, Recepcidn y
" requisitos legales.
Resoclucién 2674/2013,
Articulo.16, Numerales
1, 3, Articulo 37.
Resolucion 5109 de
2005,

Resolucion 1506 de
2011,

"|kes ‘manipuladores de alimentos comprenden los puntos del proceso que estan bajo su responsabilidad v las acciones correctivas a tomar cuando

El establecimiente cuenta con un plan de capacitacién continuo y permanente para el personal manipulader de alimentes acorde con la actividad que
realiza. £l plan tiene una duracién de por lo menos 10 horas anuales y contiene temas relacionados ¢on buenas practicas de manufactura vy practicas
higiénicas (Manipulacion higiénica de los alimentos, Higiene personal, Higiene de las instalaciones, Control de piagas, prevencién de.la. contaminacion
cruzada, control de proveederes, control de temperatura, Almacenamiento y transporte de alimentos, entre otras). Contiene ai menos ios siguientes
aspectos: Metodologia, duracién, responsables, cronograma, temas a tratar y evaluacién def impacto. Como evidencia del cumplimiento del pian cuenta
con registros de asistencia y evaluacién de cada unc de los participantes. -

El respensable del desarrolio det plan es ¢l establecimiente, la capacitacién puede ser impartida por el mismo establegimiento, por personas naturzles o
juridicas o por la autoridad sanitaria,

existan desviaciones, y se evidencia 2 través de las practicas de manipulacién.que éste realiza o a través de entrevistas,

Durante {a'recepcidn de las materias primas, productos terminados /o' insumos se evita su contaminacion, alteracion'o dafics fisicos y de requerirse se
encuentran debidamente: rotuladas segln la normatividad: sanitaria vigente. Bl establecimiento cuenta con los decumentas que soporten el origen de las
materias primas. Tanto en ia recepcidn, como durante el aimacenamiento Se inspeccionan los productos ' insumos en cuanto a caracteristicas
organolépticas, temperaturas, condiciones de envase, entre otros, para garantizar su calidad e inccuidad, con el fin de evitar la contaminacién de otras
productos que se encuentren en ¢l establecimiento. Los productos que o requieren tienen registro sanitario, permiso sanitario ¢ notificacién sanitaria.

4.2. Condiciones de
almacenamiento,

Resolucién 2674/2013,

Articulo 6, Numerat 2.5,

Articulo 28, numerales
1,4, 5,6, 7.

El aimacenamiento de productos empacados, no perecederos y perecederos que se mantienen a temperatura ambiente, se realiza ordenadamente en
estantes ¢ estibas de material sanitario, separados corvenientemente de paredes ¥ techos, elevades del pisc a una altura suficiente para permitir tas
actividades de limpieza y desinfeccion necesarias, asi como la circulacidn del persenal y el traslade de materiales y productos, El establecimiento
garantiza que los productos que primerc ingresan, sean los primeros en salir y se llevar controies de estas actividades. Los productos se almacenan de
forma separada de quimicos tdxicos y sustancias peligrosas, las cuales se encuentran identficadas. Cuenta con un drea exclusiva para el
aimacenamiento de productos con fecha de vencimiento caducada, llevande registro de los mismos.

No se realizan actividades diferentes al aimacenamiento en las 4reas destinadas para este fin.

Esle documento s propiodad de la Administracién Contral del Munigipic de Santiage do Cal. Prehibida su alteracion o modificaglon por cualquier medic, sin provla autorizaclon del Alealde,
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ACTAN| AL 0@716
1

5.

Suministro y calidad de agua

potabile.

{Decreto 1575 de 2007, Articulc
10, Numaerai 3.

Rasolucion 2674/2013, ARiculo 6,

Numeral 3,1,°3:2, 3.3, 8.5.1,3.5.2
¥ 3.8.3, Artlculo 26, Numeral 4.
Articulo 32, Numeral 8.
Reasolucion 2715 de 2007,
Artictlo 8.)

25" Bt

52

Residuos liquides,

(Resolucitn 2674/2013 Articulo 6,

Nurneral 4, Articulc 32,
Numerales 5y 10.)

53

Residuos sélidos.

(Resolucién 2674/2013 Articulo 6,
Numerales 5.7, 5.2 y 5.3, Articulo
33, Numuerales 5, 6 y 7, Articulo
118, Numeral 11.)

©
vl
y

éreas. equipos vy utens;llos.

Limpierza y desinfoceidn de

{Decrero 1 575 dé 2007 Am‘cufo
10, Numeral 1y 2,

Resolucién 26?4/2013 Arrfcu.'o
26 Numeral 1.)

e

5.6

-ISopértes documentales de

saneamiento.

(Decreto 15675 de 2007, Articulc
10. .
Resolucion 2674/2013

Articule 26.)

% DE CUMPLIMIENTO | ©

CALIFICACION DEL BLOQUE

3/

ONCEPTO. Seleccione con una equis (X) el
_~ Goncepto sanitario a emitir

La calificacién del blogue corresponde al 31% del total del acta

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

(AVORABLE

] " 90-100%
FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS 80 - 89,9%

977%

DESFAVORABLE

NUMERO TOTAL DE MUESTRAS TOMADAS

< 59,9%

En ¢aso que uno o mas de los aspectos a evaluar sea
identificado como critico y calificade como Inaceptable (1),
independiente del porcentaje de cumplimiento obtenido, el
CONCEPTC SANITARIO a emitir serd DESEAVORABLE v
se procederd a aplicar la MEDIDA SANITARIA . DE
SEGURIDAD respectiva. 3 .

NUMERO DEL ACTA DE TOMA DE MUESTRAS

Este documento es propiedad de [a Administracion Central def Municipic de Santiago de Call, Prohlbida su alteracién o modificacion por cualquier medlo, sin previa autorizacion del Alcalde.
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ALc.a;LDiA DE . . . o VERSION 1
SANTIACO DE CALI ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE
. - RIESGO PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO FECHA DE ENTRADA EN
SERVIIO BE SALUD AUBLICA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS ENCIA EN REVISION

4.3. Conservacion de {El almacenamiento y maneio de los productos se realiza en condigiones que impiden o minimizan dafios en embalaje, envase, empaque o productos. E!
los productos establecimiento tiene establecido un métode para la identificacién de los productos, registrando su procedencia, estado y tiempo de vida.

Resolucién 2674/2013, Se mantiene ia cadena de frio en los productos que lo requieren, durante la_recepcion y ¢l almacenamiento y se realiza su verificacion mediante
esclucion indicaderas de temperatura y humedad. Los productos refrigerados y congelades estan dispuestos ordenadamente, sin sobrepasar la “linea de carga

Articulo 18, Numeral 3 de Ias neveras o cadmaras de frio, de forma que permita mantener las temperaturas de conservacion requeridas.

Articulo 27, literales 2

¥ ¢, Articulo 23, Los grupos de alimentos de carne y derivados, leches y derivados y productos de la pesea, estan almacenados en camaras, recipientes y/o neveras
numerales 2, 3. independientes.

e
5.1. Suministro y

calidad de agua B - .-
potable.

Decreto 1575 de 2007 El'establecimiento dispone de suministro de agua potable en cantidad suficiente para las actividades que se realicen, asi como para las operaciones de

Articulo 10, Numeral 3. limpieza y desinfeccion.
Resolucidn 2674/2013,
Articulo 6, Numeral 3.1,
3.2,3.3,3.51,352y
3.5.3, Articulo 286,
Numeral 4.
Resolucion 2115 de
2007, Articulo 9.

En caso de contar con un sistema de almacenamiento de agua, éste es de facil acceso, garantiza la potabilidad del agua, estd construide con
*|materiales sanitarios resistentes, no poresos, impermeables, no absorbentes y con acabados fibres de grietas o defectos que dificulters su hmpleza y
desinfeccién,

5.2, Residuos liquidos.

E! establecimiento cuenta con los sistemas de desagiie que permiten la evacuacitr rdpida y eficiente de los residuos liquidos, evitande el actmulc de
- Resolucién éstos, la contaminacion de los alimentos y las superficies que entran en contacto con éstos ultimes. El sistema debe garantizar que no exista develucién

26744‘2013 Art:culo e .|de las aguas servidas. Oleres desagradables pueden Indicar un mai funcionamiento del sistema de desagie.

: .Numera!4 g o R A CEDERRL

2 EI eszablecumuemo tuene mplementadas las, medidas necesanas para a dlsposmlén adecuada y el rehm oponuno de Ios re5|duos sékdos. Cuenta con. Ics
i e rec|p|entes parala dlsposmlén temporal de Ios resw:iuos séhdos de mtenal sanltano debzdamenta ados yse encuentran alejados. del lugar, dande se
Resolucién: 2674/2013. almacenan Ios al|mentos : ; : : :
Articulo 6; Numerales | B : Sl N S

51,52y53. Los residuos sélidos se disponen de forma que se impide el acceso y proliferacién de plagas.

5.5. Limpieza y

A ; El establecimiento implementa medidas para evitar la centaminacion de equipos y utensilios después que éstos se fimpian y desinfectan. Los
desinfeccién de areas,

g Aar impiemnantos empleados en las labores de iimpieza v desinfeccién se mantienen en buen estado y no representan riesgo de contaminaciéon para el

equipes y utensilios. |alimento, ni para las areas. equipos vy utensilios en contacto estos. Las labores de limpieza y desinfeccion de los implementos de aseo se realiza en un

sitic diferente a las areas de manipulacién de alimentos.

Decreto 1575 de 2007, =

Articulo 10, Numerat 1 Los agentes quimicos utlhzados para las operac:ones de Ilmpleza y desmfeccuén son preparados de acuerdo con Ias mdzcaczones y en Ias

sy Reselucidn concentramones defmdas por el fabncante ° proveedor :

2674/2013; Articulo 26 FEESRNE L i SRUThY : R nE
Numeral 1, En caso de contar con tanque de almacenamnemo de agua para consumo humano se reahza Iavado y desmfecclén de éste como mImmo cada sels (6) i

meses,

5.6. Soportes

£l establecimiento cuenta con un plan de saneamiento escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener comeo rhi'nimo los siguientes programas:
documentales de

z. Limpieza y desinfeccién: Incluye las sustancias empleadas, concentracidn: y forma de uso;
. saneamlento T b. Desechos.sélides: Incluye el procedimiento de recoleccién,.conduccion, manejo, almacenamiento interno, clasfcacubn y dssposn:lén ﬁnal
“i 6. Control de plagas:incluye | las diferentes medidas de control preventivo necesarias para el establecimiento; : i
Decreto 1575 de 2007 d. Abastecimianto o suministro de agua potable: Incluye las fuentes de captacion y los tratamientos reahzados péra garantlzar a potabmdad def agua.' 2l
Articulo 10. Resolucidn -
2674/2013 £l establecimiento cuenta con los reglstros que soportan el cumplirdento del plan de saneamiento, incluidos aqueli 05 que permitan evidenciar que los |

- Articulo 26; - sistemas de almacenamlento de agua potable son Iavados y desmfectados de acuerdo a lo establecldo enla normatmdad sanrtana wgen:e en Ia
UL materia o . . IR R R :
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VERSION 1

ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE
RIESGO PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

EN REVISICN

FECHA DE ENTRADA EN
VIGENCIA

ACTAN® | AL

00716/

los Wrios ¥ personas que intervinieron en la visita, hoy del mes de

De la presente acta se deja copia en poder del interesade, representante legal, responsable del establecimiento o quien atendié ia visita.

NOTA: E! acta debe ser notificada dentro de un plazo no mayor de cinco (5) dias contados a partir de a realizacion de la visita,

FIRMA:

NOVBRE  viemg woGe Sem itz stwcdss |NOVERE
CEDULA: /'é" BETF. LBS 6/ G;é (._/ CEDULA:
CARGO: - A s. 2.t CARGO:
INSTITUCION: ePE A AADE 2 INSTITUCION:

A
FIRMA: < ' FIRMA:
: T Ni :
NOMBRE: GJZ&Z ! > 4. Gomsz - OMBRE
f
CEDULA: ‘ . CEDULA;
[E £ 0o8s
CARGO: CARGO:
Rep. (el
- ]
L4
Elaborado por: Pedro Cuend Saiazar Cargo: Profesional Universitario Fecha: 07/Jun/2017 Firma:
Revisado por: Martha Fatide Rueda Mayorga Cargo: Directora Local de Salud Fecha: 07/Jun/2017 Firma;
Aprobado por: Alexander Duran Pefafiel Cargo:Secretario de despacho Fecha: 07/jun/2017 Firma:

Este documento es propledad de la Administracidn Central del Municlpio de Santiage de Cali. Prohiblda su alteracldn o mediflcaclén por cualquler medio, sin previa autorizaclén de! Alcalde.
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VERSION

FECHA DE ENTRADA EN

SERVICIO DE SALUD PUBLIGA DE ALIMENTO_S Y BEBIDAS VIGENCIA EN REVISION
ciupap | S -L :5 (AB“_ | [ 7
Al oy FECHA _ D - //
heedS L > L6 2613 ! ACTAN | AL 00718
TIPO DE ESTABLECIMIENTO: ALMACENAMIENTO A TEMPERATURAAMBIENTE K]

ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD [

DADOR DE FRIO[ ]

UESA _LADESA

| sTiIcKER N° [Gp.:‘k-g,-.: KR LN

IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO

- RAZONSOCIAL . . [ .

> CAMPO OBLIGATORIO

QDR?OMLBDQ (.sunA_’) sm -rﬂOUT‘E-_M_r

CORREO ELECTRONICO
NOMBRE DEL PROPIETARIC

TQEDULAINIT L 00. AL, 538 — . - | 'NUMERO oE 'NSCR'F'C'ON - - . '. :-
"NOMBRE COMERCIAL (CCCioLh (o Cionad . Jied TEioTilhs — oDESX 2 R
*DIRECCION ] L\e B £ RI_-_HS | MATRICULA MERCANTIL. | A3 —5r }
"DEPARTAMENTO [ YBLEE PEL CHUEA ] “MUNICIPIO I j.’a‘»;fﬁm Dé- rl 1

Barrio Vereda D Comuna Lecalidad D Séctor"D . Corregi.miento D Caserio I:] . UPZ E : 5
owe[ ]  cuar[ LOS AR OLOT .
TELEFONOS l ‘399 2R LD | Fax L

Cofwm&ov\ Cj,-)a-,-a-.omlvle. qca(o’rg =y AP

DOCUMENTQ DE IDENTIFICACICON

“NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL [

*DOCUMENTO DE IDENTIFICACION
*DIRECCION DE NOTIFICACION

[ LOEPOLALION SIGDAD Z7v T S

ce [ ]

ce[_]

NITE/NGmero de documents

Go. =,

CRHECIAD ALFore o ottt .

ZEG Al

ce. [

C.E.

neT[ ] Nimero de documento |

L6 FA6. PSS

l

{(H-BF 37-85

*DEPARTAMENTO K

VAL Doy CAVLA |

*HORARIO Y DiA DE FUNCIONAMIENTO i

*MUNICIPIO |

Sl IT 14D D CA Ly

69!-«\.-

b})uu.
ra

L = 5

] -NUMERC DE TRABAJADCRES |

]

CONCEPTO SANITARIQ DE ULTIMA VISITA SANITARLA

FECHA DE LA
ULTIMA
INSPECCION

FAVORABLE

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

DESFAVORABLE

% DE CUMPLIMIENTO

DE LA GLTIMA INSPECCION

%

C*MOTIVO DE LA VISITA

PROGRAMACION

SOLICITUD DEL INTERESADO

N

ASOCIADAA PETICIONES, QUEJAS Y RECLAMOS

SOLICITUD OFICIAL

EVENTO DE INTERES EN SALUD PUBLICA|

SOLICITUD DE PRACTICA DE PRUEBRAS/
PROCESOS SANCIONATORIOS ADMIN,

OTROI !Especiﬁque:

EVALUACION

Aceptable (A)

evaluar

Marque con una X guando ¢l establecimiento cumple la totalidad de los requisitos descritos en al instrugtive para ¢l aspéecto al.

Aceptable con Requerimierto (AR)

evaluar

Margue con una X cuando el establecimiento cumple parcialmente los requisitos descritos en el instructivo para el aspecto a

inaceptable (1)

avaluar

Margue con una X cuando el establecimiento ne cumple ninguno de 10s req uisitos descritos en el Enstructivc para al aspecto al-

Critico (C3

Margue con una X la gasilla "C" ¢uando ¢l incumplimiente del aspecte a verificar afecte 13 inccuidad de los alimentos. y deba
aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida gue el establecimiento continge ejerciendd sus iabores |

I, CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESO

EDIFICACION E
INSTALACIONES

AR |1

HALLAZGOS

1,

Y

Localizacién y disedio.

(Resolucion 2674/2013, Articule
8, Numerales 1.1, 1.2, 1.3, 2.1,
23y 26)

1.2

Condiciones de pisos y
paredes.

{Roesolucion 2674/2013, Articuio
7, Nurneral 1, 2.)

1.3

Techos, iluminacién y
ventilacidon.

(Resolucion 267472013, Articulo
7, Numesrales 3, 4, 6.1, 7, 8. }

<]

Este decumento es propiedad da la Administracién Central del Municiple de Santiage de Call. Prohiblda su atteracion ¢ modificacion por cualquler medio, sin previa autarlzacidn del Alcaide.
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VERSION

ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE
RIESGO PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO

DE ALEMEN'TOS Y BEBIDAS

FECHA\%%E&%EAADA EN EN REVISION

INSTRUCTIVC DE DILIGENCIAMIENTO

A: ACEPTABLE ; AR: ACEPTABLE CON REQUERIMIENTS; I INACEPTABLE.

o
1.1. Localizacién y
disefio, -

Resolucidn 2674/2013,
Articulo 8, Numerales
1.1,12,1.3, 21,23y

ACEPTABLE - Cuando cumple Ia totalidad de los requisitos descritos para el aspecto a evaluar
ACEPTABLE CON REQUERIMIENTO |Cuande cumple parcialmente los requisites descritos para el aspecto a evaluar
INACEPTABLE Cuando le mi de | isitos i

El establecimiento estd ubicado en un lugar alejado de fozos de insalubridad come: basuras, agua estancada, sitics 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 come dormitorio, en caso que el servicio se preste en una. edificacién; que és también vivienda, esta separado
fisicamente de ésta. Las operaciones propias del establecimiento no ponen en riesgo la salud y bienestar de la comunidad. La diferentes areas del
establecimiento permiten un fuje adecuado de materia prima, producte y personal, - .

2.6,

1.2, Condiciones de
Pisos y Paredes....

Pisos y Paredes: : Sin grietas, rugosidades, asperezas o-falta de- continuidad gue facilite fa acumulacién de suciedad y/o afecte su limpieza, las uniones
entre paredes, entre estas y con ¢l 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. Liquide. y de facil elimingcion de residucs..L.os. pisos cuentan con la pendiente necesaria para efectos de drenaje.

Resolucién 2674/2013,
Articulo 7, Numerales
3,4,51,.7, 8.

Res’,d"c'é"'zﬁm"zﬂ?' ) Drenajes:- Cuenta con las tuberfas y drenajes, debidamente protegidos por rejilas para la conduccion y recoleccién de aguas residuales; en caso que
Articulo 7, Numeral1, | . o enve con drenajes al interior de cavas.o cyartos. frios, estos.deben contar con mecanismo de sellado, que puedan ser removicos para facilitar las
’ 2. labores. de fimpieza y desinfeccion. - Tement R
' Las areas de-pre,barac_ién de alimentos y olras areas. que puedan afoctar ja higiene del proceso e ingcuidad del producte, deben contar con las
" | siquientes caracteristicas: ’ : T -
Techos: Sin cortes ni grietas que- acumuyien poivo- o suc{aedad__'y-favqreé_cgn-e_l-crecimiénto de hongos que puedan caer sobre los alimentos o las
superficies de trabajo, o que faverezean el ingreso de plagas al establecimients. En caso de contar con falsos techos, estos deben ser construidos en
1.3. Techos, material impermeable, resistente, liso, con accese a la camara superior para lzbores de limpieza, desinfeccién y desinsectacion,
iluminacion : : oo o . . . :
ventilaci 6ny Ventitacion: Ventanas y aberturas sin deterioro tales como grietas que proguzean acumulacion de suciedad. Aquellas que o requieran deberdn contar

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

- |protegidas para evitar fa caida de particulas extrafias sobre las superficies que entran en contacto con el alimente, sobre el alimento v sobre los

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 2 una sucia). Esta
debe ser capaz de prevenir la condensacion del vapor, actmulo de polvo y faciitar la remocion del calor, con ¢l fin de conservar los alimentos
almacenados. Las estructuras elevadas coma sisternas de extraccién y/o extractores-de aire, deben encontrarse en buen estado de mantenimients que|
evite la caida de materias extrafias, acemas de ser de facil limpieza'y eliminacidn de ia condensacion que produzca goteo sobre los alimentos.

lluminacion: La luminacion puede ser natural o artificial, as idmparas deben encontrarse en buen estado de mantenimiento, ser de facil fimpieza y estar

manipuladores.

1.4. instaiaciones
sanitarias.

Resolucion 2674/2013,
Articule 6, Numeral 6.1,
6.2, 6.3, 6.4

2.1. Condiciones de
equipos y utensilios.

Resolucién 2674/2013,
Articulo 9, Numerales
1,2,3,4,57,8y9,
Articulo 10, Numerales
2y 3.

- |El estadlecimiento dispone de servicios sanitarios en material higiénico- sanitario y vestidores en cantidad suficiente con respecto a la cantidad de

persenal que labora en él, independientes para cada sexo y separados de las dreas de almacenamiento. En cass de no contar con mas de seis ()]
manipuladores, puede disponer de un bafio mixto. -

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, impiementos desechables o equipos automaticos para el secado de manos ¥ papeleras de accionamiento no
manual: Los lavamanes no deben ser usados para fines diferentes.

Existen avisos que indiguen al personal manipulador la necesidad del lavado de manos luege de usar los servicics sanitarios, después de cualquier
cambio de actividad y antes de iniciar las labores diarias. : Co

Cuenta con los equipos y utensifos necesarios para desarmollar las actividades propias del establecimiente, estan disefados, construides, instalados y
sen mantenidos de forma que se evita la contaminacion def alimento, ¥ son de faci limpieza y desinfeccion. Los materiales en que estan construidos los
equipos y utensilics son resistentes al uso y a la corrosion, asi como al contacto con productes empleados de limpieza y desinfeccion.

El establecimiento cuenta con instrumentos ¢ accesorios que permitan |z medicion de las temperaturas en caso de almacenar productos que requieren
refrigeracion yio congelacion.

Las superficies que tengan contacto directo con ¢l 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 eguipos y utensilios gue entran en contacto directo con los
alimentos son de acabade liso, no porose, 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 f4cil acceso para realizar las actividades de limpleza y desinfeccion necesarias;
las superficies gue entren en contacto directo con el alimente y no sean de fcil acceso, deben ser desmontables para garantizar procesos de limpieza ¥
desinfeccion. Estas superficies no deben desprender residuos o cuerpos extrafios que puedan adherirse al alimento y afectar su inocuidad,

Este documents es prapledad de la Adminlstrcidn Sentral del Municipio de Santiage de Call, Prohibida su alteracien o modificacian par cualquier medh

0. Sin provia autorizecion del Alcalde. Pagina Tde 3
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Instalaciones sanitarias.

G

2.

-

Condiciones de equipos y
utensilios.

(Resolucion 2674/2013, Articule
8, Articulo 9, Numerales 1, 6, 8y
8, Artfeulo 10, Numerales 2 y 3.
Articulo 34.} :

1.4 (Resolugion 2674/2013, Articulo 28 ¢
6. Numeral 6.1, 6.2, 6.3, 6.4.)
. | (]
CALIFICACION DEL BLOQUE &} - -La galificacion det blogue corresponde al 17% del total-del acta-

G

3.1

CALIFICACION DEL BLOQUE

Estado de salud
(signos/lesiones).

(Resolucion 2674/2013, Articulo
11; Numeral 7, 2, 4, 5. Articulo
14, Numeral 12.)

‘La califitacion del bloque corresponde al 7% del total del acta

3.2

Reconocimiento médico.

(Resolucion 2674 do 2013, -
Articulo 11, Numeral 1, 2, 3, 4}

Pode L. zonm

3.3

.| Practicas higiénicas.

{Resolucién 2674/2013, Articulo
14, Numerales 1, 2, 3, 4, 5,6, 7,
8.9, 1C, 11, 12 v 14, Articulo 26.-
Articulo 35, Numeral $y 7.}

34

Educacién y capacitacion.

] (Resotucaén 26?‘4/2013 Arﬁcufos
112y 13, Articulo 36.) -

Comogm—s —o oSrmets

4.1

CALIFICACION DEL BLOQUE

= . o
L

P 1Y req os legales.
(Resolucidn 2674/2013, Articulo
16, Numeraies 1, 3, Articuwlo 37, .
Resolucién 5109 de 2005,
Resolucién 1506 de 2011.)

La calificacion del bloque corresponde al 22% del total del acta

L=

4.2

Condiciones de
almacenamiento.

(Resolucion 267472013, Articulo
28, numeorales 1, 4, 8, 6, 7.)

Y
<

4.3

Conservacién de los productos.

(Resclucién 2674/2013, Articulo
18, Numeral 3 Articuio 27,
literales a y ¢, Articulo 28,
numerales 2, 3.}

<]

CALIFICACION DEL BLOQUE

73

La calificacion del bioque corresponde al 23% del total del acta

Este documento es propiedad de la Administracion Gentral dol Municipio de Santlage do Cali, Prohibida su alteracion ¢ modificacién por cualquler medio, sin previa auterizacién del Alealde.
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ALEALDIA DE : : . VERSION 1
SANTIAGD DE CALI ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE
| RIESGO PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO | __ .
SERVIO Bt SacoD POBLICA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS VIGENGIA EN REVISION

3.1. Estado de salud
(signosflesiones)

El establecimiento implementa las medidas preventivas y correctivas necesarias, como cambio de actividad ¢ envic del manipulador a reconocimiento
Resolucién 2674/2013 médico para ser evaluado, con el fin de evitar que un manipulador de almentos que padece o es portador de una enfermedad susceptible de
esolucion * [transmitirse por los alimentos, o tenga heridas infectadas, imitaciones cutdneas o diarrea, trabaje en las zonas © 4reas de manipulacién de alimentos cdn

Articulo 11; Numeral 1, | oo iiia o de contaminar los alimentss, envases de alimentos, superficies de equipos y utensilios con microorganismos patbgenos.

2,4, 5. Articulo 14,
Numeral 12.

El establecimiento cuenta.con. los certificados mecicos de los manipuladores, en fos cuales consta.la aptitud de éstos para manipular alimentos, estos
-3.2. Reconocimiento. . |certificados deben tener una vigencia maxima de un afio a partir de su realizacidn. ’ : :
Médico
Segtn fa valoracién del médico al manipulador, en caso de ser necesario se cuenta con resultados de laboratorio clinico u otros que sean necesarios
Resolucion 2674 de  |para establecer la aptitud del maniputador en caso de que se sospeche de enfermedad trasmisible a los alimentos.

2013, Articule 11,

Numeral 1, 2, 3,4 |En caso que et médico haya ordenado un tratamiento al manipulador, ¢l establecimiento debe contar con certificade en ef cual conste la aptitud para ia
manipulacion de alimentos una vez finalizado el tratamiento, -

Higiene personal: Todos los manipuladores de alimentos. cumplen con las practicas higiénicas necesarias en sus lugares de trabajo, evitando Iz
contaminacién de los alimentos, superficies de contacto, materiales de envase y embalaje. Mantieren las ufas.cortas, limpias y sin esmalte, no
. <o CONSUMER Alimentes. o bebidas, no fuman. o escupen en las dreas donde sean manipulades los alimentos. .
3.3. Practicas N RS . . . s L . L
7 migidnicas - | Dotagidn: . Ef establecimiente provee la dotacion y vestimenia de trabajo al personal manipulader acerde con la gctwndad que realice. La vestimenta es,
" |¢e color claro, con cierre, cremallera o broche {no botones). El calzado es cerrado, de material resistente e impermeable. Cuando es necesario, el
Resolucion 2674/2013 maniputador mantiene el cabello cubierte totalmente y usa tapabocas dependiendo del riesge de contaminacién del alimento, segun ia act_iv_idad que|
" |realiza. Ef manipulador de alimentos no sale ni ingresa al establecimiento con la vestimenta de trabajo durante la jernada laboral, Previo al inicio de sus
actividades, se retiran todos les objetos que puedan caer en los alimentos, equipos o utensilios, como joyas, relojes u otros accesorios. Si se usan
guantes para manipuiar los alimentos, estos deben ser de material impermeable, mantenerse impios v en buen estado.

Articulo 14, Numerzles
1,2,3,4,56,7,8,9,
10, 11,13y 14.

- Lavade de manos: Los manipuladores de alimentos se lavan con agua y jabén desinfectante las manos, antes de iniciar sus labores, después de

retirarse del area de rabajo y en cualquier ocasion donde las manos se puedan ensuciar o contaminar. Los guantes son sometides al mismo cuidado
higienico de las manos (lavado y desinfeccién).

Ei establecimiento cuenta con un plan de capacitacion continue y permanente para &l 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 (Manipulacidn higiénica de los alimentos, Higiene personal, Migiene de las instalaciones, Contro! de plagas, prevencion de la contaminacién|

3.4. Educacién y cruzada, control de proveedo_res. control de temperatura, Almacenamientc v transporte de alimentos, entre atras). Contiene al menos los siguientes

Capacitacion aspectos: Metodologia, duracion, respensables, cronograma, temas a tratar y evaluacién del impacte. Como evidencia del cumplimiento del plan cuenta
Gon registros de asistencia y evaluacidn de cada uno de los participantes,

Resolucién 2674/2013,

Articutos 12 y 13 Ef responsable det desarrolio del plan es el establecimiento, fa 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 procese que estan bajo su responsabilidad v las acciones comectivas a tomar cuando
existan desviaciones, y se evidencia a través de fas practicas.de manipuiacion que éste realiza © a través de entrevistas.

4.1. Recepcién y
requisitos legales.

Resolucién 2674/2013, Duranta la rece?cién de las materias primas. produc;tc_»s termiqad_os y/o insumos se evit_a\ su contaminacion, alteracion o darios fisices y de requerirse se

Articulo 16, Numerales encue.ntran _debudamente rotuladas segln la normatividad sanitaria vigent.e. £l estalbiecumignto. cuenta con los documentos que soporten el origen de las

1, 3, Articulo 37. materias p_nmas. Tanto en la recgplclén, como durante e! almacenamiento fse |nspecc_:|onan"los groducios e insumos_ en cuanto a caracteristicas

Resolucién 5109 de organoiépticas, temperaturas, condiciones qe ~envase, entre otros, para garangizar s:_.l calidad g inocmc‘(adl. con el _ﬁn de e{wtar la contaminacién de otros
2005. preductos que se encuentren en el establecimiento, Los productos que lo requieren tienen registro sanitario, permiso sanitarie o notificacion sanitaria.

Resolucién 1506 de
2011.

4.2 Condiciones de Gl almacenamiento de productos empacados, no perecederos y perecederos que se mantienen a temperatura ambiente, se realiza ordenadamente en
almacenamiente,  ©Stantes o estibas de material sanitaric, separados convenientemente de paredes y techos, elevados del pisc a una altura suficiente para permitir las
actividades de limpieza y desinfeccidon necesarias, asi como la circulacion del personal y el traslado de materiales y productos. El establecimiento

Resolucion 2674/2013, J2rantiza que los productos que primero ingresan, sean los primeros en salir y s llevan controies de estas actividades. Los productos se almacenan de

b forma separada de quimicos téxicos y sustancias peligrosas, las cuales se encuentran identificadas. Cuenta con un 4rea exclusiva para el
Articulo 6, Numeral 2.5, .. nomiento de productos con fecha de vencimiente caducada, fievando registro de los mi
Articulo 28, numerales ) 9 03 MISMOS.

1,4,5,867. No se realizan actividades dfferentes al almacenamiento en las 4reas destinadas para este fin.

Este do o5 kaddadt do la Adm

ion Central de! Municlplo do Sontiago de Cali, Prehibida su atteracién o modificacion por cualquler medie, sin previa autorizacien del Alcaide. Pagina 2da 3
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SISTEMAS DE GESTION Y CONTROL INTEGRADOS MMDS01.03.06.18.P08.Fa2
(SISTEDA. SGC y MECI)
b VERSION 1
aanlicapinor ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE
SESARROLLO SOCAL RlESGO PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO
SERVIGIO DE SALUD PUBLICA ' DE ALIMENTOS Y BEBIDAS FECHADEENIRADAEN |y nevision
]A
ACTAN®| AL 00718/

[

Suministre y calidad de agua
potable.

(Decrete 1575 de 2007, Articulo

-3

¥ 3.5.3, Articuio 26, Numeral 4.
Artleufo 32, Numerat 8,
Resolucidn 2115 de 2007,
Artieulo 9,)

10, Numeral 3, . . . [ - . R
5.1|Resolusion 267412013, Anticuio 8, | (5 )| 2.5 | o _ ”," W e \é\ S
|numeral 3.1, 3.2, 8.373.5.1,3.5.2 |- e 8 LS5 g s P AR

Residuos liquidos.

A
<

5.21(Resolucién 2674/2013 Amcm’o 6, @ 2,
Nurneral 4, Articulo 32, B
Numerales 5y 10.}

Residuos sélidos.

5.5| (Resolucion 26742013 Articulo 6, @
|Numerales 5.1, 5.2 y 5.3. Articulo

33, Numerales 5, 8y 7. Articulo
18, Numeral 11.)

Limpieza y desinfeceién de
areas. equipos y utensilios.

5.5} (Decrato 15?5 de 2007 An‘fcu.fo - @
1710, Numeral 1 y 2. . v
" [Resolucion 2674/2013, Art!cu.'o
126 Numeral 1.)

(5]
<

Soportes documnentales de
- |saneamiento.

10.
Resolucion 2674/2013
Artlculo 26.)

5.8|(Decrete 1575 de 2007, Artleulo . | @ 1 [+

CALIFICACION DEL BLOQUE _ kY]

La calificacion del bloque corresponde al 31% del total del acta

En caso gue uno o mas de los aspectos a evaluar sea
identificade como critico y. calificado come Inaceptable (1),
independiente de! porcentaje de cumplimients obtenido, el
CONCEPTO SANITARIO a emitir serd DESFAVORABLE v

NUMERO TOTAL DE MUESTRAS TOMADAS

% DE CUMPLIMIENTO | CONCEPTO. Seletsione con una equis (X} el NIVEL DE CUMPLIMIENTO
- concepto sanitario a emitir
FAVORABLE 90-100%
q 2 ﬂé FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS | 60 - 89,9%
DESEAVORABLE <59,9%

SEGURIDAD respectlva

se procederd a aplicar la MEDIDA SANITARIA DE

NUMERO DEL ACTA DE TOMA, DE MUESTRAS

L i

Este documento es propiedad de la Administracion Central del Municipio de Santingo de Call, Prohibidz su alteracion o modificasion por cualquier medio, sin previa autorizacién del Alcalde.
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SISTEMAS DE GESTION Y CONTROL INTEGRADOS MMDS01.03.06.18.£06.F62

(SISTEDA, SGC y MEC))

ALCALDIA DE o . .. VERSION 1
SANTIAGO D CaLl ACTA DE INSPECGION SANITARIA CON ENFOQUE DE *
~ | RIESGO PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO
ESARROLLO SOci. DE ALIMENTOS Y BEBIDAS PECTARGERG N | enrevision

SERVICIC DE SALUD PUBLICA

" |El almacenamiento y manejo de los productos se realiza en condiciones que impiden o minimizan dafios en embalaje, envase, empaque o productos. E!

4.3. Conservacion de : ) e £ . A ! ‘ -
establecimiento tiene establecide un método para |z identificacién de los productos, registrando su procedencia, estado y tiempo de vida.

los productos.
Resolucién 26742013, Se mantiene la ¢cadena de frio en los productos que lo requieren, durante la recepcién y el almacenamiento v se realiza su verificacién mediante
e indicadores de temperatura y humedad. Los productos refrigerados y congelados estan dispuestos ordenadamente, sin sobrepasar la "Imea de carga”

Articulo 18, Numeral 3 | , las neveras o cémaras de frio; de forma que permita mantener las temperaturas de conservacion requeridas. -
Articulo 27, literales a

¥ & Articulo 28, Los grupos de alimentos de came y derivados, leches y derivados y productos de la pesca, estan aimacenados en camaras, recipientes ylo neveras
numerales 2, 3. independientes.

5.1. Suministro y
calidad de agua
potabie.

Decreto 1575 de 2007,
Articulo 10, Numeral 3.

::::]I; c?';ii’:’:f;?;’ £n caso de cgntar con un sistema de almacenamiento de agua, éste es de facil acceso, garantiza la potabilidad del agua, estd construido con
' - '|materiales sanitarios resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes y con acabades libres de grietas o defectos que dificuiten su limpleza v
3.2,2.3,3.5.1,3.5.2Y |gecinfeccion,

3.5.3, Articulo 26,
Numeral 4.
Resolucion 2115 de
2007, Articulo 9.

El establecimiento dispone de suministro de agua potable en cantidad sufisiente para'las actividades que se realicen, asi como para las operaciones de
limpieza y desinfeccion. .

5.2. Residuos liquidos, .
El estatlecimiento cuenta con los sistemas de desagle que permiten fa evacuacién rapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando el acimulo de

Resolucién éstos, la contaminacién de los alimentos y las superficies que entran en contacto con éstos Giimos. El sistema debe garantizar que no exista devolucion
2674/2013 Articulo 6, [de las aguas servidas. Olores desagradables pueden indicar un mal funcionamiento det sistema de desagle.,

- Numeral4.;: .

5 3'- Resiﬁuos Sélid°$ El establecnmlento tiene lmplementadas Ias medndas necesanas para la dlsposwxén adecuada y el rezlro oportuno de Ios resuduos sélides. Cuenta.con Ios
i reclplentes para la dnsposzcuén temporal de ios resnduos séhdos de_matenal sanrtano debndamente:%apados yse encuentran algjados dei Iugar donde se :
Reso cldn 2674!2013 a!macenan los ahmentos R I . e T .
Articulo 6, Numerales | v e i ’ ’ ) R -
51,52y53. Los reszduos sbhdos se dssponen de forma que se ampfde el acceso y prohferamén de plagas,

?-5' '-‘f'"p'eza,y E! establecimiento implementa medidas para evitar la contaminacion de equipos y utensilios después que éstos se fimpian y desinfectan. Los
des'f_'feccmn de areas, |implementos empleados en las labores de limpieza y desinfeccién se mantienen en buen estado y no representan riesgo de contaminacién para el
equipos y utensilios. [alimento, ni para las &reas, equipos y utensilios en contacto estos. Las laberes de fmpieza vy desinfeccidn de los implementos de aseo se realiza en un
sitio diferente a las areas de manipulacién de alimentos,
Decreto 1575 de 2007,
Articulo 16, Numeral 1 Los agentes gquimicos - utilizados para las operaciones de hmpleza y desmfecclén son’ preparados de acuerdo con las mdlcacnones y en Ias
oy 2. Resolucion 7 concentracnones deﬁmdas pur elfabncante ° proveedor i : s : e

'2674!2013.'.;«"&&'0 2% | : B R Ve K i . LR
Numeral 1. En cdso de contar gon tanque de almacenamlento de agua para consumo humanc se realiza lavado ¥y desmfecc:bn de éste como minimo cada sels {6
meses.
5.6. Soportes El estabiecimiento cuenta con un plan de saneamiento eserito, acorde con su actlwdad el cual debe contener como minime los siguientes programas:
dOCUMGn{BFeS de  |a. Limpieza y desinfeccion: Incluye fas sustancias empleadas. concentracin y forma de uso:
._S.a_neamlento. - |- Desechos sdlidos: Incluye.el progedimiento.de recoleccién, conduccién, manejo, almacenamiento interno, clas»ﬁcamén y d:sposxmén ﬁnal

; : _-.|e. Control de plagas: Ingluye las diferentes. medldas de control preventivo. necesarias para el establecimiento; - T
Decreto 1575 de 2007, |d. Abastecimiento o suministro de agua potable:Incluye’ las fuentes de captacidn y los tratamientos reahzados péra garantlzar %a potablhdad del agua.:--: g
Articulo 10. Resolucion o
267412013 El establecimiento cuenta con los registros que soportan ei cumplimienito del plan de saneamiento, mc!wdos aquellos que permitan evidenciar.que los
Agticulo 26; sus:temas de almacenamnento de agua potable son. Iavados Y desmfectados de acuerdo a lo establecndo en Ia normatuv:dad sanltana vugeme en Ia ’
ST materia. .
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SISTEMAS DE GESTION ¥ CONTROL INTEGRADOS MMDS01.03.06.18.P06 Fe2

(SISTEDA, $GC y MECI)

: VERSION 1
ALCALDIA DE

SANTIACO DE CALI

ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE
RIESGO PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

DESARROLLO SOCIAL
SERVICIO DE SALUD PUBLICA

FECHADEENTRADAEN | oy pevision

ACTAN| AL

00718/

Para constancia previa lectura y ratificacion del contenide de la enta ficta ﬁrma\'x los funcidd
g)[‘, del arto 22& .. enla Ciudad de s ey —

De la presente acta se deja copia en poder del irteresado, representante legal, responsabie del establecimiento o quien atendié la visita,

NOTA: E! acta debe ser notificada dentro de un plazo no mayor de cinco (5) dias contados a partir de la realizacion de la visita,

FIRMA: FIRMA:

NOMBRE: \ promig oo & o0uI2d s S ks |NOMBRE:
CEDULA: Tl BST s2< 6,/ é, -/ CEDULA;
CARGO: - - A s L 4 CARGO:
INSTITUCION: HESA _LADELA INSTITUCION:

"

FIRMA: k& """b FIRMA;
NOMBRE: 6{9/42 z /0 A Dt e 7‘ NCOMBRE:
CEDULA: (/é "3¥E. OS CEDULA:

: RGO:
CARGO chb_ /h}aj CARGO

%)

Elaborado por: Pedro Cueny Salazar Carge: Profesionai Universitario Fecha: 07/Jun/2017 Firma:
Revisade por: Martha Faride Rueda Mayorga Cargo: Directora Local de Salud Fecha: G7/un/2017 Firma:
Aprobade por: Alexander Duran Pefiafiel Cargo:Secretario de despacho Fecha: 07/lun/2017 Firma:

Este documenta es propiedad de la Adminlstracion Central del Munlgipio de Santlago de Call, Prohibida su alteracién o modificncion por cualquier rmedio, sin previa autorizacion del Alcalde.
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MACROPROCESO: GESTIONDE LA SALUD MUNICIPAL GSM_ggf’t‘)ﬁ‘_"Fom
PROCESO: SALUD PUBLICA TRD:
A aiiie SUBPROCESO: ALIMENTOS Y BEBIDAS Version: 00
ReED REGISTRO: ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO E INSTRUCTIVG|  Fecha de emisian.

PARA ESTABLECIMIENTOS DE ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS ¥ BEBIDAS Diciembre 14 de 2016
cluoAD e ] Fecia [ S0 725700 TN [ Z T =2E2¢7
TIPO DE E,éT‘/’ABLECIMIENTO; ALMACENAMIENTO A TEMPERATURA AMBIENTE ga
! ,qADOR DE F%D |:] o ) ) o
ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD Idécre/n NG Yol b e ‘7.:“7! I3 @ % -
IDENTIFICACION DEL ESTABLEC]MIENTO - ‘ |

* cAMPO OBLIGATORID

RAZON SOCIAL i}pm Jac s 'mr h»k.r-ﬁ)ﬂrm Z=Z ;.Jrf.h:?n ez —/f‘:m!:o, c n:;#n- / &
*CEDULA / NIT Lcjf(‘» 7€ '/ ygﬁ—ﬂ *NUME/RO DE INSCRIPCION |_,zlz 2?(;»;; ﬁf]‘f % (//;B]
“NOMBRE COMERCIAL © LJ—»: f’ﬁ'r/ﬁ Cecle? ﬁffi’;i 7 Aﬁr’”?‘f‘r’/z Cry 3 ;ﬁmnmrc*« ffﬁérm ?'-:4;)71
*DIRECCION f_ﬁ,r _,f;(h» 3@34 L,é /. r/(/\j_| MATRICULA MER{‘,ANTIL Y AR LJ = ]
"DEPARTAVMENTO [ l/ff/’/( . 1 muNcPo [ 75 a7 T B
Bamo[:l Veredal:r' Comunolzl Locahdade SectarD Correg|m=&4B Caser\'oD UF‘ZD

o[ ] cu[ 77T 7 L] ]
TELEFONOS LQL/ PR -,9—" =0 1 Fax [ A A - ]
CORREO ELECTRONICO '_ 74. r?f/n mmvﬂx! £77) tf” /:i -;«-/-?T)m ¢ /r :"_’fu —]

NOMBRE DEL PROPIETARIO ‘E'Li)f'? /‘mur 2477 ﬁf?u -;é"ﬁvénfz( Epe }-}"‘.wrr‘? ¢ -;’—i'ﬂ é% x?ﬁ/

DOCUMENTO DE IDENTIFICACION * c.c, D . CE |:] w@' Nimero de documanty j’:(‘(/ﬂ{ g,( 4T 30 =

“NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL WL"A [& p!f: f—-@m,gc/;, ,J,a //J )"-/’1 [c;r/, i ]
"DOCUMENTO DE IDENTIFICACION — c.c. w" e [:l NT[]  *Numero de documento L/(_/ L/ -H/ = ¥ ]
‘DIRECCION DE NOTIFICACION Lu;//,— (_f 7! Zi-d 7 ]
‘DEPARTAMENTO [ f/@-/ /( # —f *MUNIC\P o [ g,’u Ritcf i€ ﬁv‘y,nc-—y ]
"HORARIO Y DIA DE FUNCIONAMIENTO M; 9= I / e/ ﬁa *NUMERO DE TRABAJADORES L /‘g? ]
CONCEPTO SANITARIO DE ULTIMA VISITA SANITARIA
FAVORABLE
FECHA DE LA 5
i dia/mes/afio  [FIPREECL || pscummeno |
- D, 7 | :?»"-fE‘*Z’ . DE.SFAVORABLE
*MOTIVO DE LA VISITA
F PROGRAMACION SOLICITUD DEL INTERESADO X ASOCIADA A PETICIONES, QUEJAS Y RECLAMOS
SOLICITUD OFICIAL| | EVENTO DE INTERES EN SALUD PUBLICA Sg;gégé%g g:ﬁé@ﬁi#;& g?iiﬁnﬁf
OTRO ‘ Especifique:
et EVALUACION . - __ . fE i
Aceptable (A) Marque con una X cuando el establecimiento cumple la totalidad de los requisitos descritos en el
instructivo para el aspecto a evaluar

Aceptable con Requerimiento (AR) Margue con una X cuando el establecimiento cumple parcialmente los requisitos descritos en el
4 instruclivo para el aspecto a evaluar

(i table (1) Marque con una X cuando el establecimiente no cumple ninguno de los requisitos descritos en el
P instructivo para el aspecto a evaluar

Margque con Una X la casila "&" cuando el incumplimiento del aspeclo a verfficar afecle Ia inocuidad de
Crilico (C)|los alimentos y deba aplicar Medida Sanitaria de Seguridad que impida que el establecimiento continue
ejerciendo sus labores

. CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESO

EDIFICACION E
INSTALACIONES A AR | | ' HALLAZGOS

Localizacién y disefio.

¥
(Resolucién 2674/2013, Articulo ’&,f,/? 2 0
6, Numerales 1.1, 1.2, 1.3, 2.1,
23y286)

Condiciones de pisos y “

paredes. %
(4} 2 0
(Resalucion 2674/2013, Articulo

7, Numeral 1, 2,)

1.3

Techos, iluminacién y

ventilacién. ) " * v
@ 2o

(Resolucion 2674/2013, Articulo

7, Numerales 3, 4, 5.1, 7 8. )

542



Instalaciones sanitarias.

i (Resolucion 2674/2013, Articulo @ 2’5
6, Numeral 6.1, 6.2, 6.3, 6.4.)
CALIFICACION DEL BLOQUE La calificacion del blogue corresponde al 17% del tolal del acta
2 |[EQUIPOS Y UTENSILIOS A | AR HALLAZGOS
Condiciones de equipos y
utensilios.
P
2.1|(Resolucién 2674/2013, Articulo u} 3,5
8, Articulo 9, Numerales 1, 6, 8 y
9, Articulo 10, Numerales 2 y 3.
Articulo 34.)
CALIFICACION DEL BLOQUE La calificacion del bloque corresporide al 7% del total del acta
PERSONAL MANIPULADOR
Al A | AR HALLAZGOS
Estado de salud
(signos/lesiones). /7,\
3.1 » _ 8, 4
(Resolucién 2674/2013, Articulo  |,__/
11; Numeral 1, 2, 4, 5. Articulo
14, Numeral 12.)
Reconocimiento médico.
e
3.2|(Resolucién 2674 de 2013, 33 1,5
Articulo 11, Numeral 1, 2, 3, 4) -
Practicas higiénicas.
5 3| (Resolucién 2674/2013, Articulo @ 4
|14, Numerales 1,2, 3, 4,5,6,7,
8,9,10,11, 13 y 14, Articulo 36.
Articulo 35, Numeral 5y 7.)
Educacion y capacitacion.
3.4 (3|15
“|(Resolucion 2674/2013, Articulos {_2) |
12y 13. Articulo 36.)
CALIFICACION DEL BLOQUE La calificacion del bloque corresponde al 22% del total del acla
JREQUlssTos HIGIENICOS A | AR HALLAZGOS
Recepcién y requisitos
legales.
r\\
4.1\ (Resolucién 2674/2013, Articulo @ 3.5
16, Numerales 1, 3, Articulo 37.
Resolucion 5109 de 2008.
Resolucion 1506 de 2011.)
Condiciones de
almacenamiento. T
4.2 x.___B/‘ 4

(Resolucion 2674/2013, Articulo
28, numerales 1, 4, 5, 6, 7.)

4.3

Conservacion de los
productos.

(Resolucion 2674/2013, Articulo

18, Numeral 3 Articulo 27,

- 543



Suministro y calidad de
agua potable,

(Decreta 1575 de 2007, Articulo

10, Numeral 3

5.1|Resolucion 2674/2013, Articulo 6, @ 25| 0
Numeral 3.1, 3.2, 3.3, 5.5.1, 3.5.2

¥ 3.5.3 Articulo 26, Numeral 4.
Articulo 32, Numeral 8
Resolucion 2115 de 2007,
Articulo 9, )

Residuos liquidos.

(Resolucion 2674/2013 Articuio 6, @ 25 0

Numeral 4, Articulo 32,
Numerales 5y 10)

5,

]

Residuos solidos.

5.3/ (Resclucion 2674/2013 Articulo 6, w 5 0
X . ! a“

Numerales 5.1, 5.2 y 5.3. Articulo
33, Numerales 5, 6 y 7. Articulo
18, Numeral 11.)

Control integral de plagas.

5.4 "9)
(Resolucion 2674/2013 Articulo 0

26, Numeral 3.)

Limpieza y desinfeccion de
dreas, equipos y utensilios.
s
5.5\ (Decreto 1575 de 2007, Articulo 6 3 0
10, Numeral 1 y 2.
Resolucion 2674/2013, Articulo
26 Numeral 1.)
Soportes documentales de
saneamiento.
5.6 (Decreto 1575 de 2007, Articulo /2‘) il 0
10 M
Resolucion 2674/2013
Articulo 26.)
CALIFICACION DEL BLOQUE i La calificacion del bloque corresponde al 31% del tolal del acta
Il. CONCEPTO SANITARIO o s Gt
EN caso gue uno o mas de loS aspecios a
o, ONCEPTO. seisceione con una squs (X) & concapla > s ot
% DE CUMPLIMIENTO cone © s;m,w,: e skl Ca s NIVEL DE CUMPLIMIENTO evaluar sea identificado como critico v calificado
I como Inaceptable (I), independiente del
FAVORABLE 90-100% porcentaje de cumplimiento  obtenido, el
9 : CONCEPTO SANITARIO a emitir sera
l[{’) = FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS 60 - 89,9% DESFAVORABLE y se proceders a aplicar Ia
DESFAVORABLE ‘ < 59.9% MEDIDA  SANITARIA DE  SEGURIDAD

res ectlva

ll. RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL. ESTABLEC]MIENTO

NUMERO TOTAL DE MUESTRAS TOMADAS

NUMERO DEL ACTA DE TOMA DE MUESTRAS

IV. REQUERIMIENTOS SANITARIOS

Se debe ajustar el establecimiento a la normatividad sanitaria vigente corrigiendo los hallazgos registrados en la presente acta.

V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD |

‘ No 'Cue';l:

VI. OBSERVACIONES

Por parte de la autoridad sanitaria.:

1 . e ! .
z a'/,mc/; forihpgedens Fadicadey # 15323

Por parte del establecimiento;
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’ RtV NOTIFICACION DEL ACTA

Para_constancia previa lectura lmcacnon del ccnlemdo de la presepte acta, flrman los fuwanos personas que intervinieran en |a visita, hoy
E _del mes de del afic _=X)dg)  enla Ciudad de (% .

4N

De la presente acta se deja copia en poder del interesado, representante legal, responsable del establecimiento o quien atendio la visita.

NOTA: El acta debe ser notificada dentro de un plazo no mayor de cinco (5) dias contados a partir de la realizacion de la visita.

POR PARTE DE Loyﬁ}mmommos QUE I;\EALIZAN LA )ﬁlSITA

FIRMA: % // [{
L Lot PIIPR 7’1

; ] [ps
T I TN 63\5 "

"

e _—
NOMBRE: / '
o Pqge s mr%ﬁ r}:ta

. - (‘:4 Y
NOWERE } “Slemves LT Vi e

CEDULA: & ; b
& Bl s h

CEDULA: = 4%(" (:?,‘ﬁg

el ﬁfb/r F) f_ig:'!’r_“ )l(’i Z,.__; C/

CARGO: o ‘,.\Jw»m 4» 5—1—‘:‘-

INSTITUCION; J /'
-f(h%}ﬁff ,—[‘-—A} e

POR PARTE DE!.‘ ESTAB CIMfENTO

INSTITUCION: &, , c_:z:"\ ¥ 5 ‘\ﬂfﬂm*t-‘(_,'
_ -

FIRMA: ‘ : FIRMA:
NOMBRE: ) @ ¢ G‘S Q) LRy ed O é\}. NOMBRE:
CEDULA: (1 (D % WG CEDULA:
CARGO: (4, &.‘ an 5\. G BN CARGO:
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