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Nombre del equipo: EF&P E lpe ,/?/&\
MARCA: REFERENCIA: SERIE:

pacio solo para requerimientos de mantenimiento

Solicitado por (Datos del Coordinador o Supervisor) Datos del quien hace el Mantenimientro - Contratista

Nombre CARLOS VILLOTA Nombre JUAN C. RECALDE
Cargo SUPERVISORA Empresa TECNICO INTERNO
Lugar SENA Teléfono

Observaciones o Dafno reportado por el trabajador

REALIZAR MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE ACUERDO FORMATO FMTO-03

h Solucion realizada y observaciones del técnico
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Observaciones de quien recibe el equipo:

TRASLADO DE EQUIPOS BAJA DE EQUIPOS
LUGAR AL QUE SE TRASLADA: JUSTIFICACION DEL POR QUE:
Nombre de quien recibe: Nombre de quien recibe:
Quien solicita Quien recibe el equipo y/o hace el arregio ( \

Nombre: Carlos Villota Nombre: Juan Carlos Recalde % W

Firma: Firma: - J & '\\ \y
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ESTABLECIMIENTO DE
COMERCIO
“SERVINARINO EU”

Cadigo: SN-PC
CAPACITACION EN EDUCACION SANITARIA A MANIPULADORES DE Version: o1
ALIMENTOS DEL ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO “SERVINARINO EU” Fecha: Enero 2025

Pagina 1de8

Objetivo:

Alcance:

Municipio y Fecha:
Duracion:
Responsable:

Direccion:

Brindar capacitacién en educacion sanitaria a los manipuladores de alimentos en temas relacionados
con las Buenas Practicas de Manufactura BPM e higiene y manipulacion de alimentos, segun lo
programado en el plan de capacitacion del establecimiento de comercio ”"SERVINARINO EU”.

La jornada de capacitacion aplica a todos los manipuladores de alimentos del establecimiento de
comercio “SERVINARINO EU”, quienes realizan la preparacion, distribucién y servidor de dietas

terapéuticas en Instituciones Prestadoras de Servicios de Salud.

Pasto, Enero 23 y 24 del 2025
10 Horas/Segun lo establecido en el cronograma.

JOSE ANTONIO CHAVES YELA, Ing. de Alimentos- Esp. en Epidemiologia.

Autorizado mediante

Resolucion 4628 del 11 de diciembre del 2023 del Instituto Departamental de Salud de Narifio
Lugar de capacitacion: Area social del Establecimiento de comercio “SERVINARINO EU”

Cra 44 No. 18 A 67

Metodologia: Taller Teorico - Practico
Evaluacién de Impacto: Se realizard mediante el desarrollo de talleres o de evaluacion en sitié y de acuerdo a la temética
abordada.
No. TEMA DURACION | RESPONSABLE FECHA
(HORAS)
L BPMy Resolucion 2674 de 2013
+ (Capitulos 3: Personal manipulador de alimentos; Capitulo 8: Restaurantes y establecimientos)
+ (Requisitos de edificaciones, o infraestructura, iluminacién, ventilacién, drenajes equipos,
procesos. Materia prima, prevencion, contaminacion cruzada)
Ingeniero de 23 de enero
NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE: 5 alimentos de 2025
contratado
. Ley 9 de 1979: Cédigo Sanitario Nacional
. Resolucion 2674 de 2013
. Resolucion 2184 del 2019
Elaborado por: Revisd y aprobo: Vigente a partir:

Jose Antonio Chaves Yela
Ingeniero de Alimentos Representante Legal del Establecimiento de Comercio

5/02/20

25
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ALIMENTOS DEL ESTABLECIMIENTO DE COMERCIO “SERVINARINO EU”

Cadigo:
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Version:

01

Fecha:

Enero 2025

Pagina
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REQUISITOS SANITARIOS PARA LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

o Certificacion medica

¢ VVestimenta de trabajo

¢ Plan de capacitacion para manipuladores de alimentos

¢ Habitos de higiene personal y medidas de proteccién de los alimentos
e Peligros fisicos, quimicos y microbiolégicos de los alimentos

¢ Nociones basicas de microbiologia de alimentos.

¢ ETA (enfermedades transmitidas por los alimentos).

2 | Plan de saneamiento y planes y programas complementarios:

PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO DE AGUA POTABLE:

PROGRAMA DE CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS:

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION:

PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS

Contar con tanque de almacenamiento de agua

Agua suficiente con calidad potable

Limpieza y desinfeccion del tanque de almacenamiento de agua
Registro del Cloro Residual y pH.

Medidas preventivas para combatir las posibles plagas en el establecimiento.
Medidas correctivas cuando invadieron las plagas en el establecimiento.
Registro de estas actividades

Seleccidn de detergentes y desinfectantes

Pasos para hacer una adecuada limpieza.

Preparacion de las soluciones de detergentes y forma de aplicacion. (seleccion de detergentes,
concentraciones, tiempos de exposicion)

Pasos para realizar la desinfeccién de las superficies

Preparacion de soluciones desinfectantes (seleccion de desinfectantes, concentraciones,
tiempos de exposicion

Ingeniero de
alimentos
contratado

24 de enero
de 2025

Elaborado por: Revisd y aprobo:
Jose Antonio Chaves Yela
Ingeniero de Alimentos Representante Legal del Establecimiento de Comercio

Vigente a partir:
5/02/2025
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» Cddigo de colores para los recipientes de almacenamiento temporal de los  residuos en el establecimiento

» Clasificacion de los residuos

» Ruta de evacuacion de los residuos

TOTAL HORAS DE CAPACITACION: 10 Horas

Referencias Normativas:

Ley 9 de 1979: Cédigo Sanitario Nacional

Resolucion 2674 de 2013
Resolucion 2184 del 2019

,/‘J’. B ===

JOSE ANTONIO CHAVES YELA
Ingeniero de Alimentos, Especialista en Epidemiologia
T.P N° 52254089016
Celular: 3116111831

Elaborado por: Revisd y aprobo:
Jose Antonio Chaves Yela
Ingeniero de Alimentos Representante Legal del Establecimiento de Comercio

Vigente a partir:
23/01/2025
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Q ) i INSPECCION CRONTROL DE PLAGAS
senmaﬂd d VERSION: | ACTUALZACION: [

..... FSGA- W o

FECHA: U\c nes 91 Noviemboe LUGAR

bl

A. ALREDEDORES Y ACCESOS

Sena

RESPONSABLE: [9 -~ 1/‘ CARGO  SUPERVISOR

VIGENCIA:
3 de Abril de 2025 | Jde it w2027

Alrededores y vias de acceso libres de empozamiento de agua.

Ausencia de lotes baldios, pasto alto o huevos en los

Perimetro contra roedores.

S]] N

Las tiene luz inferior menor de 1 cm de alta.
Los marcos de puertas y ventanas son hermeéticos
Paredes y techos libres de rotos o respiraderos.

S cubiertas acoplan herméticamente con los muros.

B. EDIF'CACIBN E INSTALACIONES.

de pisos y paredes a media cana

|Paredes interiores lisas libres de ranuras.

NN

adlndaddemmydosmhwén

Vermbabn adecuada a y mantenida en buen estado de limpieza

[Desagiles con rejillas y a prueba del ingreso de roedores.

C. EQUIPOS Y UTENSILIOS

|Equipos libres de &ngulos u otros sitios de dificil acceso interior

ASNERN

|Equipos instalados a distancias adecuadas de las paredes.

|Equipos con rodachinas para facilitar la limpieza de sus

D. ESTADO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Limpieza frecuente para evitar acumulacién de suciedad.

|Ausencia de materiales caidos en desuso

|Proteccién de alimentos contra la contaminacién por plagas.

E. MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS

Area independiente y en buen estado de aseo.

AN AEAAAY

"’edpiemestapadosyﬁmpios
iduos sdlidos retirados con la frecuencia suficiente.

F. MANEJO DE EFLUENTES LIQUIDOS

Conducciones cerradas y limpias

Rejillas seguras contra el ingreso de ratas de alcantarilla. v

G. HUELLAS DE LA PRESENCIA DE PLAGAS.

Ausencia de huellas de senderos de roedores u hormigas. v

Ausencia de nidos al interior de la planta o en sus alrededores |V,

Ausencia de excrementos de roedores, pajaros u otros v/

Ausencia de voladores (insectos) '

NOTA: Este formato se difigenciara semanalmente en todos los puntos de atencién de Servinarifio.
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FECHA: Vieener W Nowembost

ACTALZACKN: VIGDNCIA:
3.de Abrt e 2028 30 fort do 2027
LUGAR Sena

CARGO  SUPERVISOR

RESPONSABLE: Cc_“\o‘ h \)'.\\9‘0‘

A. ALREDEDORES Y ACCESOS

¥

Alrededores y vias de acceso libres de empozamiento de agua.

AN PTG

FRAUBYE ST DN 2 e R

Ausencia de lotes baldios, pasto alto o huevos en los

Perimetro contra roedores.

|Las puertas tiene luz inferior menor de 1 cm de alta.

NAAYVAS

sMaooghnhermébamnheonmmum

A AS

B. EDIFICACION E INSTALACIONES.

lmmmmamm

Facilidad de desinfeccion.

Hluminacion suficiente.

anm:ymmﬁdaenbuenesmdodeﬂmpleza

NYSN SN

[Desagues con rejilas y a prueba del ingreso de roedores.

C. EQUIPOS Y UTENSILIOS

libres de angulos u otros sitios de dificil acceso interior

S

|Equipos instalados a distancias adecuadas de las paredes.

|Equipos con rodachinas para facilitar la limpieza de sus

g9

D. ESTADO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Limpieza frecuente para evitar acumulacion de suciedad.

ia de materiales caidos en desuso

4 Y=

|Ausencia
m&mmhwmmmngrm.
E. MANEJO DE RESIDUOS

Area independiente y en buen estado de aseo.

\K\ <

<cipientes tapados y limpios
‘»...adduotabﬁdosret‘ndosoonlamndawﬁcienb.

F. MANEJO DE EFLUENTES LIQUIDOS

ucciones cerradas y limpias

Rejillas seguras contra el ingreso de ratas de alcantarilla.

G. HUELLAS DE LA PRESENCIA DE PLAGAS.

Ausencia de huellas de senderos de roedores u hormigas.

| Ausencia de nidos al interior de la planta o en sus alrededores

|Ausencia de excrementos de roedores, pajaros u otros

Sy 49d [k

Ausencia de voladores (insectos)

NOTA: Este formato se diligenciara semanalmente en todos los puntos de atencion de Servinarifio.
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zfi) INSPECCION CRONTROL DE PLAGAS
W FSGA.- W o 360 bt oo 2028 3 de sort oe 227
FECHA: \hewnes 2 Nouvenb.¢ LWGAR  Keng
RESPONSABLE: CARGO  SUPERVISOR
o\u L \)'\\\0\0

A ALREDEDORES Y A TR
Alrededores y vias de acceso libres de empozamiento de agua. |/
Ausencia de lotes baldios, pasto alto 0 huevos en los v
{Perimetro contra roedores. v
|Las puertas tiene luz inferior menor de 1 cm de alta. 4
Los marcos de puertas y ventanas son herméticos v
Paredes y techos libres de rotos o respiraderos. 4
s cubiertas acoplan herméticamente con l0s muros. v

__B. EDIFICACION E INSTALACIONES.
de pisos y paredes a media caha v
v
7
/
/7
7
/
/
4
4
[4
4
v
4
v
Y /
G. HUELLAS DE LA PRESENCIA DE PLAGAS.

Ausencia de huelias de senderos de roedores u hormigas. /
[Ausencia de nidos al interior de Ia planta o en sus alrededores |/
[Ausencia de excrementos de roedores, pajaros u otros v/
[Ausencia de voladores (insectos) [

NOTA: Este formato se diligenciara semanalmente en todos los puntos de atencion de Servinarifo.
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(Eb INSPECOON CRONTROL DE PLAGAS
W FSOA. 1 o1 350 Art oo 2028 140 oot 4o 2007
FECHA' \)e.nes 28 Nowviembre LUGAR Sem q
RESPONSABLE: C CARGO SUPERVISOR
o ee \l “0 ‘0‘
e s i s s e i T N R I e = e
A ACC ) LR RO
Alrededores y vias de acceso libres de empozamiento de agua.

Ausencia de lotes baldios, pasto alto 0 huevos en los
immm

mmumym.mmm

NN NN AT

' Las puertas tiene luz inferior menor de 1 cm de alta.

_—-mnan— -
z - : =
{Rejilias seguras contra el ingreso de ratas de alcantarilla.

G. HUELLAS DE LA PRESENCIA DE PLAGAS.

|Ausencia de huellas de senderos de roedores u hormigas.

| Ausencia de nidos al interior de la planta o en sus alrededores

(Ausencia de excrementos de roedores, pajaros u otros

NANN Y ISNN INNNINSEY ISR INDYINNINN

(Ausencia de voladores

rorxmmummMmmmhmumm
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Q‘\) CONTROL DIARIO DE TEMPERATURAS - REFRIGERACION
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A
Zona de o] 6
Rango de temperatura: - 1,0°C - 5.0°C
|llo‘uEnmoamwhmmdelmpomummalmngodlmm.ummlh de para realizar los necesancs al equipo.
(<2, CONTROL DIARIO DE TEMPERATURAS - REFRIGERACION ‘
servinanng* I " T CODIGO: o T T VERSION: ST l T ACTUALIZACION: T ’“"I a1
AR FPYN - 06 03 3 de Abril de 2025 ddeAbitce2027 |
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L7
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1

I
al

SRR BERRE G RE S

Zona de optima de
de ra:-10°C. 50°C
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NOTA: En caso de
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Aceptable (A) Marque cuando el establecimiento cumple la'totalidad de los requisitos descritos en el instruclivo para el aspecto a evaluar

n ; rix ;
ACeptqblg <o Marqgue cuando el establecimiento cumple parcialmente los requisitos descritos en el instructivo para el aspecto a evaluar
Requerimiento (AR) g 5

Inaceptable (1) Marque cuando el establecimiento no cumple ninguno de los requisitos descnitos en el instructivo para el aspecto a evaluar

No Aplica (NA) Marque la casilla "NA" en coso que el aspecto a verificar no se realice por parte del establecimiento y calificar como Aceplable (A). Jusl_nl'ng:ur larazén del no
aplica en el espacio de hallazgos.

Marque la casilla "C" cuando el incumplimiento del aspecto a verificar ofecte la Inocuidad de los alimentos y deba oplicdr Medida Sanitaria de Seguridad que
Critico (C) que el establecimiento continUe ejerciendo sus labores
. Ry
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|. CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESO

1 EDIFICACION E INSTALACIONES A |AR| | HALLAZGOS
Llocallzacién y disefio. g
(Resolucion 2674/2013. Articulo 6. Numerales 1.1, 1.2, 1.3 2 10 0
1.1 |20, 2.3y 2.6.: Articulo 32. Numerales 1,2, 3, 4, 6 y 7. Articulo g
33 Numeral 8)
c
A
Condiciones de pisos y paredes.
1.2 |(Resolucién 2674/2013, Articulo 7. Numeral 1, 2. Articulo 33, 2 1,0 0
Numerales 1, 2y 3)
c
Techos, lluminacién y ventilacion, \ !
1.3 |(Resolucion 2674/2013, Articulo 7, Numeral 3, 4,5,7,8. | 2\ 1,0 O
“~ |Articulo 33, Numeral 4.)
{ ' (1R ' | A
Instalaciones sanitarias.
].4 |(Resolucién 2674/2013*#[{:0!0 6, Numeral 6.1, 6.2, 6.3. 6.4; 0
"|Articulo 32, Numeral 9y 11.)
) Y
{
CALIFICACION DEL BLOQUE l O La calificacién del bloque corresponde al 10% del total del acta
: : Rk
2 EQUIPOS Y UTENSIUOS  } A | AR | HALLAZGOS
|
\ \ { ( 3
Condiciones de equipos y utensilios.
2.1 |(Resolucidn 2674/2013, Articulo 8, Articulo 9. Numerales 1, 6, (5) 25 0
8y 9. Articulo 10, Numerales 2 y 3. Articulo 34.)
A
Superficies de contacto con el alimento.
22 (Resolucicn 2674/2013, Articulo 8: Articulo 9, Numerales 2, 3, @ 35 0
" |4. 5. 7y 10; Articulo 34. Articulo 35, Numeral 8y 10. : g3
Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013)
1
1\ 2 U La calificacién del bloque comesponde al 12% del total del acta
F CALIFICACION DEL BLOQUE \V
3 PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS A, |AR| | y HALLAZGOS
Estado de salud.
3.1 |(Resolucion 2674/2013, Articulo 11; Numeral 1, 2, 4, 5. 35 0
Articulo 14, Numeral 12.) ’ 2
Reconocimlento médico. .
3.2 |(Resolucidn 2674 de 2013, Articulo 11, Numeral 1. 2, 3, 4) ‘ 2 ) 1,0 0 -
FC
A\ /
Practlicas higiénicas. 2 S ;
3.3 | (Resolucion 2674/2013, Articulo 14, Numerales 1,2.3,4,5, 6,7, 35 0
8.9,10, 11, 13y 1 4. Arfictlo 36. Articulo 35, Numeral 5y 7.) £
- / - c
VKA Sopules docomealdbes Ay plon de
Educacién y capacitacién, capeutaach mm\fd(ﬂl A di e R
3.4 | [Resolucion 2674/2013, Articulos 12 y 13. Articulo 36.) 4 2,0 0 tn nClun PO r\\JLUU" d, (d _dw,.)‘, _‘,ulQ
preisoe U eanpodo, no acads. (3 eidbl| ¢
ado enol  caluLlD 134 b g 26 o 2003
' 8 La calificacién del Eloque comesponde al 20% del total del acta
CALIFICACION DEL BLOQUE Sy
\. v L
» G t ‘-
% 4 S grditond S5 G - S K aaiielise W ANBE o 2 . et
) ' 1 'm" ! Av'l "4 "l‘z“‘v“" | |- 1 TR | i v“f i it 87 408 i 00 f"‘v“:l' s 1 Y RTT a1
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T o
REQUISITOS HIGIENICOS ‘ A | AR | HALLAZGOS

Control de materlas primas e Insumos.

(Decreto $81 de 1984, Art. 89. Resolucidn 2674/2013 .
41 |articulo 16 Numevales 1, 3. 4y 5 Articulo 35. Numerales |, 2 @ 25 0 ;

y 3. Resolucion $109 de 2005. Resolucion 1506 de 2011

Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012: 834 y 835 de 2013)) '4
C
Prevencion de la contaminaclén cruzada. g e L
4.2 |(Resolucion 2674/2013, Articulo 16. Numeral 7; Articulo 18, @ 0 3 «
Numerol 7: Articulo 20. Numeral §: Articulo 35, Numeral 4.) ) 4
P : c :
y
Manejo de temperaturas. }
4.3 |(Ley 9 de 1979, Articulo 293, 425. Resolucidn 2674/2013, 35 0 2
Articulo 18, Numeral 3.1, 3.2, 33y 5.) d 3
C
Condiciones de alimacenamiento. -
4.4 |(Resoluciones 683/2012, 2674/2013 Articulo 16, Numeral 5y 3 20 0
6. Articulo 33, Numeral 9.) 4 4
NA| C
£ CALIFICACION DEL BLOQUE '2, S La calificacién del bloque corresponde al 25% del total del acta
5 R SANEAMIENTO A |AR| 1 HALLAZGOS
I
Suministro y calidad de agua potable. : T
5.1 (Resolucion 2674/2013. Articulo 6, Numeral 3.1, 3.2, 3.3, 3.5.1. R
" 13.5.2y 3.5.3. Articulo 26, Numeral 4. Articulo 32. Numeral 8 @ 3,5 0
Resolucidn 2115 de 2007, Articulo 9.) —
\ Cc
b0 Cdenla con ss¥M peace € Fcamienhy
Residuos liquidos. de @ ‘600 S resrdaet (€S
5.2 |(Resolucion 2674/2013 Articulo 6, Numeral 4, Articulo 32, 4 20 0
Numerales 5y | 3
y 10.)
b/}
) ! c &
q\ \ . 3
Residuos sélidos. %1
5.3 |(Resolucidn 2674/2013 Art. 6, Numerales 5.1, 52 y 5.3. Art. 33, 4 20 0 |
Numerales 5, 6y 7. Art. 18, Numeral 11.) ™% ’
Cc

Controlintegral de plagas. -~ » *

5'1 (Resolucién 2674/2013 Articulo 26, Numeral 3) 0
Limpieza y desinfeccion de areas, equipos y :
5.5 utensilios. 4
*~ |(Resolucion 2674/2013 Articulo 6 Numeral 6.5; Articulo 26 3.5 0 ‘\F
Numeral 1) 5 ',
\ .,'" C &:
{

Soportes documentales de saneamiento. i .
5.6 |(Decreto 1575 de 2007, Articulo 10. Resolucion 2674/2013 2 10 0 : : :
Articulo 26.) 7 (4 2

L CALIFICACION DEL BLOQUE 9\ 3 v La calificacién del bloque comesporide al 33% del total del acta

’
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L Il. CONCEPTO SANITARIO )
7 DE CUMPFLIMIENTO CONCIPIO, Selecclone conuna equis (X) NIVEL DE CUMPLIMIENTO

NEGe ety Y 8 __elconceplo sanitario a emiti £n CO0 quo UNo 0 Mds da los O3Pecios g evalucr
. w0 ldentlicado coma chitica y calilicada como

90-100%
Y FAVORABLE H Inocoptaobla (1), iIndepondianta del parconiop dea
: cumplitnianto ottonido, sl CONCERIO SAMNITARIO o
C’ (’) } FAVORABLE CON RLQUURIMITHIOS 60 - BY 9% omilie sorty DESTAVORABLE v 30 (rocedent o aphcor

Il MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD tespoctivag
DESFAVORABLE <59.9%

l1l. RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL ESTABLECIMIENTO

NUMERO TOTAL DE MUESTRAS TOMADAS —

NUMERO DEL ACTA DE TOMA DE MUESTRAS

IV. REQUERIMIENTOS SANITARIOS

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

R V. APLICACION DE MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

Si |®O|Cuc’:l: _—

VI. OBSERVACIONES

Por parte de la autoridad sanitaria:

L uo\VNU & wdlnC on dcompoptmieal  del (Ll((k)\ dl sk ¢ de ‘AJ("»]‘QV‘
Aol rdeng s Bdbyto \O('l(lud0~ TR S-&\)bkam(nk admimenthou. Lo m(é(muu
T\.v%(l ¥ (ot lud de o cmpleso (;/RLJIMAlflr\}‘J Eo. queh plcely ¢ Sonao ds

\ AY L ] x »

coMana ol SCEVA . :
\J

Por parte del establecimiento: A 4 :'
Kh :

’\"I\\c,‘u\k2 ()\/chu Lo /‘/)uLL\uI [{ruuUf /’dY fenld

p \ . \ i
p( hoolu&&gl Lu(\ Ly vm™m

v VII. NOTIFICACION DEL ACTA

Para constancia previa lectura y ratificacion del contenido de la presente acta firman los funcionarios y personas que intervinieron en la visita, hoy
1) - delmesde U:\}O.\ ’;\Y) del oo _AO2O  enla Ciudad de PQ;& N

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

NOTA: El acta debe ser nofificada dentro de un plazo no mayor dé ‘cinco (5) dias contados a partir de la realizacién de la visita.

 POR PARTE DE LOS FUNCIONARIOS QUE REALIZAN LA VISITA 1A

FIRMA:

(e o /

o (\ Q '
CEDULA: CEDULA:
10223 |

~CARGO: CARGO: /

yo et & yo

INSTITUCION: \ INSTITUCION:

%WL

o
7
i

POR PARTE DEL ESTABLECIMIENTO

NOMBRES NOMBRE: | N TN
@DG‘{Q«OD@\&QA@’Z il il LA @eudl é)

CEDULA: CEDULA:

Q%%‘S@’-l\—‘l : 'Z}Z/;O 3DW
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PROCESO SALUD PUBLICA h
o000 o Nombwe del Formato
il I " I 'O ACTA DE INSPECCION SANITARIA CON ENFOQUE DE RIESGO PARA
Wit Nackons 00 VApacsh o Menertos y Abmrsts ESTABLECIMIENTOS DE PREPARACION DE ALIMENTOS v
ALCALDIA DE PASTO
CIUDAD |\ |PASTO FECHA | 20~ U oo - AD2 3 ° ACIAN| O L9Y-2 -
" IHora Inicio visita: 1000 (m |H0rc Terminacion visita: QO FACAAN] 2540
TIPO DE ESTABLECIMIENTO: Restaurante x Caleteria Panaderia fruteria
Comidas rapidas ‘ Comedores Cudl e
ENTIDAD TERRITORIAL DE SALUD SECRETARIA DE SALUD DE PASTO
R IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO
* CAMPO OBLIGATORIO
RAZON SOCIAL l |
i SERVINMIND  Egq,
*CEDULA / NIT | ; J N , 7 |
/ QU022JS00 - 4 . | NUMERO DE INSCRIPCION I52001 002 21500
*NOMBRE COMERCIAL
| Cafetenls comercws 4 S s S ENN ]
*DIRECCION U 22 yo g -8 | MATRICULA MERCANTIL r 1 gS42. I
*DEPARTAMENTO L NARINO | *MUNICIPIO rPAsro J
Barrio Vereda Comuna 'z Localidad Sector ¥ Conegimiento ’ Caserio urPZ
fro Cuat:
l ] L TFanca loper - Cenia l
TELEFONOS | 3 ") 4 8\ 2 g ’3 (‘) l I 5 3 |
CORREO ELECTRONICO I Ak o , 1
conlubilidud - seinosi n @ umaonk (o, B
1
NOMBRE DEL PROPIETARIO ,
' SerrIdmd O FU
DOCUMENTO DE IDENTIFICACION CC CE. NIT v NUmero de documento (‘0 0 221 dO- 4.
*NOMBRE DEL REPRESENTANTE LEGAL I Qo Mowza Asenug Q249 |
NJ
*DOCUMENTO DE IDENTIFICACION cc. | x CE. NIT *Numero de documento SAV06 84 |
*DIRECCION DE NOTIFICACION [ (‘l 252, NG HE -OS |
*DEPARTAMENTO | NARINO l *MUNICIPIO I PASTO |
*HORARIO Y DIA DE FUNCIONAMIENTO ‘Uh’ \); 7] a \ﬂu“ - &‘(1) ()}r \ | *NUMERO DE TRABAJADORES
CONCEPTO SANITARIO DE ULTIMA VISITA SANITARIA 7 }" /
FAVORABLE v
FECHA DE LA ULTIMA % DE CUMPLIMIENTO
INSPECCION \B-diciembrt I8 FAYQRABLE SO REQUERIMIENTOS DE LA ULTIMA INSPECCION 100 %
DESFAVORABLE
*MOTIVO DE LA VISITA
PROGRAMACION / SOLICITUD DEL INTERESADO v ASOCIADA A PETICIONES, QUEJAS Y RECLAMOS
SOLICITUD OFICIAL / EVENTO DE INTERES EN SALUD PUBLICA SOLICITUD DE PRACTICA DE PRU;ZJ
pd PROCESOS SANCIONATORIOS ADMIN
OTRO l -l&ee-:muic X <
SRTIRETIN Ja. EVALUACION S IR i e N s
Aceptable (A) Marque cuando el establecimiento cumple la totalidad de los requisitos descrj}os én el instructivo para el aspecto a evaluar
Aceprobl_e con Marque cuando el establecimiento cumple parcialmente los requisitos descritos en el instructivo para el aspecto a evaluar
Requenmiento (AR)
Inaceptable (1) Margque cuando el establecimiento no cumple ninguno de los requisitos descntos en el instructivo para el aspecto a evaluor
No Aplica (NA) Marque la casilla "NA” en caso que el aspecto a verificar no se realice por ba;'Ie del establecimiento y col‘xncor como Aceplable (A). JUSf‘IﬁCGr larazén del no
aplica en el espacio de hallazgos
Marque lo casilla "C* cuando el incumplimiento del aspecto a verficar afecte la iInocuidad de los ohmen!os y deba aplicar Medida Sanitaria de Segundad que
Critico (C) que el establecimiento continde ejerciendo sus labores ‘ st~ \
- R
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o
|, CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESO
1 EDIFICACION E INSTALACIONES A AR | HALLAZGOS
Llocalizacién y diseito. |
(Resolucidn 267472013, Artculo 6, Numevales 1.0, 1.2, 1.3 1.0 0
! V0|20 23y 26 Articulo 32, Numevales 1. 2, 3.4, 8y 7. Articulo ¢
33. Numeral 8)
Cc
Condiclones de plsos y paredes. \
1.2 [(Resolucidn 2674/2013. Articulo 7. Numeral 1, 2. Articulo 33, 2 1,0 0
Numerales 1, 2y 3.)
Cc
& Techos, lluminacién y ventilacién. |
= 1.3 |(Resolucién 2674/2013, Articuld 7, Numeral 3, 4, 5, 7, BA‘ 1,0 0
& Articulo 33, Numeral 4.)
c
] Vo 3 /e it wodoto A l(lf‘u 'PJ\\"U en u%‘dd‘l

sonlgf del pu@nal, 06 cmo, ar 00'® alosof

Instalaciones sanitarias.

< /
1.4 |(Resolucion 2674/2013, Articulo 6. Numeral 6.1, 6.2, 6.3, 6.4; 4 |20] o |@ l I“\J\"{‘) de monod i abon dsin \D {39) l’\ N\
- Articulo 32, Numeral 9y 11.) \m{\\(,anDS Tﬁo(ﬂ o eC adoe de meap $
| g c
\ CALIFICACION DEL BLOQUE 8 La calificacién del bloque comesponde al 10% del total del acta
2 - EQUIPOS Y UTENSILIOS A |AR| | - HALLAZGOS
’ Je boenvun oUS < ‘w\)h\\u(a dfer uudo o
E i \ X . 2
o _ |condiciones de equipos y utensilios. 2
5 Resolucion 2674/2013, Articulo 8, Articulo 9, Numerales 1, 6, 5 0
; 2. | ; ;
- 8y 9. Articulo 10, Numerales 2 y 3. Articulo 34.)
; c
3 Superficies de contacto con el alimento. ! !
3 22 (Resolucidn 2674/2013, Articulo 8; Articulo 9, Numerales 2, 3, 7 35 0
o “ |4, 5 7y 10; Articulo 34. Articulo 35, Numeral 8 y 10. ¢ ( . 1
Resoluciones 683, 4142y 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013) >
[
5 t i
Pt . q ( _S 3 Lo calificacién del bloque corresponde al 12% del total del acta
- ‘, CALIFICACION DEL BLOQUE
1 bl
B PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS ‘ oo A AR | i HALLAZGOS
) 3
o
Estado de salud.
3.1 |(Resolucion 2674/2013, Articulo 11; Numeral 1, 2, 4, 5. 7 35 0
Articulo 14, Numeral 12.) | 4 [
: c
3 Reconocimiento médico. y :
s 3.2 [(Resolucidn 2674 de 2013, Articulo 11, Numeral 1, 2, 3, 4 CZ) 1,0 0
' S [
(!
g Practicas higiénicas. R .
i 3.3 | [Resolucién 2674/2013, Articulo 14. Numerales 1,2,3,4.5,6,7, @ 3.5|. 0
] 8,9, 10, 11, 13y 14. Aticulo 36. Articulo 35, Numeral 5y 7.) 8 .

) ‘ €9 o du
Pre senit- E\(.}lﬂ*‘l) dﬁ.wgr\(lk(l Al I I dc %
capeatopun en it U cron Qe qlimenty

Educacién y capacitacién. | — : { ;
’ 3.4 | (Resolucidn 2674/2013, Articulos 12y 13. Artlculo 36.) . 4 (20f 0 [Sn mclon seaiontl “noeao ;G oal \()’\)“OJ
! N hub«gudu\’u solo prkatd comheyd Wine F

acond o lo  evableudo ga of  giho\0 13
d (0 Wolugon 23 de U

o 2 ] \Q) y La calificacién del bloque coresponde al 20% del tolal del acta

| L CALIFICACION DEL BLOQUE } ‘ ; W, i

‘ ; T~

B, LB < e ey D T s P TR YRR PR TSRy DAY 5
e i et T i 1 ile' e a0 CALE R R T
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REQUISITOS HIGIENICOS A |AR| | HALLAZGOS

Control de materlas piimas e Insumos,

(Decreto S81 de 1984 At 89, Resolucion 267472013
40 V0 16 Numevales |, X 4y S: Articulo 35, Numerales |, 2 5 ) 2,

y 3 Resolucidn $109 de 2008, Resolucidn 1508 de 2011

(5]
L=

Resoluciones 683 4142 y 4143 do 2012 834 y 835 de 2013)

Pievencldn de la contaminaclén cruzada.
4.2 |[{Resolucidn 2674/2013, Articulo 16, Numeral 7; Arficulo 18, 0 0
Numevral 7; Articuio 20, Numeral §: Articulo 35, Numeral 4.)

Manejo de témpemtuvos.

4.3 |(Ley 9 de 1979. Articulo 293, 425. Resolucidn 2674/2013, 35 0
Articulo 18. Numeral 3.1, 3.2, 33y 5) '

Condiclones de almacenamiento.

4.4 |[Resoluciones 683/2012, 2674/2013 Articulo 16, Numeral 5 y @ 20| o

6. Articulo 33, Numeral 9.)

NA| C

CALIFICACION DEL BLOQUE 2 5’ La calificacién del bloque comesponde al 25% del total del acta

5 SANEAMIENTO A |AR| | ~ HALLAZIGOS

Suministro y calidad de agua potable. ok f
(Resolucion 2674/2013, Articulo 6, Numeral 3.1, 3.2, 3.3, 3.5.1,
3.5.2y 3.5.3, Articulo 26, Numeral 4. Articulo 32, Numeral 8. N[350 O
Resolucion 2115 de 2007, Articulo 9. ) 1

5.

(o

MO clentd con sslemas Prut o | Ketera by

Residuos liquidos. do (1§ € b
5.2 |(Resolucion 2674/2013 Articulo 6, Numeral 4, Articulo 32, 4 (f\ Otlaus. .} S\dd ¥

Numerales 5y 10.)

y
‘ Residuos sélidos.

5.3 |(Resolucion 2674/2013 Art. 6, Numerales 5.1, 5.2y 5.3. A(l. 33, 0
4)120( 0

Numerales 5, 6y 7. Art. 18, Numeral 11.)

3 5 4 Control integral de plagas.
i *" |(Resolucidn 2674/2013 Articulo 26, Numeral 3

(
Limpieza y desinfeccién de éreas, equipos y
55 utensilios. .
™ |(Resolucidn 2674/2013 Articulo 6 Numeral 6.5; Articulo 26

Numeral 1)

g i Soportes documentales de saneamiento ;
<3 5.6 |(Decreto 1575 de 2007, Articulo 10. Resolucidn 2674/2013 2\t10° 0
Arllculo 26.) 4

LR SRR O

CALIFICACION DEL BLOQUE 3' La calificacién del bloque comresporide al 33% del total del acta
‘ : » l L _J
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Il. CONCEPTO SANITARIO

© 4123

"% DE CUMPLIMIENTO CONCIEPTO. Seloccione con una equls (X)

NIVEL DE CUMPLIMIENIO

Ly CO e uneg o il de

FAVORABLE

el concep!lo sanitaro a emitr

- FAVORABLE CON REQUURIMIEHIOS
S AN

DESFAVORABLE

len aspacton o avabur

Qrne

o

90 100% 180 identiicado como crikco y collicodo
Inacaptatio (I). indepandento dal parcantajs de
curmplmsant abtanida, ol CONCERICO SAMITARIO o

60 - 09.9% orrlin sotd) OLATAVORABLE v 50 grocedarts o oplic
ey MALDIDA SAHITARIA OE SEGURIOAL 1o hics

< 59.9%

IIl. RELACION DE LAS MUESTRAS TOMADAS EN EL ESTABLECIMIENTO

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 corigiendo los hallazgos registrados en la presente acta.

V. APLICACIéN ?E MEDIDA SANITARIA DE SEGURIDAD

Si lNOWCUdI: oo

VI. OBSERVACIONES

Por parte de la autoridad sanitaria:

Wy Ctcompo admea do
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Por pone del 'esiableclmignto:

v

/

E

B 7 g
pn 2 . VI NOTIFICAC{ON DEL ACTA
:j 17 Pcr\%consicnmo previa lectura y ratificacién del contenido de la presente ac %mcn los funcionarios y personas que intervinieron en la visita, hoy
o _ 29  delmesde %}EN delafio_~A0AS  enla Ciudad de 0 &N
i. De la presente acta se deja copia en poder del interesado, representante legal, responsable del establecimiento o quien atendid la visita.
NOTA: El acta debe ser nofificada dentro de un plazo no mayor de cinco (5) dias contados a partir de la realizacién de la visita.
POR PARTE DE I_.OS FUNCIONARIOS QUE REALIZAN LA VISITA L
ot [
= F'RMA/\ FIRMA:
n A Y
O/
NOMBRE: NOMBRE:
Clad vy
e -
CEDULA: | | cepbua:
7 < X ’
10ES 28339~ £
CARGO: et CARGO: /
4 ec weqy Sctal
INSTITUCION: INSTITUCION:
FIRMA:
S \XUxLLL,Q —_—
v N I TR )
¥ NOMBRE: \ X
’ J//M/ﬂ/\ «?(ULOO P~
i P CEDULA:
E 2150 AM
CARGO:
I ( uy;,é~,ﬁ'0mw\u§}”tdﬁ‘ 4
i ; |
e i = it (R Y cit [ i PR 4 ( 1 vy
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REGISTRO FOTOFRAFICO DE UTENSILIOS UTILIZADOS EN
CAFETERIA




