OBLIGACION 22. DE GENERALES

COMUNIDAD DE CUIDADO: HOGAR CASA SANTA MARIA
CONVENIO O CONTRATO: 7416 2021
FECHA: 31/01/2024

22.3. PLAN DE MEJORA VISITA SALUD PARA LOS REQUERIMIENTOS DEJADOS POR LA ENTIDAD SANITARIA

ITEMS DEL
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114153
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REALIZAR

FECHA DE
SUBSANA
CION

RESPONSAB
LES

FOTO DE LA
SUBSANACION O
ACTIVIDAD REALIZADA

CONDICIONES SANITARIAS DE INSTALACIONES Y PROCESOS
1. EDIFICACIONES E INSTALACIONES

1.1
Localizacion y
disefio

*Alrededores del area
de servido comunica
con la zona de
serigrafia se observa
con baja frecuencia de
limpieza. Equipos en
desuso y sin
hermeticidad total en
partes altas.

*El area del servido del
comedor no cuenta con
hermeticidad total en

las ventanas con rejilla.

*No se evidencia una
separacion fisica
adecuada para el area
de servido.

*A partir del hallazgo se
esta realizando de
forma mensual proceso
de limpieza,
desinfeccion en el taller
de serigrafia.

*Se coloco anjeos en 6
rejillas de ventilacidn en
ventanas.

*Se realizé refuerzo en
parte inferior de la
puerta del lado de San
Miguel.

*Se realizé de forma
mensual proceso de
limpieza y desinfeccion
a estas areas.

*Se realiza separacién
fisica en el area de
servido.

24/01/2024

20/09/2023

*12/01/2024

*Servicios
generales.

*Mantenimient
0y servicios
generales.

*Mantenimient
0




k1.2. *Union entre piso ala *Pintar las medias *9/09/2023 | *Mantenimient | Frilizsii i
Condiciones pared se observan con | cafias con pintura 0 el
de pisos y desgaste. époxica.
paredes. B

*No cuenta con la *Se realiza separacion | *29/12/2023 | *Mantenimient

totalidad de acabado del comedor y el horno 0

entre pared y horno de | de ladrillo

ladrillo.
1.3. Techo, *En los marcos de las *El area de *9/09/2023 | *Mantenimient
iluminaciony | claraboyas del &rea de | mantenimiento retird oysericios | [EFrs
ventilacion comedor con presencia | el acrilico (claraboya) y generales R

en algunas zonas de se realizar limpieza y

corrosion. pintado. Se realiza

mantenimiento de

*El techo del area de forma periodica. Se continta

servido-comedor no realizando

cuenta con forma de *Se realiz limpieza y limpieza y

accesibilidad para desinfeccion al techo. desinfeccién

realizar la limpieza, del techo a

desinfeccion.

necesidad.




14
Instalaciones
sanitarias

*El &rea de servido de
alimentos no cuenta
con lavamanos de
accionamiento no
manual.

*Limitado implemento
para el secado de
manos en el servicio
sanitario.

*Recipiente del servicio
sanitario no es de
accionamiento no
manual.

*No se observan en las
proximidades de
lavamanos avisos 0
advertencias al
personal sobre la
necesidad de lavarse
las manos luego de
usar los servicios
sanitarios, después de
cualquier cambio de
actividad y antes de
iniciar las labores de
produccién.

* Se instala lavamanos
de pedal.

* Se colocan toallas
desechables en los
bafios del talento
humano.

* Se realiz6 el cambio.

* Se pondran las piezas
publicitarias necesarias
con la informacion
solicitada.

*19/01/2024

*9/09/2023

*10/09/2023

*10/09/2023

*Mantenimient
0.

* Técnico
ambiental.

*Técnico
ambiental.

*Técnico
ambiental

29/01/2024. 5:29:15iggh
Carrera 90 149-73




2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

2.1.
Condiciones
de equipos y
utensilios.

*En el rea del servido:
disefio de parrilla de
estufa con corrosion.

N

*Caja isotérmica para
transporte de alimentos
con desgaste.

*Se observan un
recipiente fracturado.

*Se realiza separacion
de este sitio con el area
del comedor.

*Se realiza cambio de
caja la caja isotermica.

*Se realiz6 el cambio
de recipiente.

*29/12/2023

*31/12/2023

*9/09/2023

*Mantenimient
0

*Tecndlogo de
alimentos y
area de
compras

*Tecnologo de
alimentos-
compras.




*Gabinete del meson de | *Se realiza lijado para 20/10/2023 | *Mantenimient
lavado y estufa quitar el éxido y pintar o 0.
presentan algunas poner anticorrosivo.
zonas con 6xido.
*Disefio de equipos: *Se realiza separacion | *29/12/2023 | *Mantenimient
parrilla horno de dificil de este sitio con el area 0y servicios
limpieza y desinfeccion, | del comedor. generales
al interior del disefio de
materiales no higiénicos
sanitarios, estos no se
encuentran en uso lo
que facilitan el
anidamiento de plagas.
"Algunas tapas de *Se realizo el arreglo de | *31/12/2023 | *Mantenimient
palanganas estan estas tapas. o
abolladas en las
puntas.
3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
3.3. Practicas | *No se encuentra *Se implementa uso de | *01/09/2023 | Tecndlogo de
higiénicas validado el cambio de bata por parte de los alimentos
indumentaria para auxiliares de enfermeria
ingreso al area de que apoyan el servicio
servido y comedor para | de alimentacion.
los manipuladores que
salen del area.




4. REQUISITOS HIGIENICOS

4.3. Manejo *No se ha establecido * Se implemento *1/10/2023 | Tecnologo de | *Se tiene formato de
de registros de control de | formato de control de alimentos — | registro de control de
temperaturas | temperaturas con el fin | temperaturas. manipuladore | temperatura de los
de detectar cualquier s, alimentos.
incumplimiento de
especificaciones, es el
caso de alimentos
susceptibles al rapido
crecimiento de
microorganismos
durante el tiempo de
espera. Deben
emplearse
temperaturas altas
mayores a 60 °C o
bajas a 4 °C (solicita el
ente que se implemente
un documento que nos
permita garantizar
trazabilidad de
temperatura. Solicita
un bafio Maria).
4.4, *No se observan * Se mantienen los *18/12/2023 | Tecndlogo de | *Se dicta capacitacion el
Condiciones | alimentos empacados alimentos no alimentos y dia 30 de enero de 2024,
de debidamente marcados | perecederos con nutricionista. bojo el acta N° 44, enla
almacenamie | en el area de servido. rotuloy en cual se menciona este
nto recipiente, y todos hallazgo, se explica
los meses nutricion refuerzo de limpiezay
dicta capacitacion desinfeccion, y BPM.
p
sobre las acciones de
mejora a los
hallazgos.
5. SANEAMIENTO
5.3. Residuos | *Cuarto temporal de *Se dio alcance atodo | *30/01/2024 | *Mantenimient
solidos residuos ordinarios lo solicitado en el cuarto 0

pisos fracturados,
techos en mal estado,
no cuentan con sistema
de drenaje-sifon. En su
interior se comparte con
poceta, no cuenta con
rejilla a carcamo, puerta
con deterioro, sistema
de iluminacion no
funciona.

de residuos ordinarios.




*Recipiente de residuos
aprovechables sin la
totalidad de la tapa.

01/2024. 10:24:37 arg
Carrera 90149-73
Suba

Bogotd

5.5. Limpieza
y desinfeccion
de &reas,
equipos y
utensilios.

*Baja frecuencia de
limpieza y desinfeccion
en areas de servido-
comedor, zonas de
techo, equipos fuera de
uso, horno y parrilla de
disefio de ladrillo,
gabinete de lavado-
estufa, gramera, mesas
y sillas en su parte
interior.

*No se cuenta con listas
de chequeo para el
area de servido que
verifique condiciones de
limpieza y desinfeccion
a equipos en zona de
servido (el mesoén de
servido, la estufa fuera
de servicio, el gabinete,
el horno)

* Se aumenta la
frecuencia y
seguimiento a las
acciones de limpieza y
desinfeccion de estos
espacios.

* Se adiciono los
lugares y elementos
faltantes a las listas de
chequeo

*1/09/2023

*1/10/2023

*Tecndlogo de
alimentos-
servicios
generales.

*Técnico
ambiental.

*Se ajusta lista de
chequeo.

15/01/2024. 220319
90

Carrera
Bogotd

* Se ajusta lista de
chequeo.

5.6. Soporte
documental
de
saneamiento

En el programa de
limpieza y desinfeccion
en lista de chequeo, no
valida condiciones de
verificacion de los
procesos en el area de
equipos de utensilios en
zona de servido.

Se adiciond los lugares
y elementos faltantes a
las listas de chequeo

*1/09/2023

*Técnico
ambiental

Se ajustd lista de
chequeo.

NOTA: En la columna de la fecha de subsanacion se muestra la fecha en la cual se dio solucion al hallazgo, y en
la foto que se registra va con fechas de enero 2024 evidenciandose que se mantienen en buenas condiciones lo

solicitado.
REVISION Y APROBACION
FECHA NOMBRE COMPLETO CARGO FIRMA
31/01/2024 Arly Camila Alcala Técnico
Elaboro administrativo
A N
Reviso 31/01/2024 Alba Lucia Ardila Almeida Nutricionista W ‘ ( ) , )
Aprobd 31/01/2024 Juan Carlos Rodriguez Bautista Coordinador [KNE[]HJ' Ag\
[\J: a2 )
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desadaptadas en areas
de procesos.
*Ventilacion carecen de
mantenimiento en 4rea
de procesos.

instalaciones eléctricas
en el area de procesos.
* Realizar
mantenimiento a los
ductos de ventilacion en
el area de procesos.

ITEMS DEL FOTO DEL ACCIONES A FECHA DE | RESPONSAB FOTODE LA
ACTA DE HALLAZGO REALIZAR SUBSANA LES SUBSANACION O
VISITA CION ACTIVIDAD REALIZADA
AS02N14140
4
1. *Areas extemas a la *Se realizd 30/01/2024 | Mantenimient
entrada de las mantenimiento de pisos ]
diferentes areas en las diferentes areas
carecen de continuidad | del servicio de
entre los pisos, alimentos.
presentan grietas y
perforaciones.
1.2 *No cuentan con *Se realizd 30/09/2023 | Mantenimient
continuidad completas | mantenimiento en las ]
de uniones entre medias cafias de las
paredes en el area de diferentes areas de
procesos. procesos de forma
*Uniones redondeadas | constante.
entre pisos y paredes *Colocar rejilla en el
carecen de sifén del area de pre-
mantenimiento. alistamiento. (Se realizo
*Sifén sin rejilla en &rea | en el mes de agosto
de pre-alistamiento. 2023)
1.3. *Instalaciones eléctricas | *Arreglar las 30/11/2023 | Mantenimient

0




1.4 *Objetos personales *Se realiza refuerzo en | *09/09/2023 | *Tecndlogo de
fuera del casillero. buenas practicas de alimentos.
“No cuentan con higiene bajo el acta N°
instructivos de higiene | 44 gel dia 30/01/2024.
eficientes y completos *Se colocaran
en las areas de habladores de buenas
sanitarios y areas de | practicas de higiene en
Procesos. el dreas sanitarias y
Divisién en areas areas de procesos.
sanitarias con deterioro. | gg regliza los ameglos a
la division del bafio.
2.1 *Estructuras de *Realizar 30/09/2023 | *Mantenimient
utensilios y equipos, mantenimiento en 0, drea de
mesas, y estanteria con | utensilios y equipos, compras y
presencia de corrosién, | mesas, y estanteria. tecnologo de
carecen de *Se retiran utensilio de alimento.
mantenimiento. cabo de madera, y se
*Utensilios con cabo de | gestiona la compra de
madera, pérdida de utensilios.
superficie lisa. *Se retir6 la nevera que
*Cauchos de nevera presentaba deterioro.
con deterioro.
*Cuartos frios carecen
de mantenimiento.
2.2 Superficie de contacto | Se realizd 30/09/2023 | Mantenimient
con deterioro mantenimiento. 0
3.1 *No presentan *Ya se actualizaron. 13/07/2023 | *Tecndlogo de | Se actualizd
certificados de alimentos.
manipulacién de
alimentos completos
3.2 *No presentan * Ya se actualizaron. 13/07/2023 | *Tecndlogo de | Se actualizd
certificados de alimentos.
manipulacién de
alimentos de dos
personas
3.3 No realizan eficientey | *La nutricionista todos | 30/101/2024 | *Nutricidn y Se dicta capacién a cargo
completas practicas los meses refuerza tecnologo de | de la nutricionista todos
higiénicas de manos. conceptos a través de alimentos. los meses sobre procesos

capacitacion en buenas

de limpiezay
desinfeccion. Acta N° 44




practicas de
manufactura.

3.4 *No implementan e * La nutricionista todos | 30/01/2024 | * Nutricién y Se dicta capacion a cargo
imparten de manera los meses refuerza tecndlogo de | de la nutricionista todos
eficiente los conceptos | conceptos a través de alimentos. los meses sobre procesos
de capacitacion. capacitacion en buenas de limpieza y
*Soportes practicas de desinfeccion. Acta N° 44
documentales manufactura.
desactualizados e
incompletos.

4.1 *Control y verificacion *Se realiza de forma 30/09/2023 | Tecndlogo de | Se actualizaron los
de materias primas en periddica este control. alimentos documentos.
la recepcion
desactualizados.

5.5 *Acumulacién de *Realizar procesos de 11/01/2024 | *Servicios
residuos en espacios | limpieza y desinfeccion generales
muertos en equipoS Y | e espacios muertos en
utensilios. equipos y utensilios de

forma permanente

5.6 *No implementan un *Implementar el 30/01/2024 | *Nutricionista | Se dicta capacidn Acta
eficiente programa de programa de y tecnélogo N° 44
saneamiento. saneamiento. de alimentos.

NOTA: En la columna de la fecha de subsanacion se muestra la fecha en la cual se dio solucién al hallazgo, y en
la foto que se registra va con fechas de enero 2024 evidenciandose que se mantienen en buenas condiciones lo

solicitado.
REVISION Y APROBACION
FECHA NOMBRE COMPLETO CARGO FIRMA
Elaboro 31/01/2024 Arly Camila Alcala Técnico h p
administrativo \\'\ .
Reviso 31/01/2024 Alba Lucia Ardila Aimeida Nutricionista ﬁ ( ) j
Aprobo 31/01/2024 | Juan Carlos Rodriguez Bautista Coordinador [\S‘@l%




