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Este establecimiento tiene como actividad principal la venta de productos o alimentos sin<
procesar, estos productos son elaborados por diferentes proveedores quienes son los
encargados de hacer la entrega del mismo en un lugar limpio y protegido del medio
ambiente.

HALLAZGOS
8. CONDICIONES DEL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

8.1 Los pisos se encuentran limpios, en buen estado sin grietas, perforaciones o roturas y
cuentan con la inclinacién y drenaje adecuado

Se evidencia al ingresar al establecimiento un pedazo del piso en malas condiciones
(roto).

15. SALUD OCUPACIONAL

15.1 Se evidencian equipos e implementos de seguridad en funcionamiento y ubicados de
acuerdo a normas de seguridad industrial (extintores, campanas extractoras, barandas,
estibas de seguridad y arnés para trabajo en altura)

Se evidencia extintor sin sefializar.
15.2 El establecimiento dispone de botiquin bien dotado y ubicado en un lugar visible

El botiquin no esta ubicado en un lugar visible y por lo tanto tampoco esta sefializado.

EXIGENCIAS
8.1 Reparar las baldosas que se encuentran rotas.
15.1 Sefializar extintores.

15.2 Seiializar botiquin y ubicarlo en un lugar visible.

[ Con formato: Justificado
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UAER CLAUSTRO UNIVERSITARIO DE COLOMBIA

ACTA INSPECCION VIGILANCIA Y CONTROL RESTAURANTES
| 1. CEDULA ESTABLECIMIENTO

1.1 tinea de Aczion limenjoS  SONDS U SebUDS |12 Matricula establecimiento:
1.3 Rezon social dei Establecimiento: Mo € 120 Mepdoaa Peti¥ ©ouimel SAS.

1.4 Nombre comercial establecimiento; 15NT qoo Y BIIA2 -0
18N sede: Cenfral 1.7 E-mail:

1.8 Direccion: CO"e @ q t# 54-44. 1.9 Localidad: ChQ P In€rD -
110NUPZ O - ChapinerD 1.1 N° TGSI:

1.12 Barrio: g 1.13 Teléfono 1:

1.14 Teiéfono 2; v 1.15 Fax:

1.16 Nombre propietario:

1.17 Tipo de documento: Jl.!a Numero documento: Pq 3‘58)
1.19 Nombre representante legal: Mang  Elida  Mendo2a

1.20 Tipo de documento: — Cedula, e exfi 1.21 Namero documento: 23208 -
1.22 Persona que atiende la visita: ol Mendo aq 123¢caige: Pypmniotradora.
124 Tipo de documento:  Ceuilq e v 1.25 Namero documento: 233169 .

1.26 Descripcion Actividad Industrial Principal (CIU): 96 1] - 56 2)
1.27 N* Actividad Industrial Principal (CIIU):

2. ATRIBUTOS GENERALES DE RIESGO

2.1 Tipo e establecimiento:

22 jencia actividad principal vs. Gl [57[70) ; vidad evidencia
VISTTA DtA—[~MES | ANO JCONCEFTOT 7 MOTIVO
Va1 VO) Visita de oicio
Visia 2 e
(AB) Asocieda & brole
Visita 3
(S1) Solicitud del interesado
s (50) Solcitud oficia
3.CONDICIONES DE SANEAMII 0
ASPEcto a veriicar Falazgos
(3.7 ETagua ulllizada en el establecimiento &s polable, KoL )| —m4 ——
3:ZEr U agUa Y SU PESion s adecuado para 1oaas) BERED
Tasoparaciones, [Kl2]31<«]s5] W
33 ErEnGue 96 de agua esta prolegido y es o 2131215
idad suficiente, se limpiay iodi |4 D R ER 7

—_—

T ExsEn P TTs
tipo de residuos, bien ubicados, con tapa e identificados para xTzT3T:05]
i6n intema de desechos s

3.5:Lmane]ndelo’_s‘et;s‘;ddu:sllqulﬂc}sag_ﬂlwdelh b E R RN P
i stos e
obrE ¥
35S Tz Megiama TSta 0 Cheque s sl X[ 23] <15] 7
@ cuenta con pr Timpiezay [ 171 T L]_‘-] e
S INSTALACIONES FISIC) if ;
—ASPECTO & Verificar T T FaEzgos i
UBICEE &1 $0 $8¢0, No nunoabie v ‘

A TE TS 2] 314]6
enferreno de facil drenaje. #

T Cumple compranrart |  Compls paraiveris |3 Mo ot [+ o seaea] 8. 1 domrende|
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C 4. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
Aspecto 3 verificar C Hallazgos
4.2 El establecimiento esté alejado de botaderog
de basura, pantanos, criadero de insectos E{EAENERER! —_— ] ——
roedores.
4.3 La construccion estd disefiada a prueba de;
e [FYEAERERES] "
4.4 Los servicios sanitarios estan separados de|
radipady 5 ERENEAER _— N —
4.5 EI establecimiento dispone de servicios|
sanitarios en cantidad suficiente para el
personal que labora en el y para uso publicol
(salvo que por limitaciones de espacid [T 123 [ X[ ] "
fisico na lo permita caso en el cual se podra]
utiizar los servicios sanitarios de uso dell
p
4.6 Los servicios sanitarios estén separados pol
sexo, debidamente dotados (toalias, jabdn
papel higiénico) y en buen estado dq [ 12 1> [XI°] — Y —
funcionamiento.
4.7 Existen sifones o rejilas de drenajej [ {ERENENER|
adecuadasy en buen estado. DIERENENER e
4.8 Las aguas de lavado y servido no ocasionar|
molestias a la comunidad ni contaminacioy 12 [3[<1%] IS =TV T W,/ =]
delentomo.
4.9 EI establecimiento es independiente de 12| (Z)ﬂm v
vivienda. e A
4.10 Las paredes, pisos y techos son de material
sanitario y se encuentran limpios y en buer| PAESIEE EHER "
estado.
4.11 Las instalaciones eléctricas presentar| 213145
plafones en buen estado, lomas| "
Y
4.12 El establecimiento se encuentra) 2]3]als
adecuadamente distribuido por dreas %
5. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos
5.1 Existe un  pian de saneamiento por escrita
con los programas de limpieza ¥
desinfeccién, manejo de desechos, coatrof
ge plagas, abastecimionto dc agua potabld (X1 2 [3 T4 5] _
que cuente con procedimientos, listas de
chequeos y registros diarios de los procesos
y se pone en practica.
5.2 Se utilizan sustancias adecuadas para los 2 ”
gl sy desinfecck X 3[<[s _—
5.3 El lavado de utensilios se realiza con agud
potable, jabon o detergente y cepilo, y s X[zIsTel5s] e,
5.4 Se cuenta con procedimientos escritos paral XIzlsl+l5] TSR
pie
55 Se realizan mediante lista de chequeq m
inspecciones sobre el estado de limpieza d 2 “
instalaciones y equipos.
5.6 Se cuenta con sitio independiente para e
almacenamiento de elementos de aseo _
productos quimicos debidamente rotuladog XTsTe]s] /"
yasegurados.

T Dy e [ )|
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6. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

Aspacto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos

6.1 El uso de cebos para control de plagas nol T3 [<]5]

pone en riesgo la inocuidad de log = ”

alimentos
6.2 Las frutas v verduras vl-l-z:.-rl_as en el (ERENENER] "
6.3 Se cuenta con procedimientos escritos para) % "

el controlntegral de piagas [EENERENER|
6.4 Se realizan mediante lista de chequeq T35

i iones para el control ivo del "

plagas.

7. PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
Calificaci i Hallazgos

Aspecto a verificar
7.1 Los residuos sélidos y liquidos sor|

removidos frecuentemente de la zona def [2]3T4T%]

elaboracién de alimentos

7.2 Los residuos son retirados frecuentemente| —_— —
delrestaurante. B4 R 8 .

7.3 se cuenta con procedimientos escritos para (B (EAENERNES]

8. CONDICIONES DEL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

" —

W —

Aspecto a verificar C: Hallazgos
8.1 Los pisos se encuentran limpios, en buen|
estado, sin grietas, iones o roturag 17
y cuentan con la inclinacion y drenajq
adecuado.

8.2 Las paredes son impermeables, sélidas, dd .
facil limpieza, resistentes a factorey [ N3 |4 [5 |
Yy
8.3 Los techos son de acabado liso y de facil
6n de

limpieza y no i 2afaTs —_—
suciedades.

8.4 No existe presencia de animales domésticog
o de personal diferente a lo: @E e e o )

manipuladores de alimentos.

8.5 La ambiental y ilacién de
establecimiento es adecuada, no afecta I3 2[3fa]s 1"
calidad del producto, evita la condensacién|
y no incomoda al personal.

8.6 El establecimiento se encuentra corf
adecuada iluminacion en calidad ¢
intensidad (natural o adificial) lad [T3 3[4 ]5] =
lamparas se i

protegidas en las areas de preparacion

8.7 Los productos utilizados se encuentrary o
rolulados y se almacenan en un stid (]2 ]3[4 5] —_—y ——
alejado. protegido y bajo llave.

9. EQUIPOS Y UTENSILIOS
Calificack i Hallazgos

Aspecto a verificar

0.1 Los equipos y superficies en contacto con e|
alimento estan
inertes, no 1oxicos, resistentes a Id 2Jafajfs
corrosion no recubiertos con pinturas d
materiales desprendibles y son faciles de

—_—

limpiar y desinfectar.
9.2 Cuando se requiere, el establecimientd

dispone de utensilios desechables —_— ) —————
| manejados apropiadamente

(e comeienrares [ 2. Cumete pacamaess |5 o e |4 o st 5 o semarcaaa]
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accesorios o partes en contacto con log
alimentos son desarmados, lavados

C 9. EQUIPOS Y UTENSILIOS
Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos
9.3 Equipos como licuadoras, rebanadoras|
{ador
molinos y similares son lavados Y
desinfectados después de su uso. Lo [XI21314[5] v

10. CONDICIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVIDO

Aspecto a verificar

Calificacion/Cumplimiento

Hallazgos y recomendaciones

Las materias primas o alimentos sin
procesar se reciben en un lugar limpio y
5 ety

VARBEHRERE

— i —

10.2 Los alimentos o materias primas crudas

se
de los cocidos o preparados, de tal manerd
que se evite la contaminacion cruzada

como came, verduras, hortalizas [T TZ TR "
productos de la pesca se lavan con agug e e
del i

10.3 Las honalizas y verduras que se comen

crudas se lavan y i cor t]213 s 7

3 A /
10.4 Los alimentos crudos (camicos, lacteos.
(ENESENS.(E3) —

10.5 Los alimentos perecederos tales como Id
leche y sus derivados, came Yy Su§

derivados, ¥ de id

EREAEAE (EA)

pesca, se en
separados bajo condiciones dg

10.8 Se realizan controles de temperatura y si s
scritos.

(X2 1sT«Ts]

llevan registros escri
10.7 Los alimentos procesados proceden de| N "
i lidad
10.8 El lavado de utensilios se realiza con agud
table, jab6n o detergente y cepilio, en et oan RS
especial aquellos utensilios que utilizar{ F(ERENENES ==
para picar o fraccionar alimentos.
10.9 Las superficies para el picado son de
material sanitario (plastico, nylon ST AL
polietifeno o tefion) y se encuentran er ¢ O =
condiciones de conservacion e higiene
10.10 Se usan utensilios que minimicen el
contacto directo de las manos con el ST T3 (4[5 e
alimento, tales como cucharones, X[=TaTeTs] t4
pinzas, tenedores, etc.
10.11 Los alimentos preparados para consumg
inmediato que no se consumen dentrodd (3] 2 13 [« [ 5] " e
las 24 horas sigui
10.12 Los alimentos preparados que no se van g
de inmediato se someten a uf [ ]2 13[4 [X] e
proceso de enfriamiento rapido
11. CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS
Aspecto a verificar C: limi Hallazgos

11.1 Los alimentos susceptibles a 14
contaminacién (came de res, de cerdo,
pollo, pescados, quesos, efc) sd

encuentran en condiciones de

medio.

GIzT=1X[s.

[ Compe comomiamenis | 2 e paraairent | o corgie | o phe [ . N smarece]
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Continuacién 11, CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS

Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos
11.2 Los productos se encuentran dentro de su XIZI31< 03] Vi
vida Gtil y son aptos para su utilizacion.

11.3 Los productos envasados o empacados sq
encuentran en envases limpics e integros
libres de ruptura, abolladuras, sin sefialeg ENENERE "
de insectos o materia extrafia, con fecha de
caducidad o consumo vigente.

11.4 Los elementos expuestos a la venta estar
en vitrinas, 6 cualquier sistema apropiadd ENENESER| e s =
que los proteja del medio exterior.

11.5 El proceso de expendio y venta al cliente se| T3
realiza en forma sanitaria. X[ZT - "

11.6 El aimacenamiento de los productos s
realiza crdenadamente, en pilas, sobre T3 415 /
estibas /
separacion de las, paradesy ol piso.

11.7 Los anaqueles son de superficie inerte|
estan limpics y en buen  estado, sin S TS TaTE
presencia de oxidacion o imi "
de particulas

12. CONTROL DE TEMPERATURAS
Aspecto a verificar Cali i i i Hallazgos

12.1 Almacenamiento en refrigeracién a
; XELTTE %
a4°C
122 Aimacenamionto en_congelacion o [gTFTTTaT5] A e

temperaturas menores a 0°C

12.3 Coccibn de los alimentos a temperaturas|
’y - it r—— —_—
superioresa 75°C

12.4 Mantenimiento de alimentos g

temperaturas por debajo de 4 °C o por 2]3jals "

encima de 80°C segun lo requieran

13. ROTULADO
Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos

13.1 Los productos que asi lo requieran sd

encuentran  empacados y rotulados, dd ST T3 [« [ 5 | — —_—
conformidad a la nomatividad sanftanid "

vigente.
13.2 Los productos que lo requieren tienen| m
Registro Sanitario. e A
14. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION it
Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos
14.1 El personal mani ~I5 4 a "
médicoy controles medms peuodmas
14.2 Los manipuladores acreditan cursos —
en higiene y def P( 213lals] "
alimentos.
14.3 Los empleados que manipulan alimentos
utilizar uniformes adecuados de colorclard (32 3 [« 5]
(gorro, blusa y delantal), limpio, y calzadd ]
cerra

144 Las manos de los T

encuentran impias, sin Loyas‘ uﬂasmﬂa 2 4 —_— ] —
ysinesmalte.

145 Los manipuladores evitan practica
antihigiénicas tales como comer, fumarl (X2 (3 T4 15 ] _— ) —

toser, escupir o rascarse, elc.

14 6 Los manipuladores se iavan y desinfectan|
desde las manos hasta el codo, cada ve 112 4 "
que sea necesario.

[ oot compietsrane |  Gumpie paraormerts |3 No curgie | N aphea [ 8. Mo cimarvada)

Hoja 5/8

Calle 75 No.1 =42 Sur Tektono 7674424 Fax 766666
‘mail: saneamientousme@yahoo.
web: www.eseusme gov.co

Secretaria Distrital de Salud




@UNWERSJDAD A
RIMER CLAUSTRO UNI'

NT0 TOMAS

JVERSITARIO DE COLOMBIA

Acta Nimero

Aspecto a verificar

rs

15. SALUD OCUPACIONAL

Hallazgos

151 Se evidencian equipos e implementos del
seguridad en funcionamiento y ubicadog
de acuerdo a normas de seguridad
industrial (extintores, campanas
extractoras, barandas, estibas dg
seguridad y amnés para (rabajo en altura).

EEE. (R KRER]

15.2 El establecimiento dispone de botiquin bien|

Y
dotadoy ubicadoen un lugar visible. ERR EBEAER
15.3 Se cuenta con los equipos de proleccion
personal en funcién de las actividades m —_—) =
realizadas Ej. guantes de malla metalica,
chaquetas para entrada a cuarto frfo, etc.
16. ESPACIOS 100% LIBRES DE HUMO (RESOLUCION 01956 DE 2008 Y LEY 1335 DE 2009)
Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos
16.1 Cumple con las exigencias de los articulos| vt
19y20delaLey 1335de2009 b aRIEARREA o — e

17. EXIGENCIAS:

17.1 Descripcion de las exigencias:

Vi

[ Coreie sonvinmaris | G parsamente |3 o o] & Mo svca][ 5 o simaros

Calle 76 N
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HALLAZGOS—COFEE WORLD GOURMET, EDIFICIO CENTRAL UNIVERSIDAD
SANTO TOMAS

Este establecimiento se dedica a la venta de productos sin procesar y adicional funciona<
como restaurante, durante la visita no se observan las condiciones de elaboracion de
alimentos debido _a la baja_poblacién que se presentaba durante esos dias. Las
condiciones sanitarias del establecimiento se evidencian en el siguiente informe.

HALLAZGOS

4. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

4.3 La construccion esté disefiada a prueba de roedores e insectos
Se evidencian palomas cercanas al area de ventas.

4.7 Existen sifones o rejillas de drenaje adecuadas y en buen estado
No hay sifén en ningunas de las areas visitadas.

4.11 Las instalaciones eléctricas presentan plafones en buen estado, tomas, interruptores
y cableado protegido

En el &rea de ventas hay un tubo sin canalizar y adicional se encuentra interruptor en mal
estado.

4.12 El establecimiento se encuentra adecuadamente distribuido por areas
Las areas no estan debidamente sefializadas.
5. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

5.6 Se cuenta con sitio independiente para el almacenamiento de elementos de aseo y
productos quimicos debidamente rotulados y asegurados

Se evidencian elementos de aseo en la cocina cercana a zona de preparacion de
alimentos.

8. CONDICIONES DEL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

8.1 Los pisos se encuentran limpios, en buen estado, sin grietas, perforaciones o roturas y
cuentas con la inclinacién de drenaje adecuado

Se evidencia piso percudido.

8.2 Las paredes son impermeables, solidas, de facil limpieza, resistentes a factores
ambientales como humedad y temperatura

Se evidencia corrosion en pared de cocina (sobre el lavaplatos). Paredes sucias.

[ Con formato: Justificado




8.3 Los techos son de acabado liso y de facil limpieza y no presentan acumulacion de
suciedades

Los techos presentan suciedad.

10. CONICIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVIDO

10.6 Se realizan controles de temperatura y se llevan registros escritos.

No se evidencian registros de temperatura por parte de la persona que atiende la visita.

10.9 Las superficies para el picado son de material sanitario (plastico, nylon, polietileno o
teflén) y se encuentran en condiciones de conservacion e higiene

Se dejan expuestos sobre los cajones de la cocina.

10.11 Los alimentos preparados para consumo inmediato que no se consumen dentro de
las 24 horas siguientes son desechados

Los alimentos que son traidos por proveedores los dejan en vitrinas y se venden al
siguiente dia.

11. CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS
11.5 El proceso de expendio y venta al cliente se realiza en forma sanitaria.

Durante la visita habia solo una persona en caja recibiendo dinero y al mismo tiempo
despachando los productos con guantes de transferencia.

14. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

14.3 Los empleados que manipulan los alimentos utilizan uniformes adecuados de color
claro (gorro, blusa y delantal), limpio y calzado cerrado

Se evidencia el no uso de delantal.
15. SALUD OCUPACIONAL

15.1 Se evidencian quipos e implementos de seguridad en funcionamiento y ubicados de
acuerdo a normas de seguridad industrial (extintores, campanas extractoras, barandas,
estibas de seguridad y arnés para trabajo en altura)

No se evidencia extintor.
15.2 El establecimiento dispone de botiquin bien dotado y ubicado en un lugar visible.

El botiquin no se encuentra en un lugar visible.




EXIGENCIAS

4.3 Disefiar la construccion a prueba de roedores.

4.7 Adecuar sifones o rejillas de drenaje dentro del establecimiento.

4.11 Cambiar el interruptor que se encuentra en malas condiciones y proteger tubo.
4.12 Sefializar cada una de las areas que hay dentro del establecimiento.

5.6 Adecuar un lugar independiente para el almacenamiento de los productos de aseo.
8.1 Lavar y limpiar el piso.

8.2 Limpiar paredes que estén en mal estado.

8.3 Limpiar el techo.

10.6 Realizar controles de temperaturas por medio de registros escritos.

10.9 Guardas en un lugar adecuado las superficies de picado.

10.11 Desechar los alimentos que no son consumidos durante las 24 horas.

14.3 Usar los uniformes adecuados.

15.1 Ubicar y sefializar elementos de seguridad como el extintor.

15.2 Ubicar el botiquin en un lugar visible y sefializarlo.
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ACTA INSPECCION VIGILANCIA Y CONTROL RESTAURANTES
1. CEDULA ESTABLECIMIENTO

1.1 Linea de Accion Q||men.’06 50N0S U seeuiDs ||.2 Matricula establecimiento:

1.3 Razén social del Establecimiento: COfee wWovld  coi medt

1.4 Nombre comercial establecimiento: (ofee wox Il Gout met

H.SNT Q00340102 - 1.

16N sede: Central 1.7 e-mait: reinel 10 126@ hotmail-com
18Direccion: CayrerQ Q # 51 -44 119 Localidad: Chapinen)

LION'WPZ 0 - ChapinerO 1N TesE:

|12 Barrio: Marly 1.13 Teléfono 1:

T34 Telelono 2: |1.15Fax:

1.16 Nombre propietario:

1.17 Tipo de documento:

1.18 Numero documento:

1.19 Nombre representante legal: Reynagido iMeuel Moralé

5 2umeq

1.20 Tipo de documento: ( eyl de wudodania

1.21 Nomero documento: $333.4G 3

1.22 Persona que atiende la visita: () €1 Ch(:lmt‘( 0

1.23Cago: Epcare0do de RunTo

1.24 Tipo de documento: Cedluia e Ludadama

1.25 Numero documento: 4 Oy 3| .20Y .

1.26 Descripcion Actividad Industnial Principal (ClIU):

1.27 N° Aclividad Industrial Principal (CIIU):

2. ATRIBUTOS GENERALES DE RIESGO

jad evidenciada:
COUNCEFTO s NO NMOTIVO
Visita T TVO) Vistia de oficio
Visita 2 (NC) y
(AB) Asociada a brote
Visia3
(S1) Solictud del interesado
Visiia 4 (S0) Solicitud oficial
JCONDICIONES DE SANEAMIENTO BASICO
Aspeclo a verificar Hallazgos
3.7 ETagua uliizada en el establecimiento €5 potable. (577 Bl Il Bl Bl 7, —
ZEr 6 agua 'y Su presion s para todas| G
las operaciones. —————
33 ET@nque de Protegido y es o 213 1<15
. st b4 EN Y 3 3 f —
(54 ExistEn b
tipo de residuos, bien ubicados, con tap: 577N EN N EX —
oni 4
3.5 ETmanejo de I0s resiguos lIquidos dentro ael ZTsTaTs
S fesgod paralos n —
a5 SeTeanzan TE TNEqUED SObTE e AR
i idos y liquidos. e e
37 czay X‘ g . i
TINSTALACTONES FISICAS Y SANTTARIAS
ASpecto a verificar T Hallazgos
a1 10 SECT; b
en terreno de facil drenaje. PR EH

1 Currgle complstamente | 2. Cumplo parcialmente |3. No cumple [ 4. No spica | 5. No cbservaco |
Hoja 1/8

Calle 76 No. 1
e-mail; saneamientous
ohed

b _www eseusme gov.
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T

4.INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

Aspecto a verificar

Calificacién/Cumplimiento

Hallazgos

4.2 El establecimiento esta alejado de botaderos
de basura, pantanos, criadero de insectos
roedores.

BAzT3T4T%]

Sl

4.3 La construccion esta disefiada a prueba de|

roedores einsectos. EEERP.¢ENLN —_— ) ——
4.4 Los servicios sanitarios estin separados de| XIZI31+15]

las otras areas X[z13T4T3] —_—

4.5 El establecimiento dispone de servicios|
sanitarios en cantidad suficiente para el

personal que labora en el y para uso publicol SR
(salvo que por limitaciones de espacio] m@m 7
fisico no lo permita caso en el cual se podral
utilizar los servicios sanitarios de uso del
& S
4.6 Los servicios sanitarios estan separados pol
sexo. debidamente dotados (toallas, jabon, "
papel higiénico) y en buen estado od [ [2]3 5
funcionamiento.
4.7 Existen sifones o rejilas de drenajel
adecuadas y en buen estado. EAR dENEH
4.8 Las aguas de lavado y servido no
molestias a la idad ni XIzI131:T%] 4
delentorno.
¢ es i iente de la E N N ”
vivienda.
4.10 Las paredes, pisos y techos son de material _
sanitario y se encuentran limpios y en buer| (XEE A TE] — W —
estado.
411 Las i eléciricas T IK]3 1413
plafones en buen estado, tomas
interruptores y cableado protegido.
4.12 El imiento se L IXT3TaTs]
por éreas

5. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

productos quimicos debidamente rotulados

Aspecto a verificar Calficacion/Cumplimiento Hallazgos

5.1 Existe un  plan de saneamiento por escritol

con los programas de limpieza Y

desinfeccion, manejo de desechos, control

de plagas, abastecimiento de agua potable [ X[2 [3 [4 s ] "

que cuente con procedimientos, listas de

chequeos y registros diarios de los procesos

y se pone en practica.
5.2 Se utilizan sustancias adecuadas para los XIzIz1a1s] ”

y

5.3 El lavado de utensilios se realiza con agual

potable, jabon o detergente y cepillo, y s¢f [+ [2 [3 [XT5s] —_—_— —
5.4 Se cuenta con procedimientos escritos para| 2131415 "
55 Se realizan mediante fista de chequed

inspecciones sobre el estado de limpieza d 213lals "

instalacionesy equipos.
5.6 Se cuenta con sitio independiente para el

almacenamiento de elementos de aseo Y [T X4 5]

y asegurados.

[ S comptetarrts | 7 Guryte porcameste |3 o e 4o aga] 5. o sosarad]

Calle 76 No,

Hoja 2/8
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m
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6. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

alejado, protegido y bajo llave.

Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos
6.1 El uso de cebos para control de plagas no|
pone en riesgo la inocuidad de los EHERRID JEA /)
alimentos
6.2 Las frutas y verduras utlllzgdfsﬂ Af:wel I LS 7
6.3 Se cuenta con procedimientos escritos paral
el control integral de plagas. FAENEAERER —_— ) ————
6.4 Se realizan mediante lista de chequeq > AEAEAENER|
p Soibs part #l contioh ol XIS E] 7
plagas.
7. PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
Aspecto a verificar Cali i Hallazgos
7.1 Los residuos solidos y liquidos son .
removidos frecuentemente de la zonadg [ [2 [3 [4 [X| "
elaboracién de alimentos
7.2 Los residuos son retirados MIZ13 17 1X] "
7.3 se cuenta con procedimientos escritos paraj m "
i i lidos y liquidos.
8. CONDICIONES DEL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS
Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos
8.1 Los pisos se encuentran limpios, en buer|
estado, sin grietas, i roturag T N
y cuentan con la inclinacion y drenajg
adecuado.
8.2 Las paredes son impermeables, sélidas, de
facil limpieza, resistentes a factored [1IX[aT4Ts]
y
8.3 Los techos son de acabado liso y de facil
limpieza y no presentan acumulacion dd [+ [X[3 [ 4[5 |
sucledades.
8.4 No existe presencia de animales domésticog
de personal diferente a log "
manipuladores de alimentos.
8.5 La ambiental y de
establecimiento es adecuada, noafectald [W]2 [2 4 [s|
calidad del producto, evita la condensaciar| /7
y noincomoda al personal.
8.6 El establecimiento se encuentra corf
adecuada iluminacion en calidad o
intensidad (natural o artificial) lag A EA PRI ”
lamparas se P ——i
en las areas de Y
8.7 Los productos utilizados se encuentrar|
rotulados y se almacenan en un sitiq [ 12 [ XT4 5]

Aspecto a verificar

9. EQUIPOS Y UTENSILIOS
Cattoacid S

Hallazgos

9.1 Los equipos y superficies en contacto con e|
alimento estan i con i

inertes, no toxicos, a 4

T2TsTaTs]

corrosion no recubiertos con pinturas d
materiales desprendibles y son faciles dg
limpiary desinfectar.

9.2 Cuando se requiere, el

dispone de

LlzsT«T%

manejados apropiadamente

e e T e |

Calle 76 No.
e-mi

Hoja 3/8
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9. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Aspecto a verificar

Calificacién/Cumplimiento

Hallazgos

9.3 Equipos como licuadoras, rebanadoras)

molinos y similares son lavados
desinf los después de su uso. Log
accesorios o partes en contacto con log
alimentos son desarmados, lavados
desinfectados después de cada jomada.

ENERENERS 3

e

10. CONDICIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVIDO

Aspecto a verificar

Calificacién/Cumplimiento

Hallazgos y recomendaciones

Las materias primas o alimentos sinf
procesar se reciben en un lugar limpio y
protegidos del medio ambiente.

ENL VR RAER

10.2 Los alimentos o materias primas crudag

como carne, verduras, hortalizas

productos de la pesca se lavan con agua) m "
10.3 Las hortalizas y verduras que se comen|
crudas se lavan y i con T2 ]3[4 I

sustancias permitidas.

10.4 Los alimentos crudos (carnicos, lacteos.

se
de los cocidos o preparados, de tal manera
que se evite la contaminacion cruzada.

10.5 Los alimentos perecederos tales como I
leche y sus derivados, came y sug

las 24 horas siguientes son desechados.

derivados, preparados y productos de 1d T I TE 5] i
pesca, se en i -
separados bajo condiciones dd
10.6 Se real les d ysise| 72 ‘
llevan registros escritos.
10.7 Los alimentos procesados proceden de| Y235 s
10.8 El lavado de utensilios se realiza con agud
potable, jabén o detergente y cepillo, en
especial aquellos utensilios que  utiiizan| K 4PN ERENES 4
para picar o fraccionar alimentos.
10.9 Las superficies para el picado son de
material sanitario (plastico, nylon GIX[3Tel5]
polietileno o tefion) y se encuentran en|
condiciones de conservacion e higiene
10.10 Se usan utensilios que minimicen el
contacto directo de las manos con el Cl2IX[s15]
alimento, tales como cucharones ERENE {ENER
pinzas, tenedores, etc.
10.11 Los alimentos preparados para consumq
inmediato que no se consumen dentrodd [+ 12 [ ¥4 [5 ]

10.12 Los alimentos preparados que no se van 4
de inmediato se someten a ur|
proceso de enfriamiento rapido.

ENFE) AFNER

11. CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS

Aspecto a verificar

C

Hallazgos

11.1 Los alimentos susceptibles a |4
contaminacién (came de res, de cerdo,
pollo, pescados, quesos, etc.) sd

ici de

encuentran en d
medio ambi
y evitar

—_—

[ imvte compiommets | 2 Garse arcireri |3 No e | 4. e s & o cbsovadc |

Calle 76 No. 1 - 42 Sur Teléfono 7674424 Fax 7660666
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Continuacién 11. CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS

Aspacto a verificar

o

Hallazgos

11.2 Los productos se encuentran dentro de su|

vida Gtil y son aptos

11.3 Los productos envasados o empacados s
encuentran en envases limpios e integros
libres de ruptura, abolladuras, sin sefiales
de insectos o materia extrafia, con fecha dg
caducidad o consumo vigente.

11.4 Los elementos expuestos a la venta estany
en vitrinas, 6 cualquier sistema apropiadd
que los proteja del medio exterior.

A —

11.5 El proceso de expendio y venta al cliente se|
realiza en forma sanitaria.

11.6 El almacenamiento de los productos se
realiza ordenadamente, en pilas, sobre

/

eslibas apropi: , con
separacion de las paredes y del piso.

11.7 Los anaqueles son de superficie inerte.
estan limpios y en n  estado, sin
presencia de oxidacion i

y sinesmalte.

de particulas
12. CONTROL DE TEMPERATURAS
Aspecto a verificar C: Hallazgos
12.1 Almacenamiento en refrigeracion a| e SR —
temperatura igual o menora4 °C b ALY EBRARE Y
12.2 i en 3) —_—
temperaturas menoresa 0°C Rk S Lid
12.3 Coccion de los alimentos a — [} s
superiores a 75°C — ’
12.4 i de al
temperaturas por debajo de 4 “Copof [ XJ2 12 [al5] e
encima de 60°C segin lo requieran
13. ROTULADO
Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos
13.1 Los productos que asf lo requieran s
encuentran — empacados y rotulados, 94 [} T3 T3 T4 T3] " —
conformidad a la normatividad sanitarig A R
vigente.
13.2 Los productos que lo requieren tienen| _
Registro Sanitario. S 2
14. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
Aspecto a verificar c i imi Hallazgos
14.1 ELEgrsonal "“"‘D‘,’E‘;‘;‘,,L‘e"e. certificado) Ylz13lals ”
14.2 Los manipuladores acreditan cursos
2 n higiene y ion def 2131415 /7
alimentos.
14.3 Los empleados que manipulan alimentos
utilizan uniformes adecuados de color clarg
(gorro, blusa y delantal), limpio, y calzadd
cerrado
144 Las manos de los 56
encuentran limpias, sin joyas, ufias cortag W———

145 Los manipuladores evitan practicag
antihigiénicas tales como comer, fumar,

toser, escupir o rascarse, etc.

14.6 Los i se lavan

desde las manos hasta el codo, cada vez
que sea necesario,

[ Compe compteaments | 2 oreie poaament 3. to curgi [ 4 o agtoa] 5. o sbsavade]

Calle 76 No. 1
e-mail
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15. SALUD OCUPACIONAL

Aspecto a verificar Ci i imi Hallazgos

15.1 Se evidencian equipos e implementos def
seguridad en funcionamiento y ubicadog
de acuerdo a normas de seguridad T2 v T
industrial i es,
extractoras, barandas, estibas dd
seguridad y amés para trabajo en altura),

15.2 El establecimiento dispone de botiquin bien X5
dotadoy ubicado en un lugar visible.

15.3 Se cuenta con los equipos de proteccion
personal en funcion de las actividades [TTE TS [2[5)
realizadas Ej. guantes de malla metalica,
chaquetas para entrada a cuarto frio, etc.

16. ESPACIOS 100% LIBRES DE HUMO (RESOLUCION 01956 DE 2008 Y LEY 1335 DE 2009)

Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos
16.1 Cumple con las exi ias de los articulos| e
19y20delaLey 1335de 2009 2 B — 7
17. EXIGENCIAS, XNo

17.1 Descripcion de las exigencias:

[ Come compietumarta | Gurpie podsimarie [ 3.0 gl 4. No ptia] 5. o omareaso]

Hoja 6/8
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HALLAZGOS—CAFETERIA MARIA ELIZA MENDOZA PETTIT GOURMET SAS,
EDIFICIO SANTO DOMINGO UNIVERSIDAD SANTO TOMAS

Este establecimiento tiene como actividad principal la venta de productos o alimentos sin
procesar, estos productos son elaborados por diferentes proveedores quienes son los
encargados de hacer la entrega del mismo en un lugar limpio y protegido del medio
ambiente.

HALLAZGOS
15. SALUD OCUPACIONAL
15.2 El establecimiento dispone de botiquin bien dotado y ubicado en un lugar visible

Disponen de botiquin pero no se encuentra en un lugar visible.

EXIGENCIAS

15.2 Ubicar botiquin en lugar visible y sefializarlo.
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ACTA INSPECCION VIGILANCIA Y CONTROL RESTAURANTES

1. CEDULA ESTABLECIMIENTO

1.1 Linea de Accion N‘memos SUNOS U SE6un0s

11 2 Matricula establecimiento:

1.3 Razén social det Establecimiento: \\(inci €112 Mendoaa Peht Gourmet SAS

1.4 Nombre comercial establecimiento;

[tsmi 90 481193 -0

1.6 N° Sede: %TO OOTY‘W\C’O

11.7 E-mait:

teoiecaon: Colle 52 H# 3 - 14

1.9 Locaiidad: Chapin €0

110N"UPZ QO ~ Cmpme'o 1.11 N* TGSk:
712 Barrio: N\C\' Iy 1.13 Teléfono 1:
74 Teléfono 1.15 Fax:

1.16 Nombre propietario:

1.17 Tipo de documento:

|1.1B Numero documento;

1.19 Nombre representante legal: (fy () Q,ao nend o=t

1.20 Tipo de documento:

1.21 Namero documento: 233160, .

122 Persona que atiende la visita:  (f\)ny Mendo2a

123 Cargo: Ndmimistradora

1.24 Tipo de documento:

1.25 Numero documento: 2931 66 N

1.26 Descripcion Actividad Industrial Principal (CHU):

561 - 552 .

1.27 N Actividad Industrial Principal (ClHU):

2. ATRIBUTOS GENERALES DE RIESGO

2.1 Tipo de establecimiento:

2.2 Coincidencia actividad principal vs. CIIU: m 23 CNIU Aciividad evidenciada:
MOTIVD

VISITR oix MES™ AR~ TCONCEPTOT =
Visita VO) Visita de oficio
Vista 2 (NC) icaci
ey (AB) Asociada a brole
i
(S1) Solicitud del interesado
Visia 4 (80) Solcitud oficial
£ WMO
~ASpEIo a verncar T Fallazgos
3.7 Eagua ulilizada en el establecimiento es polanie. Rl o) —w —
FZEr 0% BYUE Y S PIESION 2% S0ECIE00 paTa W08 [Se[ 7 [ 3 [ < ] &
las operaciones. T4 s
¥ IErangue ge agUE 681 protegido y 85 o8] R
Sttt ] PENE KN R 5
SAEQSEn o
tipode residuos. bien ubicados, con tapa paral X[ 2134151 e
I oni G TS
T5E manejo de o FESIGUOS TIqUIg0s YA Gel
riesgo de of X[ 2T3T+T5] 5%
naza las superficies en contacto con éstos.
376 Se realizan meaiante st a8 cheques SOUTE € T2][3[4]5]
i di yliquidos B 24
37 pi y ; 1 " S
AINSTACAUIUNES FISICAS Y SARTTARIAS
FEPESTS B VETIEaT HANEZG5S 1
AT BETE UDRAT0 TSI SEC0; M0 Tungabie V) =13 5
f enlenewaae!écsldrenaye DAT2T3 e lie] (44
L 3
[ oot comptarmante | 3 Curete parsmimarts |3t eomeie] 4 o spkea] & o simarvmio]
Hoja 1/8
Calla78 No. 1 - 42 Sur Teléfono 7674424 Fax 7660666 P petls BOGUTA
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Ce 4 INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos
4.2 El establecimiento estd alejado de
de basura, pantanos, criadero de insectos Iz [3[4]5 o
roedores.
4.3 La construccidn esta disefiada a prueba de| _
gedores einsectos. ESENENENLN 4
4.4 Los servicios sanitarios estan separados de 7
——®.
ey IR S —))
4.5 El establecimiento dispone de servicios|
sanitarios en cantidad suficiente para el
P 1l labora enely para {blic =
(salvo que por limitaciones de espacidl [ 12 [3 [X[%] "
fisico no fo permita caso en el cual se podra|
utilizar los servicios sanitarios de uso del
P 1 g
4.6 Los servicios sanitarios estan separados pot
sexo, debidamente dotados (toallas, jabon .=l
papel higiénico) y en buen estado dg [ 121> XS] Ll e o
funcionamiento.
4.7 Existen sifones o rejilas de drenaje
adecuadas y en buen estado. XT2TST4T5] S
4.8 Las aguas de lavado y servido no ocasionary
molestias a la i i linaci L3 L B ) /1
del entormo.
4.9 El establecimiento es independiente de la| 7
ianda: CIZT3TXT5 ] /"
4.10 Las paredes, pisos y techos son de materia) T3 ]<]3
sanitario y se encuentran limpios y en buer| P e ———
estado.
4.11 Las instalaciones eléctricas presentarl T2 [5 [a [s |
plafones en buen estado, tomas x4
y
4.12 El establecimiento se encuentral 21345 ’
adecuadamente distribuido por dreas g
5. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos
5.1 Existe un  plan de saneamiento por escritd
con los programas de limpieza
desinfeccién, manejo de desechos, control
de plagas, abastecimiento de agua potable slals i
que cuente con procedimientos, listas de
chequeos y registros diarios de los procesos
y se pone en practica.
5.2 Se utilizan sustancias adecuadas para los| K[zl3lels) 7
y
5.3 El lavado de utensilios se realiza con agual
potable, jabén o detergente y cepillo, y s XIz[sT«ls] - —
5.4 Se cuenta con procedimientos eschitosparal  [RJz [3 [ «]5] et = o}
55 Se realizan mediante lista de chequeq "
inspecciones sobre el estado de limpieza d Rz IsT<T5]
instalacionesy equipos.
5.6 Se cuenta con sitio independiente para el
almacenamiento de elementos de aseo T R T IS v’
productos quimicos i rotulados
y asegurados.
T Guro corsiwiets | T Gumple puasimurea |3 No comoin | & No aphca | 5 Mo oosanvaan |
Hoja 2/8
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6. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

Aspecto a verificar Cairficacion/Cumplimiento Hallazgos
6.1 Et uso de cebos para controi de plagas nol R EREE
pone en riesgo la inocuidad de los 1
alimentos
62 Las frutas y verduras uliizadas en el REREHLE o
6.3 Se cuenta con procedimientos escritos paral 70 —
el controlintegral de plagas. XETETF]
6.4 Se realizan mediante lista de chequa PR ER
para el ”
plagas.
7. PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
Aspecto a verificar Calificaci imi Hallazgos

7.1 Los residuos sdlidos y liquidos sor|

del restaurante.

removidos frecuentemente de la zona def 2
elaboracion de alimentos
7.2 Los residuos son retirados frecuentemente| m ”

7.3 se cuenta con pracedimientos escritos para|
el manejo de residuos sclidos y liquidos.

PAEALBEAER

—_—

8. CONDICIONES DEL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

Aspecto a verificar

Calificacior/Cumplimiento

Hallazgos

8.1 Los pisos se encuentran limpios, en buer|
estado, sin grietas, perforaciones o roturag
y cuentan con la Inclinacién y drenajq
adecuado.

8.2 Las paredes son i solidas, dg

facil limpieza, resistentes a factoreg

8.3 Los techos son de acabado liso y de fﬁcn

limpieza y no
suciedades.

8.4 No existe presencia de animales domésticog
0 de personal diferente a log

8.5 La ambiental y

establecimiento es adecuada, no a’eda Ia
calidad del producto, evita la condensaciory
y na incomoda al personal.

’s

8.6 El establecimiento se encuentra corf
adecuada iluminacién en calidad ¢

intensidad (natural o artificial) lag

lamparas se
prolegidas en las areas de preparacion yf
de aliment

Los productos utilizados se encuentran
rotulados y se almacenan en un siti
alejado, protegido y bajo llave.

s’

Aspecto a verificar

o

9. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Hallazgos

9.1 Los equipos y snperﬁcnes en contaclo con el
alimento estan con

inertes, no toxicos, ald Rl2TsTals] —_— s —
cOrrosién no recubiertos con pinturas d
materiales desprendibies y son faciles de
limpiary desinfectar.

9.2 Cuando se requiere, el establecimientd
dispone de ¥ L 21304458 ’
manejados apropiadamente

[ Comeie comomeman | 7 Curie prmatrate |3 o ] & No sze] 5.t sbosvad]

Calie 76 No. 1 - 42 Sur Teiéfono 7674424 Fax 7660666
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Acta Nimero-

G ion 9. EQUIPOS Y UTENSILIOS
Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos
9.3 Equipos como licuadoras, rebanadoras)

doras, mezciadoras, peladoras]
molinos y similares son lavados
desinlectados despubs de su uso, Lo K12 13145 ] ”
accesorios 0 partes en contacto con log
alimentos son desarmados, lavados

10. CONDICIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVIDO
Aspecto a verificar Cali i Hal ¥

10.1 Las materias primas o alimentos sin

procesar se reciben en un lugar limpioy)  [¢T2 [3 [ [ 5] O ———————
10.2 Los alimentos o materias primas crudas

como came, verduras, horalizas ¥ [TTZ 3R] L e e

productos de la pesca se lavan con agua
10.3 Las hortalizas y verduras que se comen| 7

crudas se lavan y i cor T2 % 5 ————

10.4 Los alimentos crudos (cdmicos, lacteos,
se

de los cocidos o preparados, de tal manerd
que se evite la contaminacioén cruzada.

10.5 Los alimentos perecederos lales como Id
leche y sus dervados, came y

usg

rivados,

y
. se aimacenan en
separados bajo condiciones d¢g

S
s de i3 TTZ2]3 B
recipientes

llevan registros escritos.

10.6 Se realizan controles de temperatura y si se|

10.7 Los alimentos procesados proceden def
i lidad

—_— —

10.8 El lavado de utensilios se realiza con agud
potable, jabon o detergente y cepillo, enf
especial aquellos utensilios que utilizan
para picar o fraccionar alimentos.

dENENERER

.

polietiienc o tet

10.9 Las superficies para el picado son de
material sanitario (plastico, nylon

) y se encuentran en

condiciones de conservacion e higiene

/7

CIERENPEER

pinzas. efc.

10.10 Se usan utensilios que minimicen el
contacto directo de las manos con el

17

alimento, tales como

10.11 Los alimentos preparados para consumd

dentro def 2(3lals

inmediato que no se
las 24 horas Sigui

pi

10.12 Los alimentos preparados que no se van d
servir de inmediato se someten a ur]

Clz[1TX

Pl

11. CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS

Aspecto a verificar C Hallazgos
11.1 Los alimentos susceptibles a |
contaminacién (came de res, de cerdo
pollo, pescados, quesos. etc) se STTYIE)
encuentran en condiciones da df b LS )0
medio
y
[ Comuoe compiearmarts | 2 Gutreis pwrommante |3 1 cureie |+ Na avhca | . No oomervaco |
Hoja 4/8 7
Cafle 76 No. 1 - 42 Sur Teléfono 7674424 Fax 7660666 BUGUTA
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Continuacién 11. CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS

Aspecto a venficar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos
11.2 Los producios se encuentran dentro de su m 2
vida Utily son aptos para su utilizacion.
11.3 Los productos envasados o empacados sd
encuentran en envases limpios e integros S e
libres de ruptura, sinsenales X2 [3]4[5] 20

de insectos o materia extrafia, con fecha dej
caducidad o consumo vigenle.

11.4 Los elementos expuestos a la venta estary
en vitrinas, ¢ cualquier sistema apropiadd
que los proteja del medio exterior.

3 LA KA EN KR

11.5 El proceso de expendio y venta al cliente se| 2"
realiza en forma sanitaria SERENENER
11.6 El aimacenamiento de los productos se
realiza ordenadamente, en pilas, sobre . JER ENENER]
estibas con o
i y del piso.
11.7 Los anaqueles son de superficie inerte.
estan limpios y en buen  estado, sirf 71314713 vy,
presencia de oxidacién o i
de particulas
12. CONTROL DE TEMPERATURAS
Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos

12.1 Almacenamiento en wlrxqeracncn a
temperatura igual o menora 4 °C

QS BN A B

P e —

12..
2 mﬂnl\r:?uﬂ'c 4 (RERERES T ———
12.3 Coccién de los alimentos a temperaturas|
superioresa75°G LT 1XTs] ’

12.4 Mantenimiento de alimentos 4

temperaturas por debajo de 4 °C o pof [ Xal2 13 4 s ] ”

encima de 60°C segun lo requieran

13. ROTULADO
Aspecto a verificar Calificaci i Hallazgos

13.1 Los productos que asi lo requieran sq
encuentran  empacados y rotulados, dg
conformidad a la nommatividad sanitaria
vigente.

XT2TsTaTs]

e — i ——

13.2 Los productos que lo requieren tienen|
Registro Sanitario.

RLTTTe]

’

14. PRACTICAS

HIGIENICAS Y MEDIDAS

DE PROTECCION

Hallazgos

Aspecto a verificar

14.1 £ personal manipulador tiene cerificado

icoy

14.2 Los manipuladores acreditan cursos c

en higiene y
alimentos.

143 Los alimentog

utiizan uniformes adecuados de color clarg
(gorro, blusa y delantal), limpio, y calzadq
cerrado

144 Las manos de los

encuentran limpias, sin joyas, ufias s
y sinesmalte.

Alz2lals]s]

14.5 Los manipuladores evitan pricticag
antihigiénicas tales como comer, fumar,
{oser, escupir o rascarse, etc.

2 [31:15]

2"

14.6 Los manipuladores se lavan y desinfectary
desde las manos hasta el codo, cada ve:
Qque sea necesario.

) Ry e R )|

Calle 78 No. 142 Sur Teléfono 7674424 Fax 7660660
me@yahoo.
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15. SALUD OCUPACIONAL
Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos

151 Se evidencian equipos e implementos d
seguridad en funcionamiento y ubicadog

de acuerdo a normas de seguridad T4 /e
industriai €s, o B e

extractoras, barandas, estibas dé
seguridad y arés para trabajo en altura).

15.2 El establecimiento dispone de botiquin bien| _

dotadoy ubicado en un lugar visible. CREIE]

15.3 Se cuenta con los equipos de proteccién

personal en funcion de las actividades m 17
realizadas Ej. guantes de malla metalica,

chaquetas para entrada a cuarto frio, etc.

16. ESPACIOS 100% LIBRES DE HUMO (RESOLUCION 01956 DE 2008 Y LEY 1335 DE 2009)

Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos
16.1 Cumple con las exigencias de los articulos m 7
19y20delaley 1335de 2009
17. EXIGENCIAS: s [noj

17.1 Descripcion de las exigencias:

[ oo corvmrenie | & Care o |3 No e | o ok 5. Ko siaeasn

Hoja 6/8
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HALLAZGOS-AVENA CUBANA, EDIFICIO DR. ANGELICO UNIVERSIDAD SANTO
TOMAS

Este establecimiento tiene como actividad principal la venta de productos elaborados por
la_ misma entidad (Avena Cubana), la preparacién de estos se realiza a diario en buenas
condiciones sanitarias.

HALLAZGOS
3. CONDICIONES DE SANEAMIENTO BASICO

3.4 Existen recipientes suficientes, adecuados, separados por tipo de residuos, bien
ubicados, con tapa e identificados para la recoleccion interna de desechos soélidos o
basuras

Hace falta tapa en uno de los contenedores.

3.6 Se realizan mediante lista de chequeo inspecciones sobre el manejo adecuado de los
residuos sélidos y liquidos

No manejan listas de chequeo para el manejo de residuos.
4. INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

4.2 El establecimiento estd alejado de botaderos de basura, pantanos, criaderos de
insectos, y roedores

El establecimiento se encuentra ubicado junto a un area cubierta de plantas.
4.3 La construccion esté disefiada a prueba de roedores e insectos

La ubicacion del establecimiento permite la entrada de insectos.

4.7 Existen sifones o rejillas de drenaje adecuadas y en buen estado

No se evidencian sifones.

4.10 Las paredes, pisos y techos son de material sanitario y se encuentran limpios y en
buen estado

El material del techo no es de facil limpieza.
8. CONDICIONES DEL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

8.1 Los pisos se encuentran limpios, en buen estado, sin grietas, perforaciones o roturas y
cuentan con la inclinacién y drenaje adecuado.

No cuenta con la inclinacién ni el drenaje adecuado.




8.3 Los techos son de acabado liso y de facil limpieza y no presenta acumulacién de
suciedades

El techo no es de acabado liso.
10. CONDICIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVIDO

10.11 Los alimentos preparados para consumo inmediato que no se consumen dentro de
las 24 horas siguientes son desechados

Se estipula que los alimentos preparados tienen hasta 48 horas para su debido consumo.
15. SALUD OCUPACIONAL

15.1 Se evidencian equipos e implementos de seguridad en funcionamiento ubicados de
acuerdo a normas de seguridad industrial (extintores, campanas extractoras, barandas,
estibas de seguridad, arnés para trabajo en altura)

El extintor no se encuentra en un lugar visible, no esta sefializado.

15.2 El establecimiento dispone de botiquin bien dotado y ubicado en un lugar visible
El botiquin no se encuentra en un lugar visible ni sefializado.

16. ESPACIOS 100% LIBRES DE HUMO

16.1 Cumple con las exigencias de los articulos 19 y 20 de la ley 1335 de 2009

No se evidencia sefializacion de acuerdo a lo exigido en la normativa.

EXIGENCIAS

3.4 Poner tapa al contenedor.

3.6 Implementar listas de chequeo para el manejo de residuos sélidos y liquidos.
4.7 Adecuar sifones o rejillas de drenaje.

4.10 Cambiar material de techo por uno que sea de material sanitario y liso.

8.1 Adecuar los pisos para que tenga la inclinacion y el drenaje adecuado.

10.11 Desechar los alimentos que no son consumidos después de 24 horas de la
preparacion.

15.1 Ubicar extintor en un lugar visible y sefializarlo.
15.2 Ubicar botiquin en un lugar visible y sefalizarlo.

16.1 Sefalizar el establecimiento de acuerdo a lo exigido en la normativa 1335 de 2009.
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RIMER CLAUSTRO UNIVERSITARIO DE COLOMBIA

%UN]VERSH)AD SantoTowmas Acta Nimero

ACTA INSPECCION VIGILANCIA Y CONTROL RESTAURANTES

1. CEDULA ESTABLECIMIENTO

1.1Lineade Accién N\ [imentos SUNDs U Secuos

|1 2 Matricula establecimiento:

1.3 Razén social del Establecimiento:  Ncrural  Foods SAS

1.4 Nombre comercial establecimiento:  Ayenco (UbonQ

15NT 00390382 - 2.

16N"Sede Dy . Apgelicd 1.7 E-mail:

180iecdon. Correra G # 32 -40. 1.9 Localidad: (Chapine D
110NUPZ Q3 - Chico Lago 1.11N° TGS

T2 POrciunCuld . 1.13 Teléfono 1:

114 Telfono 2: 1.15Fax:

1.16 Nombre propietario:

1.17 Tipo de documento:

| 1.18 Numero documento:

1.19 Nombre representante legal: Ay ;siclio Rgjus ongel

1.20 Tipo de documento: Ceclyla e Crudadonia

1.21 Namero documento: 3¢ 58:, sgi

1.22 Persona que atiende la visita: | oic)\j SainCh€ 2

123 Cargo: A\t e Ranoder 19

1.24 Tipo de documento:  Cedu o de ciudadania

1.25 Numero documento: 4 055 . 6 2 S04

!

1.26 Descripcion Actividad Industrial Principal CIIU): 1081 & |abora 00 roducios panadl

1.27 N* Actividad Industrial Principal (CIIU):

2. ATRIBUTOS GENERALES DE RIESGO

2.1 Tipo de establecimiento:

ncia actividad principal vs. m ividad evidenciada:
VISITA OIR NES ANO " TCOUNCEFTU 8 NO MOTIVO
Visita 7 (VO] Visita de oficio
Visia 2 (NC] 0
(AB) Asociada a brote
Visita 3
(S1) Solicitud del interesado
DR (S0) Solicitud oficial
J.CONDICIONES DE SANEAMIENTO BASICO
Aspecio a venficar T Hallazgos
3.7 Elagua utilizada en el establecimiento es potable. XL L 1] ———
3ZEr e agua y sU Presion 68 adecuado para odas| 2131215
las operaciones. [DAERENEIEX| 7"
33 EMManque 66 gua es@prolegidoyes a8 [ [ 2 [ 3 [ 215 ]
suficiente, se limpia y desil i6dic 1 ——
3.4 Exsten pol
tipo de residuos, bien ubicados, con tapa e identi paral L 1XT312T5]
3 bl:l manew g8 |cs TEsioUOS Iquidos
lesgo d inacion para los [P (ENENEN | ”
iy 1 2
36°S@ realizan mediante ista 08 cequen oo el [T [Z X1 215]
i [ K yliquidos.
5 I
3.7 progs y X n
ZINSTACACIONES F1
ASPECIs & Veriicar Hallazgos
a1 56 S0 SEC0, i Vi S T3T4l6
enterreno de facil drenaje. ) s

T Cumle somgleamarts | 2 Coreie paaaimarts |3 1o cumple |4 o aptza] § No beavads |

Hoja 1/8
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USTRO UNIVERSITARIO DE COLO?

Continuacion 4 INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos
4.2 El imi esta alejado de
de basura, pantanos, criadero de insectos OIXI[31415]
roedores.
4.3 La construccion esta disefiada a prueba de
roedores e insectos. ERE.EHESLE
4.4 Los servicios sanitarios estan separados de
las otras éreas. DENENENEN ¢f
4.5 El establecimiento dispone de servicios|
sanitarios en cantidad suficiente para el
personal que labora en el y para uso publico) ’/
(salvo que por limit de espacio iR s e e
fisico no lo permita caso en el cual se podra
utilizar los servicios sanitarios de uso def
Faie lab imi
4.6 Los servicios sanitarios estan separados por
sexo, debidamente dotados (toallas, jabon =3
papel higiénico) y en buen estado de [ 2 |9 [X[5 ] ——— M ——
funcionamiento.
4.7 Existen sifones o rejillas de drenaje) Tz .3
yen
4.8 Las aguas de lavado y servido no ocasionan
molestias a la i ni inacio 2|3 1415 /"
delentomo.
4.9 El imic es il i de la| TTE TS 53 "
vivienda
4.10 Las paredes, pisos y techos son de materia] [T T3 [ 4 5 |
sanitario y se encuentran limpios y en buer] ENDJENENEN
estado.
4.11 Las instalaciones eléctricas presentar| 2 ]alals
plafones en buen estado, tomas| 7/
Y
4.12 EI i se 213]4]5
3 el XT2TsT4T5] e R e
5. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos
5.1 Existe un  plan de saneamiento por escrito|
con los programas de limpieza
desinfeccién, manejo de desechos, control
de plagas, abastecimiento de agua potablel 213lals 4
que cuente con procedimientos, listas de
chequeos y registros diarios de los procesos
y sepone en practica.
5.2 Se utilizan su _" 3 as paralos| [y T7 13 ]als] 7
5.3 El lavado de utensilios se realiza con agua
potable, jabon o y cepillo, y se 2]3)4158 71
5.4 Se cuenta o'gr: procedimientos escritos paral Wz [3 [4 [ 5] ”
5.5 Se realizan mediante lista de chequed
i i bre el estado de limpieza dd 2131415 7y
yequipos.
5.6 Se cuenta con sitio independiente para el
de de aseo y|
productos quimicos rotuladoy) X12[3T4Ts] 44

y asegurados.

[ Cumpie compietamants T2 Currole parcisiments 3 No cumple [ 4

T |

Calle 76 No.

Hoja 2/8
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6. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

escritos
el manejo de residuos. solldosy liquidos.

Aspecto a verificar Calificacién/Cumpiimiento Hallazgos
6.1 El uso de cebos para control de plagas no|
pone en riesgo la inocuidad de los PEAENENEN /
alimentos
6.2 Las frutas y verduras ulilizad;‘wos.el e = ”
6.3 Se cuenta con i escritos paraj N
elwnholm\egvaldsplagas 2l KR ER{LS e e
6.4 Se realizan mediante lista de chequeq b AR EEENER|
para el control de ”
plagas.
7. PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
Aspecto a verificar Calificaci i Hallazgos
7.1 Los residuos solidos y liquidos sor|
removidos frecuentemente de la zona def [ZT3T415] e
elaboracién de alimentos
7.2 Los residuos son retirados -
delrestaurante. BB I = S
7.3 se cuenta con T3 T3 T4TE

" —

8. CONDICIONES DEL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

Aspecto a verificar

Calificacion/Cumplimiento

Hallazgos

8.1 Los pisos se encuentran limpios, en buery

estado, sin grietas, pevfovacnones o roturag CIXI I 1%]

y cuentan con la incli y drenaje

adecuado.
8.2 Las paredes son Impermeables sélidas, de

facil limpieza, a factoreq )(, 3flals — ) —
8.3 Los techos son de acabado hsoyuefaa

limpieza y no 3lals »

sudedades

8.4 No existe presencia de animales domeésticos
o de personal diferente a log
manipuladores de aliment

8.5 La ambiental y

establecimiento es adecuada, no afeaa I3
calidad del producto, evita la condensaciany
ynoincomodaal personal,

iz

8.6 El establecimiento se encuentra cor|
adecuada iluminacion en calidad ¢
intensidad (natural o aﬂifclal) las

manejados apropiadamente

2[3[als —_—— i ——

lamparas se

protegidas en las areas de preparacion
8.7 Los pmdumos um(zados se encuentran|

rotulados un_ sitig 1l213(X]s 7

alejado, prolegadoybajo llave.

9. EQUIPOS Y UTENSILIOS
Aspecto a verificar Calificacit i Hallazgos

91Losequ-posysuperﬁcuesenwnladneone

alimento estan con

inertes, no toxicos, ald [X[z[s]e[s]

corrosion no recubiertos con pinturas A

materiales desprendibles y son faciles de

limpiary desinfectar.
9.2 Cuando se requiere, el establecimienta

dispone de utensilios desechabled [1 ]2 [3 [X[5 ] o = o — W )

[ Comste comptenenents | 2 Gurie pareamete |3 e a4 o sgiea] 5 o smerace

Hoja 3/8
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Acta Nimero

accesorios o partes en contacto con log
alimentos son desarmados, lavados
desinfectados después de cadajomada.

Ci 9. EQUIPOS Y UTENSILIOS
Aspecto a verificar Cali i0 imi Hallazgos
9.3 Equipos como licuadoras, rebanadoras.
molinos y similares son lavados
desinfectados después de su uso. Log [X[2 "

10. CONDICIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVIDO

Aspecto a verificar

Calificacién/Cumplimiento

Hallazgos y recomendaciones

10.1 Las materias primas o alimentos sin
procesar se reciben en un lugar limpio X[Z[3[*15] W
protegidos del medio ambiente.
10.2 Los alimentos o materias primas crudas
como carne, verduras, hortalizas m 7 ———
productos de la pesca se lavan con agud
. s ’
10.3 Las hortalizas y verduras que se comen
crudas se lavan y cor| 112731X]s ] s

10.4 Los alimentos crudos (camicos, lacteos.

se
de los cocidos o preparados, de tal manerd
que se evite la contaminacion cruzada.

’”

10.5 Los alimentos perecederos tales como Ia
leche y sus derivados, came y sug
derivados, preparados y productos de 13

”

pesca, se en
separados bajo condiciones dé

106 Se reali troles d
llevan registros escritos.

ysise

10.7 Los alimentos procesados prncgden de|

10.8 El lavado de utensilios se realiza con agug
potable, jabon o detergente y cepillo, er|
especial aquellos utensilios que utilizan
para picar o fraccionar alimentos.

10.9 Las superficies para el picado son dg
material sanitario (plastico, nylon
polietileno o tefion) y se encuentran en
condiciones de conservacion e higiene

10.10 Se usan utensilios que minimicen el
contacto directo de las manos con el

alimento, tales como
pinzas, tenedores, etc.

10.11 Los alimentos preparados para consuma
inmediato que no se consumen dentro dq
las 24 horas siguientes son desechados.

Ll2IXTaTs]

10.12 Los alimentos preparados que no se van 4
servir de inmediato se someten a un
proceso de enfriamiento rapido.

W —— ]

11. CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS

Aspecto a verificar C: Hallazgos
11.1 Los alimentos susceptibles a 14
contaminacion (came de res, de cerdo,
ollo, pescados, quesos, efc.) sq
B b o quesos. dd 112 ]3 5 /7
med‘i'o_

[[Sireie compitamente | 2 Curpte paraamente |5 o cumype & o b | 5 Mo seservado]
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Continuacion 1. COND]ClONES DE CONSERVACION X MANEJO DE LOS PRODUCTOS

Aspecto a verificar

o

Hallazgos

11.2 Los productos se 1 dentro de su

b {EHEALNLA|

vida utily son aptos

”

11.3 Los productos envasados o empacados se
encuentran en envases limpios e integros

libres de ruptura, sin sefaleg
de insectos 0 materia extrafia, con fecha dg
caducidad o consumo vigente.

/17

11.4 Los elementos expuestos a la venta estan|
en vitrinas, 6 cualquier sistema

que los proteja del medio exterior.

11.5 El proceso de expendio y venta al cliente sef
realiza en forma sanitaria.

11.6 El almacenamiento de los productos s¢
realiza_ordenadamente, en pilas, sobré

"

estibas
separacion de las paredes y del piso.

11.7 Los anaqueles son de superficie inerte,
estan limpios y en buen escayo: sin

”

presencia de oxidacion o
de particulas

12.

URAS

Hallazgos

Aspecto a verificar

121

en
a4°C

/"

12.2

i en a)
temperaturas menoresa0°C

’

12.3 Coccion de los alimentos a temperaturas|
supenomsa 75°C

————

12.4 de

temperaluras por deha;o ded4°Co po
encima de 60°C segun lo requieran

—_—) ———

Aspecto a verificar

13. ROTULADO

Hallazgos

13.1 Los productos que asi lo requieran se
encuentran empacados y rotulados, de
conformidad a la nomatividad sanitaria
vigente.

LT 1XTs]

/77

13.2 Los productos que lo requieren tienen|
Registro Sanitario.

1l20lalX

V2

14. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS

DE PROTECCION

Aspecto a verificar

Calificacion/Cumplimiento

Hallazgos

14.1 El personal tiene
y

Dz T«Ts]

/7

14.2 Los manipuladores acreditan cursos o
capacitacion en higiene y proteccion del
alimentos.

XTzTsTaTs]

——

14.3 Los alimentogy

utilizan uniiomvss adecuados de color clarg
(gorro, blusa y delantal), limpio, y calzadd
cerra

[x[2TaTaTs]

1

144 Las manos de los

encuentran limpias, sin joyas, ufias oonas
y sin esmalte.

XTzTsTaTs1

"

14.5 Los manipuladores evitan practicay
antihigiénicas tales como comer, fumar
toser, escupirorascarse, efc.

14.6 Los manipuladores se lavan y desinfectary
desde las manos hasta el codo, cada veZ

que Sea necesario.

[ Compte compitaments | - Corpte paavent 3o compta 4. No shca] 5o obsarvsdo]

Calle 76 No 1 42 Sur Teléfono 7674424 Fax 7660666
100.cOM

Hoja 5/8
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PRIMER CLAUST! RSITARIO DE COLOMBIA

15. SALUD OCUPACIONAL
Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos

15.1 Se evidencian equipos e implementos de
seguridad en funcionamiento y ubicadog

de acuerdo a normas de seguridad X1 15]
industrial ,

extractoras, barandas, estibas de
seguridad y amés para trabajo en altura).

15.2El i dispone de botiquin bien
dotadoy ubicado en un lugar visible.

15.3 Se cuenta con los equipos de proteccion
personal en funcion de las actividades m ”
realizadas Ej. guantes de malla metalica
chaquetas para entrada a cuarto frio, etc.

16. ESPACIOS 100% LIBRES DE HUMO (RESOLUCION 01956 DE 2008 Y LEY 1335 DE 2009)

Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos
16.1 Cumple con las. de los articulos| TT7 T
19y20delaLey 1335de 2009 [ X

17. EXIGENCIAS: w

17.1 Descripcién de las exigencias:

[ Gorme comoitamte | 2 Campie parammants 5. o curee | & No svea | 5 M omareado]

Hoja 6/8
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HALLAZGOS-REFRI BREAK — EDIFICIO CENTRAL UNIVERSIDAD SANTO TOMAS

Esta cafeteria se dedica a la elaboraciéon y venta de comidas rapidas y productos sin
procesar. La preparacion de dichos alimentos se realiza en condiciones higiénico

sanitarias éptimas.

HALLAZGOS

15. SALUD OCUPACIONAL

15.2 El establecimiento dispone de botiquin bien dotado y ubicado en un lugar visible.
El botiquin no esta sefializado

EXIGENCIAS

15.2 Sefializar el botiquin para que sea mas visible




JER CLAUSTRO UNIVERSIT

€ Universipan SantoTomas Acta Niimero

ACTA INSPECCION VIGILANCIA Y CONTROL RESTAURANTES
1. CEDULA ESTABLECIMIENTO

1.1 Linea de Accion A4 Ve m(qg 11 2 Matricula establecimiento: ()| 345 [
1.3 Razén social del Establecimiento: h

1.4 Nombre comercial establecimiento: ) &1 ([ mK Gy PIE sl
1.6 N Sade: (CON| (O‘ : 1.7 E-mail:
waomea: (fel O AL L1 t owiexs CHODINEIO

110N UPZ: Sy — Chgplne(Q 1.1 N° TGSH:
ek el q 113 Teiéfono 1: AONAIDAIGY

7,14 Teléfono 2: 1.15 Fax:
e Narrs postaie: AJIOND_NOICEI0._ Ao

1.17 Tipo de documento: Cmub (f Clmlo l1 18 Ndmero documento: 5’)1 2 qulé
s eriaie s AQ(IOM0_NOIGEI0_AMORETJ]

1.20 Tipo de documento: CQOUD ('E CIUCHDH 02 Namemdéal:memo: 52" 2‘3 q |3
1.22 Persona que atiende la visita: | YY) Mo n—\oqq 1.23 Cargo: Ad oY Sk (C\OO(O
1.24 Tipo de documento: (" S )OO JE& CLONCTIN)] 25 Namero documento: 59T 3. 5

1.26 Descripcion Actividad Industrial Principal (ClIU):

1.27 N Actividad Industrial Principal (CIIU): %%|% == OQ!%
2.AT

2.1 Tipo de establecmiento:
2.2 Coincidencia actividad principal vs. CIlU; EE 2.3 CIIU Actividad evidenciada:

VISITA DIA MES ARU CORCEFTO 5 NO NMOTIVO
Visia T TV0) Visia deé oficio
VisiaZ (NC) '
(AB) Asociada a brote
[Visita 3
(S1) Solicitud del interesado
gt (50) Sokcitud oficial
kX 0
"ASpecto a venticar Hallazg
37 Elagua ufiizada en el establecimiento es potable. m ‘°"r'r’rj|— e —
3ZET T& agua y SU presion es para 1oaas| 213125
las operaciones. — D ———
3 IEMEng agua esta prolegido y es 08 [ 2 [ 3 | 41 5]
i i selimpiay 0 =3
34 EXisEn T TaTale
tipo de residuos, bien ubicados, con tapa e identificados para &
b on i b rsged i B —_—
I 5ETTane]o dé 18 residuos IIquidos dentio del
no riesgo de inacion para los (= BN ENEN | o
376 S& Teanzan mediante lisla ae Chequeo 50b7E @ 23415
e de los resid idos y liquidos. S i =
3.7°Se cuenta con programa de impieza y de %) a5
Z :
ASPECTo 3 Venficar T Anaz
@ TEl TS ST ST, 110 v - -
enterreno de facil drenaje. DelzT5T=T5] =g ’\'!

1 Gumple conpletamende | 2. Cumple parcinknente |3 No cugss [ 4. No spica | 5. No atservado |
Hoja 1/8
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las otras dreas.

Ce 4.INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos

4.2 El establecimiento esta alejado de botades

de basura, pantanos, criadero de insectos E~EAERERER o

roedores.
4.3 La construccion esta disefiada a prueba de| S

roedores einseclos. BECEETE) | —— o
4.4 Los servicios estan de| T2 13 3

4.5 EI establecimiento dispone de servicios|
sanitarios en cantidad suficiente para el
personal que labora en el y para uso publico|

(salvo que por limitaciones de espacil [ [2 [3 [35 | o
fisico no lo permita caso en el cual se podra|
utilizar los servicios sanitarios de uso del
ks e
4.6 Los servicios sanitarios estan separados pod
sexo, debidamente dotados (toallas, jabon
papel higiénico) y en buen estado df [ [2[[3d5] | ——— o
funcionamiento.
4.7 Existen sifones o rejillas de drenaje| _
adecuadas y en buen estado. P ENENENEN -
4.8 Las aguas de lavado y servido no ocasionar]
molestias a la idad ni inaci 3[2[3[4]5 <
delentorno.
4.9 El es il de la| TTZ713 5 .y
vivienda.
4.10 Las paredes, pisos y techos son de materia) R EEERIE
sanitario y se encuentran limpios y en buer| © —
estado.
411 Las i éctri AR TE
plafones en buen estado, lomas (=1
interruptores y cableado protegido.
4.12 El i se
adecuadamente distribuido por dreas Bd2]sTeTs] =4
5. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos
5.1 Existe un  plan de saneamiento por escritg
con los programas de limpieza
manej controf
de plagas, abastecimiento de agua potablg 2131415 —— o
que cuente con procedimientos, listas def
chequeos y registros diarios de los procesos
y se pone en practica.
5.2 Se utilizan para los > 131<]s RS 1 e
P y
5.3 El lavado de utensilios se realiza con agual
potable, jabon o detergente y cepilio,y s [x[2T3Tels] | —— oo ——
5.4 §a cuenta con prooedwnienms escritos para| 2131415 ety
5.5 Se realizan mediante lista de chequeq
b iones sobre el estado de limpiezadd (X2 1314T8] | —nu o
instalaciones y equipos.
5.6 Se cuenta con sitio independiente para el
almacenamiento de elementos de aseo 2151 +¢15
quimicos rotulados] =
y asegurados.
[ Comrpie computaments | 2 Gorrie paiimars |3 o compie & Mo aphca] 5. No obwarad |
Hoja 2/8 r
¥ | BOGOT
Calle 76 No. 1 - 42 Sur Teléfono 7674424 Fax 7660666 ANA
e wazmze | HUCY
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8. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimienio Haltazgos
6.1 El uso de cebos para control de plagas no|
pone en riesgo la inocuidad de los ESERESENER (-3
alimentos
6.2 Las frutas y verduras utilizadas en el
A bascks: Z[3[4]5 o
6.3 Se cuenta con procedimientos escritos para|
&l controlintegral de plagas. [Fef=chs]oa | 8]  |iem———y e
6.4 Se realizan mediante lista de chued EIEAEAERER]
para el control o
plagas.
7. PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
Aspecto a verificar C: i imi Hallazgos
7.1 Los residuos sdlidos y liquidos son|
removidos frecuentemente de la zonadg [3<[2 [3 [4[5 ] o

7.2 Los residuos son retirados
del restaurante

7.3 se cuenta con procedimientos escritos para)
el manejo de residuos sélidos y liquidos.

8. CONDICIONES DEL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

alejado, protegido y bajo llave.

Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos

8.1 Los pisos se encuentran Inmplos en buer|

estado, sin grietas, o roturag [E<EAENENES] PES

y cuentan con la inclinacion y drenajd

adecuado.
8.2 Las paredes son impermeables, sélidas, def

facil limpieza, resistentes a factoreg 21314158 f

y

8.3 Los techos son de acabado nsoydafacn

limpieza y no 213]415s el || N
8.4 No existe presencia de animales domésticog

o de personal diferente a log g

manipuladores de alimentos.
8.5 La

establecimiento esadecuada malectala [S<[2]3T4 5]

calidad del producto, evita la condensacion e

y no incomoda al personal.
8.6 El establecimiento se encuentra cor

adecuada iluminacion en calidad €

intensidad (natural o amfclal) la: _ e (D

iémparas se BIaTsT4Ts]

en las dreas de ion W

almacenamiento de alimentos.
8.7 Los productos utilizados se encuentran|

rotulados y se almacenan en un sitiq B<2T3TaTs] I e T

9. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Aspecto a verificar

Cab

Hallazgos

9.1 Los equipos y superﬁaes en canl.mc con e|
alimento estan

inertes, no téxicos, a Id

d2T:TeT5]

corrosion no recubiertos con pinturas o
materiales desprendibies y son faciles de

limpiary

9.2 Cuando se requiere, el

dispone de

213 ]«5]

manejados apropiadamente

[ Curmvie covpitamene | 7 Gurmte poeamarta |3 oore [4 o wpbco 5. No sboovade]

Calle 76 No. 1 - 42 Sur Teléfono 7674424 Fax 7660686
e-mail: e@yahoo.com

Hoja 3/8
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Continuacion 9. EQUIPOS Y UTENSILIOS

accesorios 0 partes en contacto con log
alimentos son desarmados, lavados
dantiide & 4

Aspecto a verificar Cali Hallazgos
9.3 Equipos como licuadoras, rebanadoras)
molinos y similares son lavados
desint despues de su uso. Log (X 2[4 [5 o

10. CONDICIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVIDO

Aspecto a verificar

Calificacién/Cumplimiento

Hallazgos y recomendaciones

encuentran en condiciones de

medio
it

10.1 Las materias primas o ali siny
procesar se reciben en un lugar limpio y (EIERE o
protegidos del medio ambiente.
10.2 Los alimentos o materias primas crudag
como carne, verduras, o FAEREIERE
productos de la pesca se lavan con agua 4
10.3 Las hortalizas y verduras que se comen
crudas se lavan y con 2 [3]4]5 &
10.4 Los alimentos crudos (carnicos, lacteos,
- XETETTE]
de los cocidos o preparados, de tal manerg EAEREREDED o
que se evite la contaminacion cruzada.
10.5 Los alimentos perecederos tales como Ig
leche y sus derivados, came y su§
derivados, preparados y productos de |a <2 ry
pesca, se en i &S = i
separad_os bajo co.ndiciones dd
y
10.6 Se realizan controles de temperatura y si se| [g_
llevan registros escritos. [2[sT<Ts] =
10.7 Los alimentos procesados proceden de| m o
K lidad =% . _—
10.8 El lavado de utensilios se realiza con agud
potable, jabén o detergente y cepillo, er|
especial aquellos utensilios que utilizary ESFEENENER O —
para picar o fraccionar alimentos.
10.9 Las superficies para el picado son de
material sanitario (plastico, nylon d2131«[5] P —
polietileno o teflon) y se encueniran e
10.10 Se usan utensilios que el
conlacto directo de las manos con el
alimento, tales como bele[oTals] || —— = — 3
pinzas, tenedores, etc.
10.11 Los aliment para
inmediato que no se consumen dentro de 2]3lals ——— D
las 24 horas
10.12 Los alimentos preparados que no se van g
servir de inmediato se someten a uq [X<[2[3fa]s -
proceso de enfriamiento répido.
11. CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS
Aspecto a verificar Cali i i Hallazgos
11.1 Los alimentos susceptibles a |4
contaminacion (came de res, de cerdo,
pollo, pescados, quesos, etc.) sq KEGI:] - —
X —

[ oot compmiamante | 2 Carole purasimarts |3 comeie [

T |

Calle 76 No. 1 - 42 Sur Teléfono 7674424 Fax 7660666
e-mail Z ahoo.com

Hoja 4/8
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Conti ion 11. CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS
Aspecto a verificar Ci Hallazgos
11.2 Los productos se encuentran demro de su| m &
vida Util y son aptos para su
11.3 Los productos envasados o empacados s
encuentran en envases limpios e integros|
libres de ruptura, abolladuras. sin sefiales AEREH)
de insectos o materia extrafia, con fecha dg e
caducidad o consumo vigente.
11.4 Los elementos expuestos a la venta estén
en vitrinas, 6 cualquier sistema 2J3]4]5 o
que los proteja del medio exterior.
11.5 El proceso de expendio y venta al cliente se) — P
realiza en forma sanitaria. PN ENENEN
11.6 El almacenamiento de los productos sd
realiza ordenadamente, en pilas, sobre S<[2 314713 -
estibas =
separauoﬂdelasparedlsydelplso
11.7 Los anaqueles son de superficie inerte,
estan limpios y en buen estado, sir 175
de =
de particulas
12. CONTROL DE TEMPERATURAS
Aspecto a verificar Calificaci i Hallazgos
121 i en i i al
temperatura igual o menora4 °C A L ) =
12.2 en 2| 4
temperaturas menores a 0°C R S L P ——
12.3 Coccidn de los a 213 ]als
superioresa 75°C e
12,4 N de ali
mmwa(umspordebapded‘Copoc <l2TaTals] |, — o
encima de 60°C segun lo requieran
13. ROTULADO
Aspecto a verificar Calif i Hallazgos
13.1 Los que asi lo
encuentran empacados y rotulados, de 4 E—————
conformidad a la normatividad sanitarig [ESENERPNER =
vigente.
13.2 Los productos que lo requieren tienen| Bzl 1415 B
Registro Sanitario.
14. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos
14.1 El personal liene_ <23 Tals] |. S
édicoy m
14.2 Los mampuladores acreditan cursos o
en higiene y de 213 1als O —
alimentos.
14.3 Los que
utilizan uniformes adecuados de color clarg 2 lala]s s
(gorro, blusa y delantal), limpio, y calzadd st |
cerrado
144 Las manos de los
encuentran limpias, sin joyas, ufias nonaq K.LZ_LQ_[_‘_LL" —— s —
y sinesmalte.
14.5 Los manipuladores evitan practicag X
antihigiénicas tales como comer, fumar] }IEICIIJ —_— S —
toser, escupir o rascarse, etc.
146 Los se lavan y ]
desde las manos hasta el codo, cada ve: 2131438 —_— s —
Que seanecesario.

(5o compiemaments | 2 Gurhe parcsimari |3 No cumsre | Mo ashea | 5. Na cmervado |

Calle 76 Na 1

Hoja 5/8
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UNIVERSIDAD SANTO TOMAS Acta Namero

15. SALUD OCUPACIONAL
Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos

15.1 Se evidencian equipos e implementos de
seguridad en funcionamiento y ubicados
de acverdo a normas de seguridad g T4 e

( .
extractoras, barandas, estibas dd
B i ltura),

y 3

15.2 El establecimiento dispone de botiquin bien| m
dotadoy ubicado en un lugar visible.

15.3 Se cuenta con los equipos de proteccion

personal en funcién de las actividades m s

realizadas Ej. guantes de malla metalica,
chaquetas para entrada a cuarto frio, etc.

16. ESPACIOS 100% LIBRES DE HUMO (RESOLUCION 01956 DE 2008 Y LEY 1335 DE 2009)
Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos

16.1 Cumple con las exigencias de los articulos| —
19y 20 dela Ley 1335 de 2009 BSESEREALE
17. EXIGENCIAS: SI [NO

17.1 Descripcion de las exigencias:

[ G srpitarerie | 3 Compie poramiments |3 Mo comote | 1 o sgnc 3 o simarad]

Hoja 6/8
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HALLAZGOS—VENTAS PRODUCTOS CAFETERIA - EDIFICIO AQUINATE
UNIVERSIDAD SANTO TOMAS

Este establecimiento tiene como actividad principal la venta de productos o alimentos sin
procesar,_de diferentes proveedores, el dia de la visita no se pudo ver en su totalidad

como es el funcionamiento de este mismo ya que fue un dia el cual se encontraban los
estudiantes en vacaciones y la cafeteria no presta el servicio.

NO SEQUE PONER

HALLAZGOS

4. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS

4. 10 Las paredes, pisos y techos son de material sanitario y se encuentran limpios y en
buen estado

Las paredes requieren pintura, se encuentran muy sucias
5. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

5.1 Existe un plan de saneamiento por escrito con los programas de limpieza y
desinfeccion, manejo de desechos, control de plagas, abastecimiento de agua potable
que cuente con procedimientos, listas de chequeos y registros diarios de los procesos y
se pone en practica.

El establecimiento no cuenta con el plan de saneamiento basico.
5.4 Se cuenta con procedimientos escritos para limpieza de las instalaciones
No se llevan procedimientos escritos para la limpieza de las instalaciones.

5.5 Se realizan mediante lista de chequeo inspecciones sobre el estado de limpieza de
instalaciones y equipos.

No se tienen listas de chequeo

6. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

6.3 Se cuenta con procedimientos escritos para el control integral de plagas.
No se llevan procedimientos escritos

6.4 Se realizan mediante lista de chequeo inspecciones para el control preventivo de
plagas.

No se tienen listas de chequeo
7. PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

7.3 Se cuenta con procedimientos escritos para el manejo de residuos sélidos y liquidos.

[Con formato: Sin Resaltar

[ Con formato: Resaltar

[Con formato: Fuente: Negrita




No se llevan procedimientos escritos para el manejo de residuos
8. CONDICIONES DEL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

8.2 Las paredes son impermeables, sélidas, de facil limpieza, resistentes a factores
ambientales como humedad y temperatura

Las paredes no son impermeables ni de facil limpieza

10. CONDICIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVIDO

10.6 Se realizan controles de temperatura y si se llevan registros escritos.
No se llevan registros escritos del control de temperatura

15. SALUD OCUPACIONAL

15.1 Se evidencian equipos e implementos de seguridad en funcionamiento y ubicados de
acuerdo a normas de seguridad industrial (extintores, campanas extractoras, barandas,
estibas de seguridad y arnés para trabajo en altura).

No se observa extintor cerca del establecimiento

EXIGENCIAS

4.10 Pintar las paredes del establecimiento

5.1 Realizar el plan de saneamiento basico para el establecimiento

5.4 Elaborar procedimientos por escrito para la limpieza de instalaciones

5.5 Realizar inspecciones mediante listas de chequeo sobre el estado de limpieza de
instalaciones y equipos

6.3 Llevar procedimientos escritos para el control integral de plagas

6.4Realizar inspecciones mediante listas de chequeo para el control preventivo de plagas
7.3 Realizar procedimientos escritos para el manejo de residuos

8.2 Adaptar las paredes para que sean impermeables y de facil limpieza

10.6 Llevar registros escritos del control de temperatura

15.1 Ubicar extintor cerca del establecimiento
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ACTA INSPECCION VIGILANCIA Y CONTROL RESTAURANTES
1. CEDULA ESTABLECIMIENTO

1.1 Linea de Accitn ALOE MDD SONS Y (m)(osPZMameulaeslableamlemo

1.3 Razon social del Establecimiento;

1.4 Nombre comercial establacimiento: \Bnm m‘\OD 15 NIT:

1.6 N° Sede: HEICT [17 E-mait
1.8 Direccion: L(]“e(a q 4 65-2% 1.9 Localidad: Cmvlfﬁ(o
1.10 N* UPZ: 1.11 N° TGS

(772 Barfo: Cmmfe(o 113 Tekéfono 1: S OO0
[1.14 Teléfono 2: ‘rﬂ)‘.%m'}‘ ) 1.15 Fax:

1.16 Nombre propietario: JU]Q G:I‘m «He((bvtz
1.17 Tipo de documento: mlo Eyd (d’\ lem |1 18 Namero documento: | O%q%

1.19 Nombre representante legal: w‘ O m \’E\m(? -

1.20 Tipo de documenlo:C&‘)Lb SX‘HO’\ \@ (@] 1.21 Nimero documento: \O%@f')
1.22 Persana que atiende la visita: ENW M[\O 1.23 Cargo: ﬁdm\f\\ﬁi m\(j
1.24 Tipo de documento: CEAJ IO O CHUXCDN (O] 25 Nimero documento ot IXASI

1.26 Descripcion Actividad Industrial Principal (CIIU):
1.27 N* Actividad Industrial Principal (CIIU):

2 ATRIBUTOS GENERALES DE RIESGO

2.1 Tipo de establecimiento:

2.2 Coincidencia acti principal vs. ClIU: m 2 ividad evidenciada:
VISTTA oA WMES ™ ANO~CONCEFTOT 3 MOTIVO
Visita T V) Vista de ohicio
Visita 2 (NC)
(AB) Asociada a brote
Visia 3
(S!) Solicitud del interesado
xs (50) Solicitud oficial
T CONBICTONES DE SAEAWENTO BASICO
ASpecto a verificar T Hallazgos
3.1 Efagua utiizada en el establecimiento es potable. BRI i o e
3ZET 46 53U Y SU presion 65 Para 6aas 21342
las operaciones. & —— B S
33 ETanque de ae OGN0y es 08 S 2 [3 ] ] 5]
i i se limpia y desir i6di e S e
3 EXisEn O = T
3 Sobbeirtnr B, 2[3]4]5
ipo de residuos, bien ubicados, con tapa e o e
I 5ET 0 0€ 108 TeSidUos TIqUIdos
. SR AP 23T4]5]
paralas %00 de P Piesion e e ==
376 SEreanzan meoiants isla a8 Chequeo SOOTE Bl 2[3]4]5
manejo adecuado de los residuos solidos y liquidos. O et — R e i
3.7 Se cuenta con Yy E:‘ e e s TS _______1
ZTNSTACACTONE! CAS Y SANITARTAS e |
ASpPECIc a venncar C Nallazgos
TEr s S SeTo. o Y g I
en terreno de facil drenaje. CH R B —_— J

t Crmple campletammn | 2 Cumple parciatmente | No curpes |4 o upbca | 3. to otservads |
Hoja 1/8

Calle 76 No. 1 - 42 Sur Teléfono 7674424 Fax 7660666 e
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Acta Nimero

del entorno.

4.9 El establecimiento es independiente de |a|
vivienda

m— G

4.10 Las paredes, pisos y techos son de materia|
sanitario y se encuentran limpios y en buer|
estado.

[& 4.INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos
4.2 El establecimiento esta alejado de botaderog
de basura, pantanos, criadero de insectosy &2 [3 [ 4 [ 5 ] - (=}
___foedores.
4.3 La construccion esta diseflada a prueba de| <
roedores e insectos. XIZ[ST<T¢] bt
4.4 Los servicios estan de| T2 13 i G .
las otras areas.
4.5 El establecimiento dispone de servicios|
sanitarios en canlidad suficiente para el
personal que labora en el y para uso publicof ==
(salvo que por limitaciones de espacio| [ [2 [3 DR]S | o
fisico no lo permita caso en el cual se podra| S —
utilizar los servicios sanitarios de uso dell
4.6 Los servicios sanitarios estan separados pof
sexo, debidamente dotados (toallas, jabon -
papel higiénico) y en buen estado dg ENEREN)-~ER —_— (=] “
funcionamiento.
4.7 Existen sifones o rejillas de drenajef
adecuadas y en buen estado. ~=EAENENEN ——
4.8 Las aguas de lavado y servido no ocasionan|
molestias a la idad ni i > <A ENERE (@)
DL F ]
P[5 [4]%]

4.11 Las instalaciones eléctricas presentar|

que cuente con procedimientos, listas de
chequeos y registros diarios de los procesos
y se pone en practica.

2]3 5
plafones en buen estado, tomas 4 — e —————
interruptores y cableado protegido.
..
4.12 E|l establecimiento se encuentral s eSS
-l el 234 s (0 |
5. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos
5.1 Existe un  plan de saneamiento por escritg
con los programas de limpieza 2
desinfeccién, manejo de desechos, control
de plagas, abastecimiento de agua potablel ll!lm

5.2 Se utilizan para los,

y

5.3 El lavado de utensilios se realiza con agua
polz?ble, jabon o detergente y cepillo, y sel

5.4 Se cuenta con procedimientos escritos paraj
ki el "
it

5.5 Se realizan mediante lista de chequed
in: s sobre el estado de limpieza dd
instalaciones y equipos.

5.6 Se cuenta con sitio independiente para el
almacenamiento de elementos de aseo y|
productos quimicos debidamente rotulados
yasegurados.

[ Compie compistamonts | 2 Curole parcumente |3 No cumple | Mo apkea | 5 No otmervace |

Calle 76 No. 1
e-m

Hoja 2/8
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8. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

Aspecto a verificar Calificacior/Cumplimiento

Hallazgos

6.1 El uso de cebos para control de plagas noj r<EAERERER

pone en riesgo la inocuidad de log
alimentos

—-—

6.2 Las frutas y verduras utiizadas en el .
insectos. D ERRE R

e— e, peee——seesy

6.3 Se cuenta con procedimientos escritos para|
el controlintegral de plagas. ENEREYEN=3

6.4 Se realizan mediante lista de chequed T
para el control ivo del . —

plagas.

7. PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
= :

Hallazgos

Aspecto a verificar

7.4 Los residuos solidos y liquidas sor|

removidos frecuentemente de la zona d¢ DXJ2 [3 [4 [ 5]

(]

7.2 Los residuos son retirados
—
del restaurante. 28 5. G ©
7.3 se cuenta con procedimientos escritos para| (ERERE<ENP |
i i y liquidos.

8. CONDICIONES DEL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

Aspecto a verificar C:

Hallazgos

8.1 Los pisos se encuentran limpios, en buen|
estado, sin grietas, perforaciones o roturag m
y cuentan con la inclinacién y drenaje

—_—  —

8.2 Las paredes son impermeables, sélidas, de
facil limpieza, resistentes a factored [1 Dla [« Ts]
y

8.3 Los techos son de acabado liso y de facil
del

limpieza y no i 213]4]5 /O p—
8.4 No existe presencia de animales domésticos
o de personal diferente a log EIEE —_— e
manipuladores de alimentos.

8.5 La i y ilacion del

establecimiento es adecuada, no afecta I3 W23 [4]s
calidad del producto, evita la condensaciory
y no incomoda al personal.

m——s,
— O

8.6 El establecimiento se encuentra cor
adecuada iluminacion en calidad o
intensidad (natural o artificial) lag 2[3]4]s

{amparas se
en las areas de ion
almacenamiento de alimentos.

8.7 Los productos utilizados se encuentran
rotulados y se almacenan en un sitiq X215 TT5]
alejado, protegido y bajo llave.

e (O,

9. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento

Hallazgos

9.1 Los equipos y superficies en contacto con e
alimento estan i con i

inertes, no toxicos, i ald P25 ]as]
corrosién no recubiertos con pinturas o
materiales desprendibles y son faciles de

limpiary

9.2 Cuando se requiere, el eslablecimientq
dispone de ili 2131418
manejados apropiadamente

[ Compleconemmmants | 7. Camp parcamewe | 5 4o curete | - o s 5. abmerado]

Hoja 3/8
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Aspecto a verificar Calif

Continuacién 9. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Hallazgos

9.3 Equipos como licuadoras, rebanadoras)

molinos y similares son lavados
desinfectados después de su uso, Lo IKIZI3]4]5]

o —
accesorios o partes en contacto con log —
alimentos son desarmados, lavados
" dasouds 48 Cass totnad
10. CONDICIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVIDO
Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos y recomendaciones

10.1 Las materias primas o alimentos sin

procesar se reciben en un lugar limpioyy PR[2 [3 4[5
protegidos del medio ambiente.

— D) —

10.2 Los alimentos o materias primas crudag

como carne, verduras, hortalizas
productos qs la pesca se lavan con agua [T =TS ]

10.3 Las hortalizas y verduras que se comern
cor

crudas se lavan y i

10.4 Los alimentos crudos (camicos, lacteos,
o5
de los cocidos o preparados, de tal manerg ENEBEN>SER

que se evite la contaminacion cruzada.

10.5 Los alimentos perecederos tales como |4
leche y sus derivados, came y sug

derivados, preparados y productos de I3 [ERERERS <KD

pesca, se en
separados bajo condiciones d¢g
y

10.6 Se realizan controles de ysise 1 3[a]s
llevan registros escritos.

10.7 Los alimentos procesa_dcs proceden def 213145

10.8 El lavado de utensilios se realiza con agud
potable, jabén o detergente y cepillo, en

especial aquellos utensilios que utiiizan

10.9 Las superficies para el picado son dd

material sanitario (plastico, nylon X[z 1«15]
polietileno o tefién) y se encuentran e
e sk

g

10.10 Se usan utensilios que minimicen el
contacto directo de las manos con el 21345

las 24

alimento, tales como =1
pinzas, tenedores, etc.
10.11 Los alimentos preparados para consumd
inmediato que no se consumen dentro de <[2]3aTls] =3

10.12 Los alimentos preparados que no se van 4
servir

medio

de inmediato se someten a u [ 2 [3 [« 5] —— o —
sripdae Apid
11, CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS
Aspecto a verificar C: i Hallazgos
11.1 Los alimentos susceptibles a Id

contaminacion (came de res, de cerdo,

pollo, pescados, quesos, etc.) sd

encuentran en condiciones de 1215 b5 ] o)

[ Curmpia compietarmante | 7 Currple parcuimente | 3 No cumple | ¢ Na sphca | 5. Mo absarvado |

Hoja 4/8
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Continuacién 11. CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS

Hallazgos

Aspecto a verificar

11.2 Los productos se encuentran dentro de su| T3 T3 T4 %
{

=)

vida Gtily son aptos
11.3 Los productos envasados 0 empacados sg
encuentran en envases limpios e integros!

0

libres de ruptura, abolladuras, sin sefialeg
de insectos o materia extrafia, con fecha del
caducidad o consumo vigente.

11.4 Los elementos expuestos a la venta ss!én

en vitrinas, 6 cualquier sistema

que los proteja del medio exterior.
11.5 El proceso de expendio y venta al cliente se|
realiza en forma sanitaria.

ENERERER

11.6 El almacenamiento de los productos se
realiza ordenadamente, en pilas, sobrd

X[2Z[3][4]5

estibas ap on
‘separacion de las pareoesy del piso.

11.7 Los anaqueles son de superficie inerte,
estan llmmos y en buon estado, sin

X[Z[3T4[5]

de pamculas

2. CONTROL DE TEMPERATURAS

Hallazgos

Aspecto a verificar

12.1 Almacenamiento en ramgeradén a
°c

ESENENENEN

o

temperatura igual o menora 4

12.2

—_—— s

temperaturas meoores a0°C
12.3 Coccién de los alimentos a temperaturas
superioresa 75°C

— ey ————

12.4 i de ali
temperaturas por debajo de 4 °C o
encima de 60°C segun lo requieran

L=}

d2Ts3TaTs]

13. ROTULADO

Aspecto a verificar

Hallazgos

13.1 Los productos que asi lo requieran sq
encuentran  empacados y rotulados, de
conformidad a la normatividad sanitaria

XTeTaTs]

—_—mmlM . —

utilizan uniformes adecuados de color clarg
(gorro, blusa y delantal), limpio, y calzadd

———— D) —

vigente,
13.2 Los productos que lo requieren tienen| m et e
Registro Sanitario. ———D
14. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ;
Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos
14.1 El personal i tiene <zlsl<1s5] = :
médicoy i
14.2 Los mumpuladores acreditan Cursos g
en higiene y [ZIE[IIE =3
alimentos.
14.3 Los que
X2T3Tals

cerrado

14.4 Las manos de los
encuentran limpias, sin joyas, ufias mnas

DdzTsTaTs]

y sinesmalte,

14.5 Los evitan
antihigiénicas tales como comer, fumar|

toser, escupii o rascarse, etc.

<ET:T.05]

146 Los se lavan y

desde las manos hasta el codo, cada vez

Bz TsT4Ts]

Que sea necesario.

[ oo compemmant | = v puraesrente |3 Mo compe | € o sca [  No atmarvada]

Calle 76 No. 1 -
e-mall: saneamientousme@yahoo.
www, .gov.

Hoja 5/8

42 Sur Teléfono 7674424 Fax 7660666
com g

vox
ot

Comentado [T1]: Actas con doble demarcacién, presentacién de

actas.




HALLAZGOS-CAFETERIA COFEE WORLD GOURMET, EDIFICIO DR. ANGELICO
UNIVERSIDAD SANTO TOMAS

Este establecimiento funciona como restaurante y adicional se dedica a la venta de
productos no procesados. Los alimentos que se preparan dentro del mismo
establecimiento no cumple con las condiciones higiénico sanitarias 6ptimas; lo anterior se
puede identificar en el siguiente informe.

HALLAZGOS

3. CONCICIONES DE SANEAMIENTO BASICO

3.4 Existen recipientes suficientes, adecuados, separados por tipo de residuos, bien
ubicados, con tapa e identificados para la recoleccion interna de desechos sélidos o
basuras

Se evidencia Unicamente un contenedor para los tipos de residuos generados en la
cafeteria.

4. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS
4.7 Existen sifones o rejillas de drenaje adecuadas y en buen estado
Hay 2 sifones pero estan tapados debido a que es un canal para la entrada de vectores.

4.10 Las paredes, pisos y techos son de material sanitario y se encuentran limpios y en
buen estado

El piso del establecimiento esta sucio, la pared del fondo es de cemento y estd en malas
condiciones; hace falta guarda escobas en entrada.

4.11 Las instalaciones eléctricas presentan plafones en buen estado, tomas, interruptores
y cableado protegido

Los cables de la nevera no estan protegidos.
5. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

5.6 Se cuenta con un sitio independiente para el almacenamiento de aseo y productos
quimicos debidamente rotulados y asegurados

Los elementos de aseo se encuentran almacenados debajo del lava platos y en un cuarto
donde se encuentran almacenadas bebidas, papayas y objetos personales de los
trabajadores.

8. CONDICIONES DEL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

[Con formato: Fuente: Negrita




8.1 Los pisos se encuentran limpios, en buen estado, sin grietas, perforaciones o roturas y
cuentan con la inclinacion y drenaje adecuado

Piso sucio y sin drenaje adecuado.

8.2 Las paredes son impermeables, solidas, de facil limpieza, resistentes a factores
ambientales como humedad y temperatura

La pared del fondo de la zona de preparacion de alimentos no es impermeable ni de facil
limpieza.

8.7 Los productos utilizados se encuentran rotulados y se almacenan en un sitio alejado,
protegido y bajo llave

Se evidencian productos que no estan rotulados. Se evidencia tarro de alcohol en el suelo
y destapado.

10. CONDICIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVIDO

10.10 Se usan utensilios que minimicen el contacto directo de las manos con el alimento,
tales como cucharones, pinzas, tenedores, etc.

La persona encargada de la preparacion de alimentos tiene contacto directo con los
alimentos.

11. CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS

11.6 El almacenamiento de los productos se realiza ordenadamente, en pilas, sobre
estibas apropiadas, con adecuada separacion de las paredes y del piso

Se almacenan productos en el suelo, no hay uso de estibas.

11.7 Los anaqueles son de superficie inerte, estan limpios y en buen estado, sin presencia
de oxidacion o desprendimiento de particulas

No hay anaqueles.
14. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEIDDAS DE PROTECCION

14.3 Los empleados que manipulan los alimentos utilizan uniformes adecuados de color
claro (gorro, blusa y delantal), limpio y calzado cerrado

La persona encargada de la preparacion de alimentos no utiliza guantes ni usa delantal.
15. SALUD OCUPACIONAL

15.1 Se evidencian quipos e implementos de seguridad en funcionamiento y ubicados de
acuerdo a normas de seguridad industrial (extintores, campanas extractoras, barandas,
estibas de seguridad y arnés para trabajo en altura)




El extintor no se encuentra en un lugar visible ni sefializado.
15.2 El establecimiento dispone de botiquin bien dotado y ubicado en un lugar visible

No se evidencia botiquin ni sefializacién del mismo.

EXIGENCIAS

3.4 Adecuar recipientes suficientes por tipo de residuos y con tapa.

4.7 Limpiar sifones.

4.10 Limpiar piso, adecuar pared esta debe ser de material sanitario.

4.11 Canalizar los cables de la nevera.

5.6 Disponer de un ligar independiente para el almacenamiento de los elementos de aseo.
8.7 Rotular debidamente los productos utilizados.

10.10 Utilizar elementos que minimicen el contacto directo de las manos con los
alimentos.

11.6 Almacenar los productos sobre pilas o estibas.
14.3 Utilizar uniformes adecuados.
15.1 Senializar extintor.

15.2 Ubicar en un lugar visible y sefializar el botiquin.







CLAUSTRO UNIVERSITARIO DE.
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Acta Numero
COLOMBIA

ACTA INSPECCION VIGILANCIA Y CONTROL RESTAURANTES

1. CEDULA ESTABLECIMIENTO

1.1 Linea de Accién Ql‘m@*o SON0G U SeeUr oS ]1,2Mamculssslabledmlemn:

1.3 Razén social del Establecimiento: COf (€ Wor \d GOuimet -

1.4 Nombrooumercialombbelmianh:(,o;fe woild Gowrmet

TSN Q003 40103 - 4

16N°sede: Dr. AnGel (o

1.7 E-mail: rein el 126 hotwail wm

18Direcdon: COrgrd 9 # 32-90

1.9 Localidad: Chapine (o .

HONUPZ GY - /Chico 1ago

1.41 N° TGSI:

~12 Barrio: POK/\UP‘(L‘IG 1.13 Teléfono 1:
(1,14 Teldfono 2: 1.15 Fax:

1.16 Nombre propietario:

1.17 Tipo de documento:

Ima Numero documento:

1.19 Nombre representante legal: Doyn\d0  Mibuel Morales dumi6ea

1.20 Tipo de documento: Celyia de udodama

1.21 Numero documento:  (5.233 3. 14q).

1.22 Persona que atiende lavisita:  \o | ima MOIG1ES

123Cago: Cajerd-

1.24 Tipo de documento:  Cedyia de wudadand

1.25 Numero documento: .{{2 .43 4.051

1.26 Descripcion Actividad Industrial Principal (CIIU): GG, (2 ~ 5619

- 5629.

1.27 N° Actividad Industrial Principal (CIIU):

2. ATRIBUTOS GENERALES DE RIESGO

2.1 Tipo de esiablecimiento:

.2 Coincidencia actividad principal vs. CllU: ividad e
VISTTA DA WMES T ARNO— [CONCEPTOT o, e MOTIVO
Visita 1 (VO) Visita de cficio
Ve (NC
(AB) Asociada a brate
Visia 3
(81) Solicitud del interesado
Visita d (S0) Solicitud oficial
3 0
" ASpecto a verficar Hallazgos
(3.7 Elagua ulllizada en el establecimiento es potable. Y| —1 ———
TZTET de agua y Su presion es agecuado para oaas| m 2]3]4]5]
las operaciones. e
33 ETanque de AGU4 6518 Prolegido y €5 ae 13145
piay desi iodk P we———
S EXISIe Ll ST
tipo de residuos, bien ubicados, con tap
35ET e Tesiduos Tiquidos dentro deT STale
no t0800 di inacion para los n
paralas i t0s.
(376 SE TeaNzan mediante lista 0 Cheques Sobre el Z[3]4]8
j i idos y liquidos. e
kN piezay X —_— i ———
FINS TALACIONES FISTCAS Y SANTTARIAS
ASpecto a verficar Hanazgos
kAl 0] SN0 $ECO, 10 INUNAanie y IERER
enterreno de facil drenaje. -

1 Cumple campletaments | 2. Curple parcaimante | 3. No cumple |4, No apica | 5. No otmervado |
Hoja 1/8
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web:
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Secretaria Distrital de Salud
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C 4,INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos
4.2 El esta alejado de
de basura, pantanos, criadero de insectos 2345 el
roedores.
4.3 La construccion esta disefiada a prueba de| X[Z[311%]
roedores e insectos. X[ZT3TATF] SEtewem 1 =
4.4 Los servicios sanitarios estdn separados de _
las otras areas. BENENEALE e T e e e
4.5 El establecimiento dispone de servicios|
sanitarios en cantidad suficiente para el
personal que labora en el y para uso pablico|
(salvo que por i de espacio| 1273 5 173
fisico no lo permita caso en el cual se podraj
utilizar los servicios sanitarios de uso del
4.6 Los sedr:ms sanitarios estan separados pol
sexo, debidamente dotados (toallas, jabon;
papel higiénico) y en buen estado dd [TTZT°[X[%] /)
funcionamiento.
4.7 Existen sifones o rejilas de drenaje| Tz R
y ¥
4.8 Las aguas de lavado y jid
molestias a la idad ni (P ENEREHELA '
delentorno.
4.9 EI es il de la TTI T3 3 it
vivienda. T
4.10 Las paredes, pisos y techos son de material _
sanitario y se encuentran limpios y en buer| ENERELNLE
estado.
4.11 Las instalaciones eléctricas presentar] 3]4]5
plafones en buen estado, tomas,
y
4.12 El se 2[3]als ST
por éreas 4
5. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos
5.1 Existe un  plan de saneamiento por escritd
con los programas de limpieza
desinfeccién, manejo de desechos, control &
de plagas, abastecimiento de agua potable] XT2TsTaTs] — Y ——————
que cuente con procedimientos, listas dej
chequeos y registros diarios de los procesos
y sepone en practica.
5.2 Se uﬁlizarl sustancias adecuadas para los| Y123 [ [5] 7
5.3 El lavado de utensilios se realiza con agual
potable, jabon o detergente y cepillo, y s XIz[:T«T5] —_— ) —
5.4 Se cuenta con pfocedl{nientos escritos para 2131415 "
5.5 Se realizan mediante fista de chequed
inspecciones sobre el estado de limpiezad | X213 415 ] —_—
instalaciones y equipos.
5.6 Se cuenta con sitio independiente para el
almacenamiento de elementos de aseo
productos quimicos debidamente rotulados ENSAENERER
y

[ Comeiscomptemments | 2. Gurgi parearse | - Nocompi [ &

o sptea] 5o marvado]
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8. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos

6.1 El uso de cebos para control de plagas noj

pone en riesgo la inocuidad de log E(ENENENEN V23

alimentos
6.2 Las frutas y verduras ullllzadas en el

{fso0h00; 2 3]4]5 ) —

6.3 Se cuenta con procedimientos escritos para|

el control integral de plagas. (B AENENENEN] A
6.4 Se realizan mediante lista de chequsa [V AERERERER]

para el control "
plagas.
7. PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
Aspecto a verificar C i Hallazgos

7.1 Los residuos sdlidos y liquidos son y)

removidos frecuentemente de Ia zona de £ EN N 4

elaboracion de alimentos
7.2 Los residuos son retirados XIZT* 1<)

del restaurants. e e
7.3 se cuenta con escritos paral

el il NS (LN EAER LY ] 7t

8. CONDICIONES DEL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

Aspecto a verificar Hallazgos
8.1 Los pisos se encuentran lit I‘mplos en buen
estado, sin grietas, o roturag CEIX[ 5]
y cuentan con la y drenajg
adecuado.
8.2 Las paredes son solidas, de
facil limpieza, a factored [1 12 [X[<[s]

8.3 Los techos son de acabado lnso y de fém
Ilmpleza y no

8.4 No

te pi ia de Il i
o de personal diferente a log

8.5 La ambiental y

establecimiento es adecuada, no afec'a Ia
calidad del producto, evita la condensacion
y no incomeda al personal.

[yTzT3T4Ts]

1/

8.6 El establecimiento se encuentra corl
adecuada iluminacién en calidad ¢
intensidad (natural o artificial) lag
lémparas se encuentran debidamente
protegidas en las dreas de preparacion y|

’ alimentos.

8.7 Los pmductos utilizados se encuentrar{
rotulados en un sitig

1 [X[afals

alejado, proteanoy bajo llave.

9. EQUIPOS Y UTENSILIOS
Aol

corrosién no recubiertos con pinturas d
materiales desprendibles y son faciles del

Aspecto a verificar Hallazgos
9.1 Los equipos y superficies en sonvacto con e
alimento estan
inertes, no toxicos, reslslenles alq 2]3jals i/

limpiary

9.2 Cuando se requiere, el

dispone de

XzTsTsT5]

manejados apropiadamente

———

[ oot corptammani | 2 Gurgte arcamante |3 o cimpe | & o piem] 5 o cbsevede
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Continuacién 9. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Aspecto a verificar Cali

9.3 Equipos como licuadoras, rebanadoras)

molinos y similares son lavados

desinfectados después de su uso. Log

accesorios 0 partes en contacto con log

alimentos son desarmados, lavados
45 :

SERERENER

10. CONDICIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVIDO

Aspecto a verificar C

Hallazgos y recomendaciones

10.

Las materias primas o alimentos sin
procesar se reciben en un lugar limpio

/

10.2 Los alimentos o materias primas crudas
como carne, verduras, hortalizas
productos de la pesca se lavan con agua

10.3 Las hortalizas y verduras que se comeny

LA ENENV. S
T[2]3

crudas se lavan y infe con

10.4 Los alimentos crudos (carnicos, lacteos,
se

XIETSTTE]

de id de tal manerg
que se evite la contaminacion cruzada.

10.5 Los alimentos perecederos tales como I3
leche y sus derivados, came y sug
derivados, preparados y productos de I

pesca. se en
separados bajo condiciones dg

10.6 Se realizan controles
llevan registros escritos.

ysise|

10.7 Los alimentos proceden de|

[Rl2T3aTs]

10.8 El lavado de utensilios se realiza con agud

potable, jabon o y cepillo, en|
especial aquellos utensilios que utilizan
para picar o fraccionar alimentos.

10.9 Las superficies para el picado son de
material sanitario (plastico, nylon,
polietileno o teflon) y se encuentran en
condiciones de conservacion e higiene

10.10 Se usan utensilios que minimicen el
contacto directo de las manos con el

encuentran en condiciones dq

medio

alimento, tales como cucharones| ENFAEREREN
pinzas, tenedores, etc.
10.11 Los alimentos preparados para consumd -
inmediato que no se consumen dentrodd  [1 [ 2 AT« s ]
las 24 horas si
10.12 Los alimentos preparados que no se van g
sevir de inmediato se someten a uf [ [K[3 T4 Ts]
proceso de enfriamiento rapido.
11. CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS
Aspecto a verificar Calificacic limi Hallazgos
11.1 Los alimentos susceptibles a 1g
contaminacion (came de res, de cerdo,
pollo, pescados, quesos, efc.) sq N —

KIzlsT«Ts]

[ comntmarte [ Cayiepaararss | 3. compia] - e w5 o atzarvsie |
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Continuacién 11. CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS
Aspecto a verificar Ci Hallazgos
11.2 Los productos se dentro de su| ——tl e
vida dtily 4B LN E AL
11.3 Los productos envasados o em s
encuentran en envases limpios e integros]
libres de ruptura, sin sefialey 23 LN ERE 7
de insectos o materia extrafia, con fecha def
caducidad o consumo vigente.
11.4 Los elementos expuestos a la venta estar{
en vitrinas, 6 cualquier sistema apropiadg PXT2 [3 4[5 ] —_— ] ——
que los proteja del medio exterior,
1.5 El proceso de expendio y venta al cliente se| -5 el ot
realiza en forma sanitaria. SIENENENEN e
11.6 El almacenamiento de los productos se
realiza ordenadamente, en pilas, sobrel T2 7
estibas i con
‘separacion de las paredes y del piso.
11.7 Los anaqueles son de superficie inerte,
estén limpios y en buen estado, sil TTZ TR [5]
presencia de oxidacion o
de particulas
12. CONTROL DE TEMPERATURAS
Aspecto a verificar Cali i i Hallazgos
12.1 Almacenamiento en refrigeracion a| 1317 W
a4°C
12.2 en Lo ion 2 HERE 5 —_—
12.3 Coccion de los alimentos a —
superioresa 75°C 1z 1o le R —————
12.4 i de a
temperaturas por debajo de 4 °C o po &LLUJ_IJJ‘ _—
encima de 80°C segun lo requieran
13. ROTULADO
Aspecto a verificar Calificacis imis Hallazgos
13.1 Los productes que asi lo requieran se
encuentran  empacados y rotulados, de m v
conformidad a la normatividad sanitarig
vigente.
132 Los productos que lo requieren tienen| S RERTRE
Registro Sanitario. e
14. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos
14.1 El personal tiene 2]alals o o—
y
14.2 Los manipuladores acreditan cursos ¢
capacitacion en higiene y proteccion ddf [R[2 [a[a[s] [ v & —0 o0
alimentos.
14.3 Los que alimentog
utilizan uniformes adecuados de colorclarq  [1 A T3 [4 [5]
(gorro, blusa y delantal), limpio, y calzadq
cerrado
14.4 Las manos de los j s¢
encuentran limpias, sin joyas, ufias cortag DLLZ.LLL‘.IJJ [/ R
ysinesmalte.
14.5 Los manipuladores evitan practicag
antihigiénicas tales como comer, fumar lZ\IEﬂIIIJ Y}
toser, escupir o rascarse, etc.
14.6 Los se lavan y T
desde las manos hasta el codo, cadaves |11z 13 T4 [X] 7
Que sea necesario.

[ Comsie comvamtomants | 2 Carele prcaente | No curgi 4 o spkca] § o asarvac]
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15. SALUD OCUPACIONAL
Aspecto a verificar i imi Hallazgos
15.1 Se evidencian equipos e implementos def
seguridad en funcionamiento y ubicadog
de acuerdo a normas de seguridad T ¢ % B
industrial
extractoras, barandas estibas de
seguridad y arnés para trabajo en altura).
5.2 dispone de botiquin bien) 3 T
dotadoy ubicadoen un lugar visible.
15.3 Se cuenta con los equipos de proteccion|
personal en funcion de las actividadesy
realizadas EJ. guantes de malla metalica, NP dENENEN
chaquetas para entrada a cuarto frio, etc.
16. ESPACIOS 100% LIBRES DE HUMO (RESOLUCION 01956 DE 2008 Y LEY 1335 DE 2009)
Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos
16.1 Cumple con las ias de los articulos| > T35 TaT5 I V-
19y20delaley 1335de 2009
17. EXIGENCIAS: Sl [NO
17.1 Descripcion de las exigencias:
[T comemers | 2 Garpi parsarmerts |5 N curplo & No st [ 5. o eaarvd]
Hoja 6/8 .
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HALLAZGOS-JUAN VALDEZ CAFE - EDIFICIO DOCTOR ANGELICO UNIVERSIDAD
SANTO TOMAS

Juan Valdez es un establecimiento que se dedica a la venta de productos procesados por
el mismo_establecimiento pero no son elaborados en este punto. Estos alimentos son
entregados por un proveedor en buenas condiciones sanitarias.

HALLAZGOS ,

4. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS

4.7 Existen sifones o rejillas de drenaje adecuadas y en buen estado
No se observa sifon ni rejilla de drenaje en el establecimiento

15. SALUD OCUPACIONAL

15.1 Se evidencian equipos e implementos de seguridad en funcionamiento y ubicados de
acuerdo a normas de seguridad industrial (extintores, campanas extractoras, barandas,
estibas de seguridad y arnés para trabajo en altura)

El extintor no se observé ya que se encuentra en bodega
15.2 El establecimiento dispone de botiquin bien dotado y ubicado en un lugar visible.

El botiquin no se encontré visible porque esta en bodega

EXIGENCIAS
4.7 Instalar sifén para el drenaje
15.1 Ubicar el extintor en un lugar visible y sefializarlo

15.2 Ubicar el botiquin en un lugar visible y sefializarlo

[Con formato: Fuente: Sin Negrita
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ACTA INSPECCION VIGILANCIA Y CONTROL RESTAURANTES

Acta Ndmero

,_-

1. CEDULA ESTABLECIMIENTO

h * Linea de Accion A\ eﬂ'\o& Sandd Y SeTVIQE] 12 Matricuia estabiecimiento:

= [ .

1.3 Razon social de! Establecimionto: SUG/\ V l&? cp—{e

4 Nomote comercial establecimiento: J\D'\ \b a @f 1.5 NIT: ‘

16N sede: () ANQEIICO 1.7 E-mail:

e (IO 9 P10 me (OO
110 N° U B 1 3

T{Tﬁn"o—p (CLU’(\;C:)D ?] 1.13 Teléfono 1:

(1,14 Teléfono 2: 1.15Fax:

1.18 Nombre propietario:

1.17 Tipo de documento:

I1.1B Nimero documento:

1.18 Nombre representante legal: (] NC) R I0)

1.20 Tipo de documento:

1.21 Nomero documanlo

1.22 Persona que atiende I3 vn;sita: ( bi lCIJf\ Fe‘a

1.23 Cargo: \eCNCO e (Ote

1.24 Tipo de documento: cm_)b (E C|mNO

1.25 Numero documento: 1)) A %:{4

1.26 Descripcion Actividad Industrial Principal (ClIU):

1.27 N* Actividad Industrial Principal (ClIU);

: B2
2.AT DE RIESGO

2.1 Tipo de establecimiento:

2.2 Coincidencia activi principal vs. CllU: En_o'] 37T evidencia
VISITA' DA MES ANU CONCEPTO ™3 MOUTIVO
Vista T V0] Visita de oficio
Vit ey .
(AB) Asociada a brote
Visita 3
(S1) Solicitud del interesado
Ymeak (50) Solicitud oficis!
3 {0
Aspecio a verificar T Hallazgos 1
3.1 Elagua utiizada en el establecimiento &s potable. X [T €  —mm—
SZET € agUa y SUpresion es para 3 0
las operaciones. o
3.3 ENanque de aGUa Es1a prolegiao y es R
i selimpiayy desi iodi —
S ENSEN poi
#jobruibis s oy DXLZ31415]
zpode remyuqs ,mn‘ {ga de [ o
el oot 0o ot i poree RIZE1<15] o
para las superficies en contacto con éslos
35 SeTeanzan mesian!e TS 0e thequeo Sobre @ 715
yliquidos. — D e

[37Secu cuenﬁ con pregrama ge limpieza y gesinteccion

FINSTALACIONES FISICAS ¥ SANITARIAS

.

ASPECTo s Venzar TAEE 370! 1

cal ESTE UBIEAYG SIS0 SO, 0 ¥ 213415 |

enlenanode facil drenaje. g2 palale] o |
Y Cunpieconperamacis | 2 Corgts prcamoete |3 W0 compia 4 s 5vea |5 o simavade]
Hoja 1/8
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C 4 INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
Aspecto a verificar Calificaciér/Cumplimiento Hallazgos
4.2 El i té alejado de
de basura, pantanos, criadero de insectos EAEAERERER o Z—
roedores.
4.3 La construccion esta diseflada a prueba del [E4ERERERER|
roedores einsectos, FAEALICAEA p—
4.4 Los servicios sanitarios estan separados de —
las otras areas. “nnmn o
4.5 EI establecimiento dispone de servicios|
sanitarios en cantidad suficiente para el
personal que labora en el y para uso pUblicol
(salvo que por limitaciones de espaciof II]ZIEZE] —
fisico no lo permita caso en el cual se podrd|
utilizar los servicios sanitarios de uso del
4.6 Los servicios sanitarios estan separados pot
sexo, debidamente dotados (toallas, jabon|
papel higiénico) y en buen estado d§ [ [ 213 [X[5] e iemenete (D] |
funcionamiento.
4.7 Existen sifones o rejilas de drenaje _
adecuadas y en buen estado. ERENEIRNED
4.8 Las aguas de lavado y servido no ocasionary
ala idad ni inac EJERENENE >
« delentorno.
4.9 EI es i de la T2 713 :EI
vivienda. s =
4.10 Las paredes, pisos y techos son de material
sanitario y se encuentran limpios y en buer| E<ENENLNEN o
estado.
4.11 Las i lectri 2[afafs
plafones en buen estado, tomas S S
interruptores y cableado protegido.
4.12 El establecimiento se encuentraf
adecuadamente distribuido por dreas SNENEREREN Gy ot
5. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos
5.1 Existe un  plan de saneamiento por escrila
con los programas de limpieza
ion, manejo de control
de plagas, sbastecimiento de agua potabld (X2 [3 T4 Ts ] S  —
que cuente con procedimientos, listas def =
chequeos y registros diarios de los procesos
y se pone en practica.
5.2 Se utilizan sustancias adecuadas para los!  [5gT5 13 [« s ] 5 —
P y
5.3 El lavado de utensilios se realiza con agua
potabie, jabon o detergente y cepillo, y s X[z [3]«]s o
5.4 Se cuenta con procedimientos escritos paraj 213145 o
limpieza de las 3 _ S
5.5 Se realizan mediante lista de chequeq E:I31ls]
inspecciones sobre el estado de limpieza d¢ [x<[2TsT«Ts] o
i Yy equipos.
5.6 Se cuenta con sitio independiente para el
almacenamiento de elementos de aseo
quimicos i rotulados Xlz]alals L
yasegurados.
[ Corere conaetammarse |  Gurmoi parcairarta | 3. No cuese | & Mo sphca | 5 1o simervass |
Hoja 2/8 ’
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6. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

Aspecto a verificar Calificacidn/Cumplimiento Hallazgos
51Elusodqcebuspamconlmvaugasw m—‘; RS
pone en riesgo la de los =
alimentos
6.2 Las frutas v verduras utmzdad‘as en fa NERENESEN] B
5.3 Se cuenta con procedimientos escritos paral
el control integral de plagas. EJERENENER —— O
6.4 Se realizan mediante lista de cheque: < 3T
para el control de =3
plagas.
7. PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
Aspeclo a verificar Calif i lini Hallazgos
7.1 Los residuos sdlidos y liquidos son
removidos frecuentemente de la zona de [3<[2]3T4[5] e ——— O
7.2 Los residuos son retirados TT5 T S IS
del restaurante. .
7.3 se cuenta con procedimientos escritos paraj T3 T4
el manejo de residuos sdlidos y liquidos. TR pag e —————
8. CONDICIONES DEL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS
Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos

8.1 Los pisos se encuentran limpios, en buer|

estado, sin grietas, roturag
y cuentan con la inclinacién y drena}e
adecuado.

——

8.2 Las paredes son impermeables, sdlidas, def
fﬂcil. limpieza, resistentes a factoreg

y

8.3 Los techos son de acabado liso y de facil
limpieza y no presentan acumulacion de

8.4 No existe presencia de animales domésticog
o de personal diferente a log
manipuladores de alimentos.

8.5 La del

establecimiento es ndecuada no afecta I
calidad del producto, evita la condensacion
y no incomoda al personal.

8.6 El establecimiento se encuentra cor|
adecuada iluminacién en calicad ¢

intensidad (natural o artificial) lag

lamparas se
en las dreas de
almacenamiento de alimentos

8.7 Los productos utilizados se encuentran
rotulados y se almacenan en un sifi

alejado, protegido y bajo llave.

B<T2TsT«Ts

9. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Aspecto a verificar

Calificacion/Cumplimiento

Hallazgos

9.1 Los equipos y superficies en eomacta con e
alimento estan

inertes, no tdxicos, resistenles a 4
corrosion no recubiertos con pinturas d
materiales desprendibies y son faciles de

limpiary desinfectar.
9.2 Cuando se requiere, el

dispone de dzT3TaT5] =

manejados apropiadamente
[ Cumpie compeimmerns | 2. Cunpie pucaiments |3 Wo cumpe |4 o phca] & sbssrvao

Hoja 3/8
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accesorios o partes en contacto con log
alimentos son desarmados, lavados
desinfectados después de cada jomada.

C 9. EQUIPOS Y UTENSILIOS
Aspecto a verificar C. lirmi Hallazgos
9.3 Equipos como licuadoras, rebanadoras)
molings y similares son lavados
desinfeclagos después de su uso. tog (X2 1314 TS G| ST

10. CONDiC!ONES DE MANEJO PREPARACION Y SERVIDO

Aspecto a verificar

Hallazgos y recomendaciones

Las materias primas o

procesar se reciben en un lugar Iwnpvo y
protegidos del medio ambiente.

— (=g

102 Los alimentos o materias primas crudas
como carne, verduras, hortalizas

productos de la pesca se lavan con agua
i las dek

PR
—

10.3 Las hortalizas y verduras que se caman

crudas se Iavan y

104 Los alimentos crudos (cdmicos, lacteos,
se

de los cocidos o preparados, de tal manerd
que se evite la contaminacién cruzada.

10.5 Los alimentos perecederos tales como Ig
leche y sus derivados, came y sug
y

s de 13

CIZ13155]

pesca,
separados ba;o candlclones dq

10.6 Se realizan cumroles de
levan registros escritos.

ysise|

Rz]aT«]5]

10.7 Los alimentos procesados proceden deﬁ

10.8 El lavado de utensilios se realiza con agud
potable, jabon o detergente y cepilio, er
especial aquelios utensilios que utilizany
para picar o fraccionar alimentos.

10.9 Las superficies para el picado son de
material sanitario (plastico, nylon
polietiieno o tefién) y se encuenlran er

p B Tt
g

10.10 Se usan utensilios que mini el

contacto directo de las manos con el
alimento, tales como cucharones,
pinzas, tenedores, efc.

10.11 Los alimentos preparados para consumd
inmediato que no se consumen dentro de
las 24 he i

B<zsTaTs]

10.12 Los alimentos preparados que no se van 4
servir de inmediato se someten a ur|

e L NS || FRaie—

pido.
11. CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS

medio

Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos
11.1 Los alimentos susceptibles a I
contaminacion (came de res, de cerdo,
pollo, pescados, quesos, etic.) sq
tran en de i1z [ 5] o —

[ oot comptemmarte | 2 Curpie ardemeres [3 Mo comets 4o vk [ 5 No swmrado]
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de inseclos o materia extrafia, con fecha dej
caducidad o consumo vigente.

Conti i6n 11. CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS
Aspecto a verificar Cali io i Hallazgos
11.2 Los productos se encuentran dentro de su| £ EN ER KRR
126 ks X ESENERENEN =
11.3 Los productos envasados o empacados se
encueniran en envases limpios e integros; oo e
libres de ruptura, aboltaduras, sin sefialed  [3<] 7 [3 [ 4] 5| &S 4

11.4 Los elementos expuestos a la venta estan|
en vitrinas, 6 cualquier sistema apropiadd
que los proteja del medio exterior.

XTz[s]4]%]

11.5 El proceso de expendio y venta al cliente se|
realiza en forma sanitaria.

<IZ]3T14Ts]

11.6 EI almacenamiento de los productos sd

realiza ordenadamente, en pilas, sobrg 3745 =
estibas con S
separacion de las paredes y del piso.
11.7 Los anaqueles son de superficie inerte,
estan limpios y en buen estado, sin 7374135
de oxidacion o imi =
de particulas
12. CONTROL DE TEMPERATURAS
Aspecto a verificar Cali i limie Hallazgos

121 en
lemperatura igual o menora 4 °C

— D

12.2 a

en
temperaturas menoresa 0°C

12.3 Coccidn de los alimentos a temperaturas| m P —
superiores a 75°C ——
12.4 N imi de
temperaturas por debajo de 4 °C o poq 1 3 [¥] - I
encima de 60°C segun lo requieran e

13. ROTULADO

Aspecto a verificar

G

Hallazgos

13.1 Los productos que asi lo requieran sq

encuentran  empacados y rotulados, def _ e
conformidad a la nommatividad sanitarig LIl  _———e
vigente.
13.2 Los productos que lo requieren tienen| m e
Registro Sanitario. =
14. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos
14.1 El personal tiene ]2 13 ]s1s] e ———— PR
14.2 Los manipuladores acreditan cursos d
itacion en higiene y ion o <z Ta TaTs] =
alimentos.
14.3 Los que
utilizan uni d carq [z T3 4T5] o s
(gorro, blusa y delantal), limpio, y calzadd
cerrado
14.4 Las manos de los ji s¢
encuentran limpias, sin joyas, ufias cortag ed2TaTeTs] O cm—
y sinesmalte.
14.5 Los evitan practi

antihigiénicas tales como comer, fumar,
toser, escupir o rascarse, etc.

<l TeT5]

146 Los se lavan y i
desde las manos hasta el codo,cadaved (<2 [sTsTs] O} e,
que sea necesario.

[ oo comorente |2 Gargt parasbmente [5- corgie [ o sphc [ 5. s

Calle 76 No. 1 - 42 Sur Teléfono 7674424 Fax 7660666
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15. SALUD OCUPACIONAL
Aspecto a verificar C: imi Hallazgos
15.1 Se evidencian equipos e implementos de
seguridad en funcionamiento y ubicados
de acuerdo a normas de seguridad T TI 8
indusirtiai inl AL -t
extractoras, barandas, estibas de
seguridad y arnés para trabajo en altura).
15.2El i di de tiquin bien|
dotadoy ubicadoen un lugarvisible. ENE D ERETEA
15.3 Se cuenta con los equipos de protecciony
personal en funcion de las actividades [g] 2 7
realizadas Ej. guantes de malla metalica,
chaquetas para entrada a cuarto frio, etc.

16. ESPACIOS 100% LIBRES DE HUMO (RESOLUCION 01956 DE 2008 Y LEY 1335 DE 2009)

Sr—
o

Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos
16.1 Cumple con las exigencias de los articulos|
19y 20delaLey 1335de 2009 EREAESEEER
17. EXIGENCIAS: SI |[NO

17.1 Descripcion de las exigencias:

[ Compte compietomerte | 3 Girpie paraaimants |3 No corie |« No scica] & o smervade|
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HALLAZGOS - BENEFIT SMOTHIES & JUICE - EDIFICIO DOCTOR ANGELICO
UNIVERSIDAD SANTO TOMAS

Este establecimiento se dedica a la elaboracién y venta de productos perecederos de
frutas como las ensaladas, también a la elaboracién de jugos naturales de frutas. ,

HALLAZGOS

4. INSTALACIONES FiSICAS Y SANITARIAS

4.2 El establecimiento esta alejado de botaderos de basura, pantanos, criadero de
insectos y roedores.

El establecimiento se encuentra ubicado en un area exterior al lado de una cerca de
plantas que permiten la presencia de insectos.

4.3 La construccion esté disefiada a prueba de roedores e insectos.
El establecimiento permite el ingreso de roedores e insectos por el disefio de construccion

4.10 Las paredes, pisos y techos son de material sanitario y se encuentran limpios y en
buen estado.

El techo del establecimiento son unas vigas y no es de material sanitario
8. Condiciones del area de preparacion de alimentos

8.3 Los techos son de acabado liso y de facil limpieza y no presentan acumulacion de
suciedades.

El techo no es de facil limpieza
15. SALUD OCUPACIONAL

15.2 El establecimiento dispone de botiquin bien dotado y ubicado en un lugar visible.

El botiquin se encuentra guardado en un mueble <

EXIGENCIAS
4.2Alejar el establecimiento de la cerca de plantas
4.3 Mejorar el disefio de construccién para evitar el ingreso de roedores e insectos

4.10 Instalar techo de material sanitario y facil limpieza

[Con formato: Fuente: Sin Negrita

[Con formato: Fuente: Sin Negrita

[ Con formato: Justificado

[ Con formato: Justificado




8.3 Cambiar el techo para que sea de facil limpieza

15.2 Ubicar el botiquin en un lugar visible y sefializarlo

| Con formato: Sangria: Izquierda: 0 cm, Sangria francesa:
1,25cm
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ACTA INSPECCION VIGILANCIA Y CONTROL RESTAURANTES

Acta Numero

1. CEDULA ESTABLECIMIENTO

1.3 Razén social del Estabiecimiento: (A5 (-f

[
1. |Lm8adﬂﬁa:6nAhNBrﬂOS &)m Q@U(.OSJ”W'"C“"”"M"’""’
it dmoth

9 JIce

1.4 Nomore comercial establecimiento; &(deﬂdm( ‘{ L

1.5 NIT.

16N Sede: ).

7 et ] VBT MGl &

AOEICO
1sorecstn: CONG{O 9. # 3290

19 Locaidad: ("G ONCLO

LONUPZ O - Ch‘co [qu 1.11 N° TGSE:
:EE VO‘CIUI\CL)U g, ‘:::’"_‘“"" AZ2409%13

147 rmaammmzcmu aeC

1 16 Nambre popleio: PTG CIO._ RO T
@] [UsseeNi|@]

[ms Numero documento: OH OTX’)O:T

1.19 Nombre representante legal: [ (ICC KOOIVIQUER

1.20 Tipo de documento: Cajulo &C‘L,CtCDNCI

1.21 Numero documento: Sp] 056()?

‘2=°='°°:G£(el\16 Come {CO

1.24 Tipo de documento: Cem de

1.22 Parsona que atiende la vista: [T\ CI0 O OLE T
[SNe853)]

[\O 1.25 Nomero documento; Sgo%oq

1.26 Descripcion Actividad Industrial Principal (ClIU):

1.27 N* Actividad Industrial Principal (CIIU):

2. ATRIBUTOS GENERALES DE RIESGO

activi Vs, i‘irL‘NE] i evi
VISTTA Dt WES™ T~ ARO~TCONCEPTO| = MOTIVO
Vit T ()
Viaia 2 i
Asociada a brote
- (AB) Asociada a
(S1) Solicitud del interesado
Visla 4 (SO) Sohcitud oficial
TUGNDICIONES DE SANEAMIERTG BASICO
Aspecto a venficar T gos
[3.1Elagua ulliizada en el establecimiento s potable. .77 i ol e
ZEr T8 agua 'y SU presion &5 auecuans para 100as| 213]4]%
Shimiidind [ RO i
I I ENanque (¢ agua esta protegido y es <2131« 15]
salimplay =]
J3EnsEn
tipo de residuos, bien ubi con tapa [ESERENENER} o
3
5g ion para los [EZENENEN KR P |
35 SE Teanzan T CHEqUEs SObTEEl [ 2 [3[ 4]
i L idos yliquidos. T S
3.7 Secuenta con progr pieza y <] . T o 1 | [ — ——
SINSTALALTON
RSpECI0 3 vanncar Halazgos
A UUICATC & S5 38T, X212 +1%]
en terreno de facil drenaje —_— O ——_—

Gy Svrviemmare | 7 Cunoi retamats |3 No e |4 o wca & o omervas |

Hoja 1/8
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Acta Nimero

Continuacion 4.INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

vivienda.

Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos
4.2 El establecimiento esté alejado de botaderog
de basura, pantanos, criadero de insectosy [ [3]3 [ 4 [ 5 |
roedores.
4.3 La construccion esta disefiada a prueba de| (BN SENENEN|
roedores e insectos. ENESENEREN
4.4 Los servicios estan de| [ERENENESE ——— I
las otras dreas.
4.5 El establecimiento dispone de servicios|
sanitarios en cantidad suficiente para el
personal que labora en el y para uso pUblicof
(salvo que por fimitaciones de espacidl [T [2[3[Xf°*] |____ ——o —m
fisico no lo permita caso en el cual se podré|
utilizar los servicios sanitarios de uso del
pei lab i
4.6 Los servicios sanitarios estan separados pof
sexo, debidamente dotados (toallas, jabén|
papel higiénico) y en buen estado df [* 23 [3X[5] O —
4.7 Existen sifones o rejilas de drenaje| [EAEAERENEN|
adecuadas y en buen estado. P23 ER KN EN (=4
4.8 Las aguas de lavado y servido no ocasionan|
jas a la idad ni 9 FHNEAENERE T B
delentomo. ——
4.9 El establecimiento es independiente de la U—_p_—m -

4.10 Las paredes, pisos y techos son de materia|
sanitario y se encuentran limpios y en buer

ENFZEBEHER

estado.

4.11 Las i eléctricas XIz1s1«1s
plafones en buen estado, lomas et (D e
y
4.12 El establecimiento se encuentra 2345 =
adecuadamente distribuido por éreas =
5. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos

5.1 Existe un  plan de saneamiento por escritq)

con los programas de limpieza )|

manejo de control

de plagas, abastecimiento de agua potable K12 13 Tals] pE———

que cuente con procedimientos, listas del

chequeos y registros diarios de los procesos

y se pone en practica.
5.2 Se utilizan sustancias adecuadas para los nnnn o

P de limpieza y desi i
5.3 El lavado de utensilios se realiza con agual

potable, jabon o detergente y cepillo,ysd [ 2[sT«Ts] [ —v & ———
5.4 Se cuenta con procedimientos escritos para 213415 e PR R e

5.5 Se realizan mediante lista de chequed

inspecciones sobre el estado de limpieza d¢ o
instalaciones y equipos.
5.6 Se cuenta con sitio independiente para el
almacenamiento de elementos de aseo Y| 2 3«15 o
quimicos debi rotuladog
y asegurados.
[ Compe corpetomete | 2 Cumpie paramimente |3 No comgie |4 No spkca] 5 o cwervads]
Hoja 2/8
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CLAUSTRO UNIVERSITARIO DE COI

- @ Dversinan SantoTowas Acta Namero

6. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

Aspecto a verificar Calificacén/Cumplimiento Hallazgos

G!Eluscdacabospamoonvo!dapuoalno < 2[3]4]5

pone en riesgo la <

alimentos
6.2 Las frutas y verduras uhhzsd;s‘ a:t"os.e R EREE &
6.3 Se cuenta con procedimientos escritos paral

@l controlintegral de plagas. (<[2]3T415] -
6.4 Se realizan mediante lista de chequed 3] TS

para el control de o

plagas.

7. PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
Aspecto a verificar C: i i Hallazgos
7.1 Los residuos sdlidos y liquidos sor

removidos frecuentemente de la zonadd [X[2[3 [4[5] | ———— e

elaboracién de alimentos
7.2 Los residuos son retirados
delrestaurante. I A e e
7.3 se cuenta con procedimientos escritos pa S EAERERER|
el manejo de residuos solidos y liquidos. PRERENEALD S =
8. CONDICIONES DEL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS
Aspecto a verificar Ci Hallazgos
8.1 Los pisos se encuentran limpios, en buer|
estado, sin grietas, perforaciones o roturas [E<EEENENER] S
y cuentan con la inclinacion y drenajd e
adecuado.

8.2 Las paredes son impermeables, sélidas, de
facil limpieza, resistentes a factored [1[2<[sT4Ts]
y
8.3 Los techos snndewnbadal-soydefécl

limpieza y no 1IX[3fals
jades.
8.4 No existe presencia de animales domésticos
o de personal diferente a log E@ = mem—
8.5 La y
establecimiento es adecuada, noalecwla W[2]3]«[s
calidad del producto, evita la condensacior| —_—
y no incomoda al personal.
8.6 El eslablecimiento se encuentra cor
adecuada iluminacion en calidad ¢
intensidad (natural o artificial) lag 2 13lals
lamparas se it (G, eMr—
en las areas de ion y
de alimentos
8.7 Los productos utilizados se encuentran
rotulados y se almacenan en un sitig Xljz2|3fals ] =3
alejado, protegido y bajo llave.
9. EQUIPOS Y UTENSILIOS
Aspecto a verificar imi Haliazgos
9.1 Los equipos y superficies en contacto con ef
alimento estan con
inertes, no toxicos, resistentes a Ig 2131415
corrosién no recubiertos con pinturas «
materiales desprendibles y son faciles deg
limpiary desinfectar.
9.2 Cuando se requnme. el
dispone de eleaTals] | ————— o —

manejados apropiadamente

1 Cumple completamenia | 2. Cumrple pararene | 3. No curmpie | 4. No aghea | 5, No oburvada
I
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PRIMER CLAUSTRO UNIVERSITARIO DE_

Conti ion 9. EQUIPOS Y UTENSILIOS
Aspecto a verificar Calif i imie Hallazgos
9.3 Equipos como licuadoras, rebanadoras,

molinos y similares son lavados

_—

desinfectados después de su uso. tog (2€[2]3T1¢J5] | —— o

accesorios 0 partes en contacto con log

aiimentos son desarmados, lavados

b deatialomad
10. CONDICIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVIDO
Aspecto a verificar Calif 1 i Hallazgos y recomendaciones

10.1 Las materias primas o siny

wocagatumdhqnenqnlugarlﬁnpioy K[2[3[4[5 =)

10.2 Los alimentos 0 materias primas crudas
como carne, verduras, hortalizas
productos de la pesca se lavan con agua

e cont i

%
|
|

pot te antes de |:
10.3 Las hortalizas y verduras que se comen
crudas se Iavqn y i con 2[3]4]5 P

10.4 Los alimentos crudos (camicos, lacteos,

se
de los cocidos o preparados, de tal manerg —
que se evite la contaminacién cruzada.

10.5 Los alimentos perecederos tales como Ig
leche y sus derivados, came y sug

derivados, preparados y productos de la rrrﬂw—]
o || SSe=—em=reme———

i en
separados bajo condiciones dg
y

10.6 Se i les de y sise|
lievan registros escritos. x|2]s]sls 2
10.7 Los alimentos procesados pmeeden def 2]a3]als P

10.8 El lavado de utensilios se realiza con agud
potable, jabon o detergente y cepillo, en — S
especial aguellos utensilios que utilizan (XTels] | e
para picar o fraccionar alimentos.

10.9 Las superficies para el picado son dd

material sanitario (plastico, nylon _ D —
. e
polietileno o tefion) y se encuentran e: xTe[sTeTs]
condiciones de conservacion e higiene
10.10 Se usan utensilios que minimicen el
contacto directo de las manos con el [5¢]5 [3 [4 5 &

alimento, tales como cucharones/
pinzas, tenedores, etc.

10.11 Los alimentos preparados para consuma

inmediato que no se consumen dentro de <lz]ale]s o
las 24 horas si
10.12 Los alimentos preparados que no se van @
senvir de inmediato se someten a uf [1]2]3T>ds] —
proceso de enfriamiento rapido.
11, CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS
Aspecto a verificar Cali i0 irni Hallazgos

11.1 Los alimentos susceptibles a 14
contaminacion (came de res, de cerdo,

pollo, pescados, quesos, elc.) sg
encuentran en condiciones d¢g nnnmn

medio

T Carete comeieireris | 7 Carrpn pwaniraris |3 W coma [4 W wpic | 5 Mo obmavada |
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ER CLAUSTRO UNIVERSITARIO DE COLOMBIA
Conti ion 11. CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS
Aspecto a verificar Calif i imie Hallazgos
11.2 Los productos se encuentran dentro de sy
vida til y son aptos para su i R[T]ATETE] Ll
11.3 Los productos envasados o empacados se
encuentran en envases limpios e integros!
libres de ruptura, abolladuras, sin sefiales o
de inseclos o materia extrafia, con fecha del
caducidad o consumo vigente,
11.4 Los elementos expuestos a la venta estan
en vitrinas, 6 cualquier sistema X2 [3]«]5 =3
que los proteja del medio exterior.
11.5 El proceso de expendio y venta al cliente se| —
realiza en forma sanitaria. ESERENENER &
11.6 El almacenamiento de los produclos s¢f
realiza ordenadamente, en pilas, sobre  EERERIE >
eslibas con
‘separacion de las paredes y del piso.
11.7 Los anaqueles son de superficie inerte.
estan limpios y en buen  estado, sin
mpios y en B o, KA ERERE &
de particulas
12. CONTROL DE TEMPERATURAS
Aspecto a verificar C: i Hallazgos

12.1 Almacenamiento en refrigeracion a
lemperatura igual o menora 4 °C

e e i s

12.2 en E .
e 20°C 1123 5 —_—
12.3 Coccidn de los alimentos a temperaturas|
superiores a75°C GTzTsTds] o —
12.4 de ali
temperaturas por debajo de 4 °C o pol 1 3 5 >
encima de 60°C segiin o requieran
13. ROTULADO
Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos
13.1 Los productos que asi lo requieran s
encuentran empacados y rotulados, de m & —
conformidad 2 la normatividad sanitaria 10
vigente.
132 Los productos que lo requieren tienen| 3], [ [ [ 5]
Registro Sanitario. =
14. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
Aspecto a verificar Calificacion/Cumplimiento Hallazgos
14.1 El personal tiene Xz2I1s1als] o ——
y
14.2 Los manipuladores acreditan cursos q
% 3 ———
en higiene y o DIz 150« Ts] o
alimentos.
14.3 Los que i
utilizan uniformes adecuados de color clarg Xz lalals E——
(gorro, blusa y delantal), limpio, y calzadq 2
cerrado
144 Las manos de los j s¢
encuentran limpias, sin joyas, ufias cortag DelzlsTaTs] o
ysinesmalte.
14.5 Los manipuladores evitan practica
antihigiénicas tales como comer, fumar] (212 13[4 s =3
foser, escupir o rascarse, etc.
14.6 Los se lavan y
desde las manos hasta el codo, cada vez ez 15T T5] o
que sea necesario.
[+ Cumple compretamante | 2 Curpts parciaimente |3 No cumole [ 4 Na epica [ 5 Mo otmarvado |
Hoja 5/8
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15. SALUD OCUPACIONAL

Aspecto a verificar C:

Hallazgos

15.1 Se evidencian equipos e implementos de
seguridad en funcionamiento y ubicados
de acuerdo a normas de seguridad [EAEEENENEN]

es, L ©
extractoras, barandas, estibas dd
seguridad y amés para trabajo en altura).

15261 imiento dispone de botiquin bien|
dotadoy ubi visible. [ S L Ll

15.3 Se cuenta con los equipos de proteccion
personal en funcién de las actividades [FEEAENEREN]
realizadas Ej. guantes de malla metalica,
chaquetas para entrada a cuarto frio, etc.

it r B 4 T

16. ESPACIOS 100% LIBRES DE HUMO (RESOLUCION 01

956 DE 2008 Y LEY 1335 DE 2009)

Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos
16.1 Cumple con las exigencias de los articulos
19y20delaLey 133562009 EEE A | ——e ———
17. EXIGENCIAS: B NO]

17.1 Descripcién de las exigencias:

[ Cumpte comptetaments | 2 Currple parcaiments [3. No cumple [ 4. to aptcn] 5. No cbservado |

Hoja 6/8
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HEALLAZGOS-EL MANA SABOR — CAFETERIA CAMPUS SAN ALBERTO MAGNO

Este establecimiento se dedica a la elaboraciéon de alimentos y venta de productos sin<
procesar. La preparacion de dichos alimentos no se realiza en su totalidad de manera
sanitaria; sin_embargo, se presentan los hallazgos encontrados durante la visita y las
exigencias gue requiere el establecimiento.

HALLAZGOS
5. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

5.1 Existe un plan de saneamiento por escrito con los programas de limpieza y
desinfeccién, manejo de desechos, control de plagas, abastecimiento de agua potable
que cuente con procedimientos, listas de chequeos y registros diarios de los procesos y
se pone en practica.

Falta plan de saneamiento basico de la cafeteria

5.5 Se realizan mediante listas de chequeo inspecciones sobre el estado de limpieza de
instalaciones y equipos

Falta lista de chequeo para la inspeccion sobre el estado de limpieza del lugar

5.6 Se cuenta con sitio independiente para el almacenamiento de elementos de aseo y
productos quimicos debidamente rotulados y asegurados

Los elementos de aseo se encuentran ubicados detras de la puerta por donde se entra a
la cocina, al lado de las estibas donde se deja la dotacion del mercado.

6. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS
6.3 Se cuenta con procedimientos escritos para el control integral de plagas
Faltan procedimientos escritos para el control de plagas

6.4 Se realizan mediante lista de chequeo inspecciones para el control preventivo de
plagas

Falta diligenciar lista de chequeo para la inspeccion del control de plagas.

7. PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

7.3 Se cuenta con procedimientos escritos para el manejo de residuos sélidos y liquidos
Faltan procedimientos escritos para el manejo de residuos

8. CONDICIONES DEL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

[ Con formato: Justificado




8.1 Los pisos se encuentran limpios, en buen estado, sin grietas, perforaciones o roturas y
cuentan con la inclinacion y drenaje adecuado

El piso de la cocina se encuentra percudido y sucio
9. EQUIPOS Y UTENSILIOS

9.1 Los equipos y superficies en contacto con el alimento estan fabricados con materiales
inertes, no toxicos, resistentes a la corrosién no recubiertos con pinturas o materiales
desprendibles y son faciles de limpiar y desinfectar

Utilizan utensilios de madera

10. CONDICIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVICIO

10.6 Se realizan controles de temperatura y se llevan registros escritos

Faltan registros escritos de los controles de temperatura.

11. CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS

11.4 Los elementos expuestos a la venta estan en vitrinas, o cualquier sistema apropiado
que los proteja del medio exterior

Los pasteles y la parte de panaderia se encuentran en una bandeja expuestos al medio
exterior

11.6 El almacenamiento de los productos se realiza ordenadamente, en pilas, sobre
estibas apropiadas, con adecuada separacién de las paredes y del piso

Las estibas que estan en la cocina se encuentran desordenadas
15. SALUD OCUPACIONAL

15.1 Se evidencian equipos e implementos de seguridad en funcionamiento y ubicados de
acuerdo a normas de seguridad industrial (extintores, campanas extractoras, barandas,
estibas de seguridad y arnés para trabajo en altura).

La sefializacién del extintor esta muy corrida

EXIGENCIAS
5.1 Realizar el plan de saneamiento basico.

5.5 Emplear lista de chequeo para inspeccionar el estado de limpieza de instalaciones y
equipos.

5.6 Ubicar los elementos de aseo en un lugar independiente.




6.3 Presentar procedimientos escritos para el control de plagas.

6.4 Diligenciar lista de chequeo para la inspeccion del control de plagas.

7.3 Presentar procedimientos escritos para el manejo de residuos sélidos y liquidos.
8.1 Limpiar y lavar el piso cada vez que sea necesario.

9.1 Cambiar utensilios de madera por un material que sea de facil limpieza.

10.6 Presentar formato de los controles de temperatura.

11.4 Emplear una vitrina para los insumos de panaderia y pasteleria que estan expuestos
al aire libre.

11.6 Organizar productos que se encuentran en la estiba de la cocina.

15.1 Correr la sefializacion o el extintor para que quede bien ubicado.
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ACTA INSPECCION VIGILANCIA Y CONTROL RESTAURANTES
1. CEDULA ESTABLECIMIENTO
11 Linea de Accion Pi |(‘{En ’QS &I\%q M| 2 Matricula establecimiento
1.3 Razén social del Establecimiento:
1.4 Nombre comercial esmblecamlenloa m{o wmrﬁmwr

1.6 N° Sede: KOMDLb Son AILEHO ﬂm 17Emal SN ‘
1.8 Dirsccién 1.9 Localidad: W

1 10 N* UPZ: 1.11 N° TGS
12 Baro: R((&pﬁfb ~ [1:13 Teléfono 1
114 Teigfono 2 115 Fax

1.18 Nombra propietario: ﬁc“o \D(Cbb

1.17 Tipo de documento: c‘g‘u CP tu{‘q‘)/\“r 18 Namero dcwmenwm
1.19 Nombra representante legal: H\Q\(O \D[po Z

1.20 Tipo de documento: ((EC VIO CE C(Lr(m\o“ 21 Namero documento: 20 Qtzqcﬁ—

1.22 Persona que atiende la visita: 1.23 Cargo:

1.24 Tipo de documento: 1.25 NGmero documento:
e _|

1.26 Descripcion Actividad Industrial Principal (CIIU) |

1.27 N* Actividad Industrial Principal (CIlU):
2. 0S G ES DI

2.1 Tipo de establecimiento:

2.2 Coincidencia actividad principal vs. ClIU: E‘N_’U] 2.3 CIlU Actividad evidenciada:

VISITA DA MES ANU CONCEFTO ™ NO. mMOTIvU
Vit T [ [TV0) Vista de oo
cl T (NC)
e | (AB) Asociada & brots
Visita
J (S1) Solicitud del interesado
Vista 4 (S0) Solicitud oficial
3.CONDICIONES DE SANEAMIENTO BASICO
Aspacio a verificar 1 T L Hallazgo:
3 1Eiag 3 en ol estable potabie, BT il a
FZET e agua y 5U prasion 68 para todas| 2131415 s
las operaciones. IS ” e |
3 I ElManque de ‘agua esla prolegido y es de| 21345 ‘ r—t
idad suficiente, seiimpia y desi i =
3 EXSEn w 2314 —_—
tipo de residuos, blen ubicados, con tapa el = I u T
la b
'35 Elmanejo de [0S resiguos iquidos -
no riesgo de inacion para los o L2]3T«]5] — ! e
o
6°Sé realizan mediants st de chequeo £ 2[3]a]5 - pEEE———
" idos yliquidos. e
13.7Sa cuenta con programa de limpieza y ﬁ‘ 2t = p——{} —
TINS TALACIO
ASPEcto & vermear cal T HaEZg0s
| VA |
T SSTE UBIGAto SN S0 5600, 10 D zlslls T 0
en terreno de fécil drenaje. l ]

T Gumpta compiiarmanta | 2. Cumpis parmumants |3 No oumpia |4 No amina | & No ciemvads |

Hoja 1/8
kd i
Calle 76 No. 1= 42 Sur Yalléfovm 7674424 Fax 7660666 _ \ B GGTA
e-mail su(lemgs%\:mg,ya hoo.com -y HU‘!?HNH
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Continuacién 4.INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

Aspecto a verificar

Caiificacién/Cumplimiento

Hallazgos

4.2 El establecimiento estd alejado da botaderog
de basura, pantanos, criadens de insectos
roedores.

- ER LN

4.3 La construccién esté disefiada a prueba de|
roedores einsectos.

4.4 Los servicios sanitarios estdn separados de
las otras dreas.

4.5 El establecimiento dispone de servicios|
sanitarios en cantidad suficiente para ell
personal que labora en el y para uso piblicof
(salvo que por limitaciones de espacicy
fisica no lo permita caso en el cual se podrd}
utilizar los servicios sanitarios de uso dell

wl
@

4.6 Los servicios sanitarios estan separados pol
sexo, debidamente dotados (toallas, jabdn,
papel higiénico) y en buen estada dd
funcionamiento.

4.7 Existen sifones o rejillas de drenaje)
adecuadas y en buen estado.

4.8 Las aguas de lavado y servido no ocasionar
ala ni i

del entorno.

4.9 El establecimiento es independiente de la|
vivienda.

"

4.10 Las paredes, pisos y techos son de matena
sanitario y se encuentran limpios y en buer|
estado.

. . T

4.11 Las instalaciones eléctricas presentar]

adecuadamante distribuido por dreas

2]s 5
plafones en buen estado, tomas - ___’-—“ o
interruptores y cableado protegido.
4.12 El establecimiento se encuentral 28 [4]5

-

5. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

Aspecto a verificar

Calficacion/Cumplimiento

Hallazgos

5.1 Existe un  plan de saneamiento por escritd
con los programas de limpieza
manejo de di control

de plagas, abastecimiento de agua potabld
que cuente con procedimientos, listas de
chequeos y registros diarios de los procesog
y se pone en practica.

5.2 Se utllizan as para los|

y

p
5.3 El lavado de utensilios se realiza con agug
pola_bie. jabén o detergente y cepillo, y sef

5.4 Se cuenta con procedimientos escritos para

pi
5.5 Se realizan mediante lista de chequed

~
Inspecciones sobre el estado de limpieza d TabTaTs]
Y 8quipos.
5.6 Se cuenta con sitio independiente para el
almacenamiento de elementos de aseo yf 1 31415
p quimicos rotuladog]
yasegurados.

[ Compin crvpietamanta | 2 Cumpie sarcurmnia |3 Na curgia [«

T |

Calle 76 No.
e-m:

Hoja 2/8

1-42 Sur Teléfono 7674424 Fax 7660666
ail: sgneam:enlwsm
wel
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8. PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS

Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos
5.1 E! uso de cebos para control de plagas no| I[4]5]
pone en riesgo la inocuidad de log
alimentos
8.2 Las frutas y verduras utilizadas en el
restaurante no son portadoras de insectos. 4 ENERENER i l\

6.3 Se cuenta con procedimientos escritos paraj
‘ol control integral e piagas.

6.4 Se realizan mediants lista de chequed
para el control p dg EREE . JEERA

plagas.

7. PROGRAMA DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
Aspecto a verificar Cali i i Hallazgos
7.1 Los residuos sdlidos y liquidos son|

removidos frecuentements de fa zona de E<ENERERES) e |
R[Z[3[4]3

7.2 Los residuos son retirados n R
del restaurante. PR A ]
7.3 se cuenta con procedimientos escritos para) m

el manejo de residuos sdlidos y liquidos.

8. CONDICIONES DEL AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS
Aspecto a verificar Cali i Hallazgos

8.1 Los pisos se encuentran limpios, en buen
estado, sin grietas, perforaciones o roturag 3 7735
y cuentan con la inclinacién y drenajg

8.2 Las paredes son impermeables, sélidas, dg

facil limpieza, resistentes a factoreg BelzTsTa1s] — “

%

8.3 Los tachos son de acabado liso y de fécil

limpieza y no dd 2]3fals I “ SIS e

suciedades.
8.4 No existe presencia de animales domésticog

o de personal diferente a log EE O T “ —

manipuladores de alimentos.

85 La y i6n del
establecimiento es adecuada, noafectald [S[2 [a [« [5 | \ —
calidad del producto, evita la condensacior) ‘

y noincomoda al personal.

8.6 E! establecimiento se encuentra cor|
adecuada iluminacién en calidad o
intensidad (natural o artificial) lay (B2 [5 [« |5 ‘/""'—"
lamparas se encuentran debidamentd \

en las dreas de
almacenamiento de alimentos.

8.7 Los productos utilizados se encuentrary
rotulados y se almacenan en un sitiq PRTz21s[a]s] S SRS \\
alejado, protegido y bajo llave.

9. EQUIPOS Y UTENSILIOS
Aspecto a verificar Calil i Hallazgos

9.1 Los equipos y superficies en contacto con ef
alimento estan fabricados con materialeq
inertes, no toxicos, resistentes a Id [+ [>X[3 |4 [ |
cormosién no recubiertos con pinturas d
maleriales desprendibles y son faciles dg
limpiar y desinfectar.

9.2 Cuando se requiere, el
dispone de i Dlz21s]s1s ____—_———“..__..__
manefados apropiadamente

[ Someia somaitarania | 2 Gumps sarcamaria | 3 Na sumeis [ 4 Mo agica] 6 o cbavace |

Hoja 3/8
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Continuacién 9. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Aspecto a verificar

Calificacién/Cumplimiento

Hallazgos

9.3 Equipos como licuadoras, rebanadoras

molinos y similares son lavados
desinfectados después de su uso. Log
accesorios o partes en contacto con log
slimentos son desarmados, lavados
desinfectados después de cada jomada.

CAENEIEN

=

—_—

10. CONDICIONES DE MANEJO, PREPARACION Y SERVIDO

Aspeclo a verificar

Calificacién/Cumplimiento

Hallazgos y recomendaciones

10.1 Las materias primas o sin

procesar se raciben en un lugar limpio
protegidos del medio ambiente.

[ AENERERER

N ——

10.2 Los alimentos o materias primas crudag

como carns, verduras, A
productos de la pesca se lavan con agud
potable corriente antes de la preparacién.

sodemtenfl S

10.3 Las hortalizas y verduras que se comery

crudas se lavan y cor

—_—

10.4 Los alimentos crudos (cémicos, lacteos,

se
de los cocidos o preparados, de tal manerd
que se evite la contaminacién cruzada.

e f——

10.5 Los alimentos perecederos tales como I3

leche y sus derivados, came y sug
y de Ia

FEEEEE]

pesca, en
segarados bajo condiciones dqg

e e

10.6 Se realizan controles de temperalura y si se|
llevan registros escritos.

ENEN-ENER

10.7 Los alimentos procesados proceden def
lidad

3ja]s

il ——

10.8 El lavado de utensilios se realiza con agud
potable, jabon o detergente y cepillo, er|
espacial aquellos utensilios que ufilizar|
para picar o fraccionar alimentos.

R[zTs[aT5]

AL e

10.9 Las superficies para el picado son dg
material sanitario (pldstico, nylon,
i o teflén) y se en

[2Ts[aTs]

el

10.10 Se usan utensilios que minimicen ef
contacto directo de las manos con el

—\l e

procaso de enfriamiento rpido.

alimento, tales como
pinzas, tenedores, elc.
10.11 Los alimentos preparados para consumd
i i dentrodd [ 2 [3]a B | e
las 24 son
10.12 Los alimentos preparados que no se van 4
senvir de Inmedialo 3o somaten & uf D[z (a]e] | e || —————

11. CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS

Aspecto a verificar

Calificacién/Cumplimiento

Hallazgos

11.1 Los alimentos susceptibles a Id
contaminacién (came de res, de cerdo,
pollo, pescados, quesos, etc.) sd
encuentran en condiciones dd
conservacion requeridas (congelacion

( medio i

[ Gurmpia sompietarmnta | 2 Guraie parswimerta [3 No aumpia 4

T |

Calle 76 No.
&
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1. CONDICIONES DE CONSERVACION Y MANEJO DE LOS PRODUCTOS

Aspecto a verificar

Calificacién/Cumplimiento

Hallazgos

11.2 Los productos se encuentran dentm de sy|

vida (til y son aptos para su

—_—

11.3 Los productos envasados o empacados s¢
encuentran en snvases limpios @ integros
libres de ruptura, abolladuras, sin sefialeq
de insectos o materia extraiia, con facha d
caducidad o consumo vigente

el e

11.4 Los elementos expuestos a la venta estan)
en vitrinas, 6 cualquier sistema apropiadd
que los proteja del medio exterior.

11.5 El proceso de expendio y venta al cliente se

e
realiza en forma sanitaria.
11.6 El almacenamiento de los productos s¢
realiza ordenadamente, en pilas, sobrd [T [SK[3 [4 ][5
estibas con e R
separacién dalas paredes y del piso.
11.7 Los anaqueles son de superficie inerte
estdn limpios y en buen  estado, sir| (3148 O
ia de oxidacién o z i
de particulas
12. CONTROL DE TEMPERATURAS
Aspacto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos
12.1 en 6n al

temperatura igual o menora4 °C

12.2 Almacenamiento en congelacién aj

conformidad a la normatividad sanitarig
vigente.

temperaturas menaresa 0°C
12.3 Coccién de los a ——
superioresa 75°C
12.4 de alimentos 4§ §
temperaturas por debajo de 4 *C o pof GLRTes] 1 | — Tt
encima de 60°C seglnlo requieran
13, ROTULADO
Aspecto a verificar C. f i Hallazgos
13.1 Los productos que asi lo requieran se
encuentran  empacados y rotulados, dd  [3<]2 |3 4 |5 —— “ —

13.2 Los productos que lo requieren tienen

EsrFurarars;

—_—l

Registro Sanitario.
14, PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
Aspecto a verificar C: N/ i Hallazgos
14.1 El personal mampulador tiens. oemﬂcadow 2 S —_—————
F ) Contisies [sTaTs] I
14.2 Los manlpuladoms acreditan cursos d
en higiene y o O 2 P i P I ] S |
alimentos.
14.3 Los que
utilizan uni decolorclard  [5<]2 o] {l "
(gorro, blusa y delantal), limpio, y calzadd e it
cermado
14.4 Las manos de los " —_
encuentran limpias, sin joyas, uﬁascomu Tals e
y sin esmalte.
14.5 Los evitan
antihigiénicas tales como comer, fumar} BT lals] |—\ —m
toser, escupir o rascarse, etc.
14.6 Los sa lavan y
desde las manos hasta el codo, cada vez RzTaTaTs] e
que sea necesario.

[ ooraiommaria | 2 Surse parasmaria |3 Ho e 4 1o ashea] & Nocbearvess |
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15. SALUD OCUPACIONAL
Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos

15.1 Se evidencian equipos @ implementos di
seguridad en funcionamiento y ubicac
de acuerdo a normas de seguridad [T []5]
industrial (extintoras, campanag
extracloras, barandas, estibas dd
seguridad y amés para trabajo en altura).
15.2 El establecimiento dispone de botiquin bien| . > T3 TT T35 “ e ————
dotado y ubicado en un lugar visible. *x 3 e

15.3 Se cuenta con los equipos de proteccién
personal en funcién de las actividades I?‘r'j LN
realizadas E|. guantes de malla metlica,
chaquetas para entrada a cuarto frio, etc.

16. ESPACIOS 100% LIBRES DE HUMO (RESOLUCION 01956 DE 2008 Y LEY 1335 DE 2009)
Aspecto a verificar Calificacién/Cumplimiento Hallazgos

e

16.1 Cumple con las exigencias de los arficulos| =
19y20delaley 1335 de 2009

17. EXIGENCIAS [S1]no]

17.1 Descripcion de las exigencias:

__—\\ —_—

[ Gomria sommetamarts | 2 Gurole parcarmants |3 N a4 No aoica 6 o cemenecs |
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