SECRETARIA DISTRITAL DE LA MUJER Cédigo: GD-FO-38

GESTION DOCUMENTAL Version: 01
ALCALDIA MAYOR e
_DEBOCOTADC. | pVIDENCIA DE REUNIONES INTERNAS Y EXTERNAS lf:‘;h:a"f fe";‘s“’“' 04/0472022

DIRECCION DE ELIMINACION DE VIOLENCIAS CONTRA LAS MUJERES Y
DEPENDENCIA: ACCESO A LA JUSTICIA.
PROCESO: PREVENCION Y ATENCION INTEGRAL A MUJERES VICTIMAS DE
) VIOLENCIA.
TIPO DE REUNION: EXTERNA.
FECHA DE REUNION: HORA: | 1:30 PM - 6:00 PM
OBJETIVO: Llevar a cabo el apoyo a la supervision al area de nutricion de la Casa Refugio Policarpa.
LUZ ESPERANZA RODRIGUEZ — Nutricionista Casa Refugio Policarpa
. | JANETH PACHON - Coordinadora Técnica Casa Refugio Policarpa
PARTICIPANTES: MILENA VELOZA — Coordinadora Administrativa Casa Refugio Policarpa.
PAOLA ANDREA GUSTIN MORERA — Equipo Técnico Secretaria Distrital de la Mujer
COMPROMISOS
DESCRIPCION RESPONSABLE FECHA
Comprar algunos utensilios de cocina que hacen falta: tres (3) | Coordinadora Administrativa
o . . . . 07/10/2022
coladores y una (1) “paila” para fritar alimentos. Casa Refugio Policarpa
Reparar el area cerca al lavaplatos que nuevamente estd | Coordinadora Administrativa 15/10/2022
“abullonada o levantada” por la humedad. Casa Refugio Policarpa

Dar mantenimiento al refrigerador No. 1, ya que en la parte de
abajo muestra rastros de oOxido. Asimismo, limpiar y | Coordinadora Administrativa 15/10/2022
desinfectar las rejillas de las neveras como lo solicito la Casa Refugio Policarpa
Secretaria de Salud en su visita.

Reubicar la lavadora que se encuentra en el area de nutricion . .. .
. . . - Coordinadora Administrativa
y trabajo social, ya que no permite el uso del estadidometro . . 07/10/2022
. . Casa Refugio Policarpa
para la medicion (talla) de las personas acogidas.

DESARROLLO DE LA REUNION: se da inicio de manera presencial a la reunién de apoyo a la supervisién con la
nutricionista y las coordinadoras de la Casa Refugio Policarpa a las 12:00 pm del 30/09/2022, en la cual se dio revision al
servicio de alimentacion en general, el estado de las materias primas, la entrega de los tiempos de comida a las mujeres y sus
sistemas familiares y las practicas de saneamiento basico. Se socializ6 la evidencia de supervision con la profesional y las
coordinadoras, generando los siguientes compromisos como oportunidades de mejora:

DESCRIPCION RESPONSABLE FECHA
Comprar algunos utensilios de cocina que hacen falta: tres (3) | Coordinadora Administrativa
o . . . . 07/10/2022
coladores y una (1) “paila” para fritar alimentos. Casa Refugio Policarpa
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Reparar el area cerca al lavaplatos que nuevamente estd | Coordinadora Administrativa

“abullonada o levantada” por la humedad. Casa Refugio Policarpa 15/10/2022
Dar mantenimiento al refrigerador No. 1, ya que en la parte de
abajo muestra rastros de oOxido. Asimismo, limpiar y | Coordinadora Administrativa 15/10/2022

desinfectar las rejillas de las neveras como lo solicitd la Casa Refugio Policarpa
Secretaria de Salud en su visita.

Reubicar la lavadora que se encuentra en el area de nutricion . - .
. . . ., Coordinadora Administrativa
y trabajo social, ya que no permite el uso del estadidometro . . 07/10/2022
. . Casa Refugio Policarpa
para la medicion (talla) de las personas acogidas.

EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS:

gen 2. Alacena cerca al lavaplatos deteriorada por humedad.

2
.

FIN DE LA REUNION: después de socializar lo observado en la visita y resolver algunas dudas, el apoyo a la supervision
se da por terminado a las 6:00 pm del 30 de septiembre de 2022.
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REGISTRO ASISTENCIA REUNIONES INTERNAS Y EXTERNAS

Llevar a cabo el_apoyo a la supervision al area de nutricion de la
Casa Refugio Policarpa.

OBJETIVO REUNION:

ey e

FECHA: ~30/09/2022 ] LUGAR: Casa Refugio Policarpa -
ireccién iminacién de Violencias Contra las Mu;
HORARIO: 1:30 pm — 6:00 pm AREA SDMujer A CARGO: Eg:::;o$ladfusit::1na01on e Violencias Contra las Mujeres y
' DOCUMENTO ] __ SEXO — - - - - I
| DE IDENTID
- Ll —— INSTITUCION/
NOMBRES Y H ENTIDAD/ TELEFONO DE
TE
e | nomera APELLIDOS O | gs | AREA/OTRO | CARGO CONTACTO EMAIL vIRA
M
BR EX
E |
ESPERANZA Casa Refugi . o . /
X | 52955697 ol i ?c?licirpfo Nutricionista 7031123 casarefugiopolicarpa@gmail.com ’ LA
X | 35421567 JANET PACHON Carfgli:rfgg“’ C"%"é‘i‘r‘l’iﬁ"m 7031123 casarefugiopolicarpa@gmail.cont|
LN ~X VY13
MILENA VELOZA Casa Refugio Coordinadora : . " ‘ ¥
X 52154285 BENITEZ . Policarpa Adininietrarive 7031123 admon.policarpa@gmail.com vat
_ i l
PAOLA ANDREA SDMujer / Apoyo a la . .
X | 1061753809 GUSTIN MORERA DEVCMAJ Supervisitn 3003040523 pgustin@sdmujer.gov.co




SECRETARIA DISTRITAL DE LA MUJER
SUBSECRETARIA DE FORTALECIMIENTO DE OPORTUNIDADES Y CAPACIDADES
DIRECCION DE ELIMINACION DE VIOLENCIAS CONTRA LAS MUJERES Y ACCESO A LA JUSTICIA

BOGOT/\

Secretaria de la Mujer

INSTRUMENTO DE VERIFICACION ESTRATEGICA

DE CONDICIONES DE CALIDAD Y OBLIGACIONES CONTRACTUALES EN EL
AREA DE NUTRICION

IMPORTANTE: La presente herramienta de verificacion estratégica, asi como las condiciones

decalidad y obligaciones contractuales incluidas en este instrumento, no exime a la Casa Refugio del

cumplimiento delatotalidad delas condiciones de calidad y al contratista del cumplimiento de todas las obligaciones contenidas en el contrato de prestaciones de servicios, suscrito con La
Secretaria Distrital de la Mujer. Asi mismo, no limita al supervisor del contrato de prestacidn de servicios en realizar el seguimiento, vigilanciay control al 100% de las cldusulas contenidas en el

contrato.

1. DATOS GENERALES DEL DI

LIGENCIAMIENTO DEL INSTRUMENTO

Hora Inicio [ 1:30 p. m. Hora Finalizacién

6:00 p. m. Fecha 30/09/22

Profesional que realiza la verificacion (1)

Paola Andrea Gustin Morera

Perfil del profesional

Apoyo a la supervision técnica

Profesional que realiza la verificacion (2)

No aplica

Perfil del profesional

No aplica

Persona que recibe lavisita (1)

Luz Esperanza Rodriguez

Nutricionista Dietista

Cargo
Persona que recibe lavisita (2) Janeth Pachén y Milena Veloza
Cargo Coordinadora Técnicay Coordinadora Administrativa

2. DATOS DEL CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS

Nombre del Contratista

Corporacion Orientar para Crecer

Nit

900085682-2

Direccion

Carrera 36 #54-19

Nombre del(a) Representante Legal

Claudio José Vega Ojeda

Correo electrénico

casarefugiopolicarpa@sdmujer.gov.co

3. VERIFICACION DE CONDICIONES DE CALIDAD

Instruccion: Antes de desplazarse a la Casa Refugio se sugiere realizar verificacion y consolidacidn de reportes del Sistema de Informacidn Misional que le permitiran contrastar su cumplimiento e
implementacion en la prestacion del servicio al momento dela verificacion en sitio. Para ello revise: reporte de sistemas familares acogidos, talento humano y seguimiento nutricional de las personas
acogidas en la Casa Refugio, lo cual servira como base documental para la verificacion.

. NUMERAL VERIFICAR VERIFICADOR RESPUESTA OBSERVACIONES

Se realizé una (1) valoracién nutricional inicial durante los primeros cinco
(5) dias habiles de acogida, evaluando los datos generados en la anamnesis
alimentaria, valoracién antropométrica de la mujer y personas a su cargo;
indagando antecedentes médicos, familiares, alimentarios, nutricionales e
indicadores nutricionales: peso, talla, perimetro cefalico (nifios y nifias
menores de 2 afios), perimetro braquial (6 a 60 meses de edad),
circunferencia cintura (mayores de 18 afios) a partir de estos datos
clasificard nutricionalmente a la poblacién acogida.

CUMPLE Ninguna

m %

Se establecid un (1) plan alimentario inicial para las personas acogidas y un
plan de accién individual, fundamentandose en los resultados de la
valoracidn y anamnesis nutricional y alimentaria de la mujer y su sistema
familiar.

Seencuentran algunos plan deaccién duplicados (dos (2))
por lo tanto, debe solicitarse a Ana Isabel Sanabria que sean
borradosy dejar solo uno.

CUMPLE

m %

Se realizé minimo una (1) valoracién de seguimiento bimensual a cada
grupo familiar para evaluar el proceso de atencidn, mantenimiento y/o
recuperacion del estado nutricional segun la clasificacidn establecida al
ingreso, asi como los seguimientos a las activaciones de ruta para el
manejo de alteraciones nutricionales.

CUMPLE Ninguna

m %

Se realizd una (1) valoracién al egreso de cada grupo familiar, en la cual se
identificé el goce efectivo al derecho a la alimentacidn durante el tiempo
de acogida en la Casa Refugio, de conformidad con el plan de acciéon
establecido en la valoracion inicial.

CUMPLE Ninguna

m %




m %

La profesional en nutricién apoya la elaboracion del Informe de Egreso con
informacidn del area, detallando aspectos del plan de atencidn, avances,

CUMPLE Ninguna
5 logros, dificultades, entre otros aspectos principales del proceso de g
atencidn brindado a las mujeresy sus personas a cargo.
@ Serealiza el seguimiento a que tienen derecho las mujeres egresadas de
6 conformidad con loslineamientos de tiempo establecidos por la Secretaria CUMPLE La nutricionista tiene a cargo tres (3) seguimientos a
. Distrital de la Mujer, el cual se podra llevar a cabo a través de [lamadas mujeres que egresaron: una (1) en febrero y dos (2) en mayo.
E telefénicas, visitas domiciliaria y/o encuentros establecidos previamente.
Se realizé un (1) seguimiento mensual a los planes de accion individuales
de gestantes o lactantes con bajo peso, nifios y nifias con estados de . . »
. . . . Serealizaron dos (2) seguimientos al plan de accién deuna
desnutricion aguda moderada o severa (sin complicaciones), mujeres . . .
7 L - X CUMPLE mujer y un nifio, en estado de delgadez y riesgo de delgadez,
N adultas con enfermedades crénicas no transmisibles asociadas al X
. . . respectivamente.
sobrepeso o la obesidad y/o toda persona que lo requiera, segun la
valoracidn inicial.
' S Lo . . - No se han presentado casos de desnutricion aguda
La nutricionista activo la ruta para el manejo de alteraciones nutricionales . S
8 ]} . . NOAPLICA moderada, severa o algun otro que amerite activacion dela
segun los protocolos establecidos para Casas Refugio. ruta
@ Serealizd minimo una (1) asesoria mensual de caracter individual y/o La nutricionista realizé una (1) intervencidn colectiva con
9 colectiva en diferentes temas relacionados con salud, nutricién, lactancia CUMPLE las mujeres acogidas el 13/09/2022 sobre: "Alimentacion
. materna, actividad fisica, entre otros, para todos los diferentes ciclos de basada en el plato saludable para la familia colombiana”
E vida. (nueve (9) personas).
. ., _ Serealizaron dos (2) intervencionesindividuales, una sobre
Se Implementaron estrategias para la promocion de la préctica de la R .
. R - o . lactancia materna exclusivay otra sobre no ofrecer leche
lactancia materna, en forma exclusiva para nifias y nifios menores de seis . S =
10 i . = CUMPLE materna, debido a que el nifio tiene dos afios de edad, la
. meses de edad y en forma complementaria de los seis meses a los dos afios . . K
) . . . mujer se encuentra en estado de delgadezy él ha dejado de
0 mas, con el talento humano de la Casa Refugio y las mujeres acogidas. . . .
consumir los tiempos de comida.
@ El pedido de alimentos se recibié el diade hoy
1 Seelaboré lasolicitud de compra de alimentos, seglin la ocupacion dela CUMPLE (30/09/2022), por lo tanto, la Casa Refugio cuentauna
b Casa Refugio y el ciclo demenus planeado. cantidad adecuada deinsumos para la preparacion delos
E menusy lacantidad de poblacién acogida.
La Casa Refugio implementa de manera correcta la lista de chequeo de A
12 . g P q CUMPLE No se encontro registrado

recepcion de materias primas.




Los alimentos (carnes, verduras, frutas, lacteos, huevosy no perecederos) se
encuentran en buen estado (sin magulladuras, sobre madurados, sin mal

No se encontraron alimentos vencidos, sobre madurados o
en mal estado. La Casa Refugio implementd una lista de
chequeo en la que se esta registrando los productos
proximosavencer y evitar su pérdida.

El certificado higiénico sanitario del proveedor "Super
Plaza" estd vigentey Favorable, con fechadel 07/02/2022;
al igual que el del vehiculo. En cuanto al de "Carnes Cajica",

este es Favorable del 09/07/2022; el del carro
transportador también tiene el mismo concepto del
21/08/2022. Los carnet de manipulacion de las personas
encargadas de cada empresa, ya se tienen actualizados:
Super Plaza caducan el 01/04/2023 y Carnes Cajicd
09/07/2023.

El 26/09/2022 serealizd un taller sobre el "Minuta patrén.

Orientacion frente al aporte nutricional de las porciones

servidas". Se presentan algunas confusiones con el tamafio
de porcidn en los grupos de personas de menor edad.

Esrealizado por la nutricionista, pero también puede ser
llevado a cabo por otra profesional y remitir las novedades
al drea. Se observo el consumo de alimentos en el tiempo de
comidadelasonces, en el cual no seidentificar dificultades
o rechazos.

En este momento no se cuenta con personas que requieran
del producto.

El menu servido el diade hoy 30/09/2022 fue el nimero
diecinueve (19) del ciclo tres (3). No seidentificaron
intercambios en el tiempo de comida del almuerzo y onces.

Secretaria Distrital de la Mujer, si se presentase alguna variacion en el menu

CUMPLE
13 olor, sin moho, sin viscosidad y no vencidos) de acuerdo alo descrito en el
manual de buenas practicas de manufactura de |a Casa Refugio.
14 @ La Casa Refugio realizalarotacién de los alimentos almacenados de acuerdo CUMPLE
al método Primeras Entradas, Primeras Salidas (PEPS).
La Casa Refugio cuenta con el concepto sanitario delos proveedores, con
15 g € concep celosp CUMPLE
expedicién no mayor a un afio.
L La Casa Refugio cuenta con actas de cualificacion en minuta patrdn, ciclos
16 . demend, listadeintercambiosy porciones dealimentosalos CUMPLE
manipuladores de alimentos.
La nutricionista realiza seguimiento alimentario a las mujeres y sistemas
17 @ familiares, respecto alatolerancia delos alimentos servidos, porcidn, CUMPLE
preparaciones a través de proceso de observacion en los diferentes tiempos
decomida.
L Se determina la dosis del suministro de formula lactea a menores de un afio,
18 . coordinando con las profesionales del area de Primeros Auxilios el plan NOAPLICA
paraacompariar ala mujer acogida en la preparacion y consumo de este.
Los alimentos servidos a las mujeres y sus sistemas familiares en la Casa
19 @ . jeresysussistem .. CUMPLE
Refugio corresponden al menu del dia delavisita.
@ El formato de autorizacién de modificaciones al ciclo de mend esta
debidamente diligenciado y autorizado por el apoyo a la supervision dela
20 » 8 v por € apoy P NOAPLICA

correspondienteal dia.

Durante el mes no sesolicité autorizacion de cambios de
menu.




Ninguna

@ El formato entrega de alimentos esté acorde a los tiempos de comida que
21 . recibela mujer y su sistema familiar. Asimismo, a lavinculacion académica, CUMPLE
jornadaslaboralesy eventos de hospitalizacién.
@ La nutricionista realiz6 una verificacion de gramajes en
porcién servida el 26/09/2022 paralosgruposetariodela
22 El gramaje de porcidn servida para cada grupo de edad cumple con lo CUMPLE 3,4a6y7al2afios, en el tiempo de comida del almuerzo
. establecido en la minuta patrén. del menu 16, semana 3. Evidenciando un cumplimiento del
94%, por lo tanto, la nutricionista realizé una
retroalimentacién y correccion.
En el servicio dealimentos de la Casa Refugio se cuenta con elementos
23 @ aforados (cu;haras medldorésygfamera) palra el servido del'os'allmentos, CUMPLE Ninguna
que garanticen la estandarizacion de porcionesy el cumplimiento del
gramaje establecido en la minuta patrén.
Serealizd la prueba organoléptica del almuerzo del diade
hoy (30/09/2022), el cual tenia buenas caracteristicas de
@ Las caracteristicas organolépticas de la alimentacién servida son éptimas. color, olor, sabor, texturay presentacion. Lanutricionista
24 L, L CUMPLE realizé una evidencia (30/09/2022) sobre los analisis
Nota: tener en cuenta el color, presentacion, aparienciay olor. . . .
realizados en el mes por las profesionales de la Casa Refugio
en septiembre. La novedad reportada fue las preparaciones
eran bajasen sal.
25 @ El ciclode menusse'encuentraven unlugarfn'&ble para'las manipuladorasde CUMPLE Ninguna
alimentosy sistemas familiares acogidos.
En el momento del consumo de alimentos, el talento humano de la Casa
Refugio garantiza que la mascarilla (tapabocas) de las personas acogidas se
26 @ retire totalmentey se coloqué en un lugar seguro (bolsa o bolsillo CUMPLE Ninguna
personal), disponiendo de un espacio con las medidas higiénico sanitarias;
asi mismo, se mantienen las medidas de distanciamiento fisico.
La Casa Refugio identificay reportar de forma oportunalos casos de brotes No se han presentado casos sobre enfermedades
27 L K NOAPLICA L .
de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). transmitidas por alimentos.
@ Existe un Plan de Saneamiento Basico (PSB), un Manual de Buenas Practicas
28 de Manufactura (BPM)y un flujograma de procedimientos operativos, CUMPLE El plan de saneamiento para la Casa Refugio fue aprobado el
N donde se describan los procesos de: compra, transporte, recibo, 14/06/2022.
almacenamiento, preparacidn, servido o distribucidn de alimentos.




29

m %

Cuenta con actas de socializacidn sobre el manual de BPMy PSB al talento
humano de la Casa Refugio, de acuerdo con el programa de capacitacion
continuo y permanente.

CUMPLE

Serealizé un taller de buenas practicas el 16/09/2022 sobre
la "Higiene del manipulador de alimentosy lavado de
manos" y otro taller sobre saneamiento basico acercade
"Manejo de tablas de procesamiento de alimentos”.

30

m %

Cuenta con acta o concepto higiénico sanitario favorable emitido por la

autoridad competente, correspondiente al domicilio donde funcionala

Casa Refugio. Si no se cuenta con este soporte, debe estar la solicitud de

visitadeinspeccion sanitaria alaautoridad competente, no mayor aun
mes. (Semestral).

CUMPLE

La Secretaria Distrital de Salud realizé la visita el
05/05/2022 con concepto higiénico sanitario "Favorable”,
el cual corresponde alaestructura fisica de la Casa Refugio.

Adicionalmente, el 23/09/2022 laentidad competente
llevé acabo otravisita, en este ocasion al servicio de
alimentos, obtenido un certificado "Favorable con

requerimientos”. Las principales recomendaciones, fueron:
cambiar o adecuar el material de las alacenasy cajones
mejorar el sistema de ventilacién, cambiar el sistema de
lavado de manos con pedal hacia afuera, colocar base a uno
delos congeladores (almacena carnes), ampliar |a capacidad
almacenamiento de alimentos, mantenimiento de las

rejillas detras de los refrigeradoresyy el certificado de
control de plagas debe contar con un diagnéstico.

31

El almacenamiento se da por grupos de alimentos. En refrigeracion: frutas,
verduras, lacteos; congelacion: carnesy en seco: cereales, tubérculosy
leguminosas. Las bolsas se manejan adecuadamentey los alimentos
presentan olory color caracteristicos, libre de manchas y magulladuras.

CUMPLE

Ninguna

32

Los alimentos se encuentran separados de pisosy paredes, en estibas o
anaqueles. El material y estado de estos se encuentran en condiciones
higiénico sanitarias adecuadas.

CUMPLE

Recomendacidn: no pegar las canastillas a la pared en el drea
dealmacenamiento para evitar su deterioro.

33

El espacio de almacenamiento de alimentos es de uso exclusivo para
alimentos, ausente de elementos como: enseres, maquinaria, articulos de
aseo (jabones, desinfectantes), insecticidas, entre otros. Estos estan en un

drea exclusiva, rotuladosy bajo llave.

CUMPLE

Ninguna

34

m %

El registro y control de temperatura se encuentra en los equipos de
almacenamiento en frio para garantizar la conservacion delos productosy
serealiza periddicamente la verificacion de los termémetros.

CUMPLE

En lavisita de apoyo ala supervisidn del dia de hoy
(30/09/2022) se verifico latemperatura de cada uno de los
equipos de almacenamiento en frio (congeladoresy
refrigeradores); todos se encontraron en rangos normales.
En cuanto alos formatos de registro, todos estaban al dia.

35

m %

Verificar que los alimentos cocidos se mantengan a latemperatura
requerida, calientes: mayor a 652C.

CUMPLE

Recomendacidn: cuando se tratade un alimento o
preparacion fria gue no requiere toma de temperatura
colocar: "No aplica".




Existen medidas para que no haya contacto de alimentos crudos con

36 cocidos, y de alimentos no lavados y no desinfectados con alimentos CUMPLE Ninguna.
lavadosy desinfectados.
. . . . . . Serequiere lacomprade coladores (tres (3) en total) de
Verificar quela cantidad y capacidad de menaje, utensiliosy equipos, sean ? . P A ( ,(A) )
L - . . tamafio mediano y con recubierta de plastico, ya que los
37 suficientesy adecuados para el servicio de alimentos. Al igual queel - . .
. . L. quese hallan en el servicio estan deteriorados por el uso.
proceso de limpieza, desinfeccion y secado de estos. L P . .
Adicionalmente, una "paila” parafritar alimentos.
El servido y distribucidn delos alimentos se realiza en el menor tiempo
posible, se mantienen protegidos de la contaminacion ambiental cuando se
requiere esperar entre una etapa de elaboracion de alimentosy la siguiente,
sesirve en utensilios pertinentes, garantizando adecuadas temperaturas .
38 M ) P . '8 _ . P . CUMPLE Ninguna.
delosalimentos, estableciendo turnosy espacios para su distribucion con
el fin de evitar aglomeracionesy 6ptimas condiciones deinocuidad. Nota:
Esimportante que el tiempo entrelacoccidny el servido sea el menor
posible.
39 Verificar que las dreas del servicio de alimentacion estan delimitadas CUMPLE Ninguna
visualmentey la existencia de avisos para el personal de lavado de manos. :
Todas las superficies de contacto directo con los alimentos cuentan con un , .
R . . Las alacenas y gavetas estan hechas de madera (material no
acabado liso, no poroso, no absorbentey estan libres de defectos, grietas u L . L. X
. . . . higiénico, ni apto para un servicio de alimentos). Lazona
40 otrasirregularidades que puedan atrapar particulas de alimentos o R
. X K R X X o cercadel lavaplatos (en la parte de abajo) sigue presentado
microorganismos que afecten lainocuidad del alimento. Lailuminacion es . -
- e . L, R abullonamientos debido ala humedad.
adecuaday suficiente, natural o artificial con rejilla de proteccion o anjeos.
Las areas de elaboracidn de alimentos poseen sistemas de ventilacion
directa o indirecta, evitando la contaminacidn del espacio o incomodidad
a1 del personal, previniendo |la condensacion del vapor, polvo y facilitando la CUMPLE Seencuentra el angeo limpio y sin acumulacidn excesiva de
remocidn del calory las aberturas para circulacion del aire estan protegidas polvo.
con malla anti-insectos de material no corrosivo, removibles para su facil
limpiezay reparacién.
2 Verificar que los elementos de cocina que no se encuentren en uso, se CUMPLE Lista de chequeo sobre los elementos en desuso estaban
mantengan limpiosy organizados. diligenciadas para el mes de septiembre.
Verificar que las mesas y las sillas estan en buen estado y en .
a3 quelas mesasy as iz , v CUMPLE Ninguna
condiciones higiénicas apropiadas.




m %

Validar laimplementacidn del programa de limpiezay desinfeccion
(insumos, conocimiento del personal, aplicacion de proceso en las
diferentes etapas del servicio de alimentos, registros diligenciados,

diligenciamiento delas listas de chequeo).

CUMPLE

almacenamiento de basuras, se encuentran dos canecas

Lalistas de chequeo delimpiezay desinfeccidn de
septiembre se encontraron actualizadas.

Tanto en el servicio dealimentosy el dreade

conocimiento del personal, ubicacidn, sefializacion, suficienciaen
recipientes (canecasy bolsas del mismo color), recoleccidn interna

Validar laimplementacidn del programa de manejo deresiduos:

adecuada, registros diligenciados, entre otros.

CUMPLE

sefializadas. Finalmente, se recomendd continuar con las

sensibilizaciones al talento humano y |as personas acogidas

sobre |la segregacion adecuada de residuosy siempre tener

verdey negra) con su respectiva bolsa, organizadasy

colgados en el cuarto los elementos de aseo (escobas,
recogedoresy trapeadores). Listade chequeo deresiduos
actualizada para el mes de septiembre.

La Casa Refugio cuenta con un certificado delimpiezay

aa
as
a6

Verificar laimplementaciéon del programa de control de agua: existencia de
tanque dereserva, proteccidn del mismo, limpiezay desinfeccién (minimo
cada 6 meses), registros diligenciados, entre otros aspectos. (Semestral).

CUMPLE

desinfeccidn del tanque de agua potable del 28/08/2022
(venceel 27/02/2023), realizado por laempresa

"Fumigalcol Grupo Ambiental", quien tiene un concepto
higiénico sanitario Favorable del 20/01/2022.

47

Severificalaimplementacion del programa de control de vectores:
ausencia de huellas o dafios causados, dispositivos de control bien
ubicados como rejillas, anjeos, certificacion de fumigacion expedida por
empresa autorizada segun la frecuencia definida, fichas técnicas de
productos empleadosy cronograma. (A necesidad).

CUMPLE

La Casa Refugio cuenta con un certificado de fumigacién del
16/05/2022 (venceel 15/11/2022), realizado por la
empresa "Fumigalcol Grupo Ambiental”, quien tiene un
concepto higiénico sanitario Favorable del 20/01/2022.

0 | P

Los espacios destinados para almacenamiento, preparacion, distribuciény
servido de alimentos, se encuentran libres de animales (en general),
vectores como: roedores e insectos.

CUMPLE

Listas de chequeo deinspeccion de plagasy hermeticidad se
encuentran diligenciadas para septiembre.

0 | P

Los accesosy alrededores del servicio de alimentacion se encuentran
limpios, libres de acumulacién de basurasy apartados de la generacion de
polvo, estancamiento de aguas, suciedadesy plagas.

CUMPLE

Serecomienda que la puerta de vidrio esté |la mayor parte
del tiempo cerrada, para garantizar la hermeticidad.

0 | P

Sevalida el cumplimiento de normas bésicas para el procesamiento e
ingreso al servicio de alimentos: cabello recogido y cubierto totalmente,
mediante malla o gorro, tapabocas utilizado durante todas las etapas de la
manipulacion de los alimentos, ufias cortas, limpiasy sin esmalte, asi como
libre de anillos, aretes, joyas u otros accesorios. Calzado cerrado, de
material resistente eimpermeabley de tacdn bajo. Uniforme limpio, sin
botones, de color claro y sin bolsillos por encima dela cintura.

CUMPLE

Serecomienda no hacer uso del celular en el servicio de
alimentos en ningin momento.

51

Todo el personal manipulador de alimentos evita practicas como comer,
beber, fumar, toser, masticar chicle, rascarse, sonarse la nariz, usar el
celular, probar los alimentos (reutilizando el utensilio o con lamano)y el
alimento sesirve evitando el contacto con las manos.

CUMPLE

Ninguna.




Todo el personal manipulador de alimentos se lava y desinfecta con jabon
desde las manos hasta los codos de manera frecuente y con cada cambio de

del servicio de alimentos emitidos por una entidad certificada.
(Coordinadora administrativa).

Metrologia (CCM)". La calibracién de la bascula de

L CUMPLE Ninguna.
52 actividad. En caso de uso de guantes estos estdn sin roturas, selavan y se g
desinfectan.
Severificaque el ingreso al servicio de alimentacidn por personas ajenas se
realiza con: gorro, tapabocasy bata de color claro. Asi como lano )
53 @ . L. 8 P v L . L. CUMPLE Ninguna.
intervencion del personal de aseo en actividades de manipulacion delos
alimentos.
Certificados médicos, exdmenes de laboratorio y carnet de
, manipulacién delastres operarias de cocina, caducan en las
Validar la existencia de certificaciones de salud, cursos en manipulacién de p- . p .
X . . . R . siguientes fechas: Zoila Moreno Beltran, vencen:
54 alimentosy exdmenes de laboratorio, expedidos por entidades autorizadas, CUMPLE ;
decada unadelas personas que trabajara en el servicio de alimentacion 25/01/2023; Maria del Carmen Sacramento Cruz, vencen:
P q ) : 03/03/2023 y Marisol Tatiana Estupifidn, vencen
03/09/2023.
En la Casa Refugio se observa que entre mujeresy sus sistemas familiaresy
talento humano no se comparten utensilios de bebidas o comidas donde se
55 puedaintercambiar saliva o material liqguido o mucoso de la nariz(mocos), CUMPLE Ninguna.
parareducir el riesgo de contagio por virus. Ejemplo: cucharas, vasos,
alimentos, frutas, entre otros.
e . . L. . . El estadidmetro que se ubicé en el dreade nutriciony
Severificala existenciay estado fisico de los equipos necesarios parala X X . - X
R . , K ) ) trabajo social no estd siendo utilizado, debido ala
toma de medidas antropométricas (tallimetros, infantémetro, pesa bebésy . - ,
56 . o, . R . | CUMPLE ubicacion de unalavadora en este mismo espacio. Se
pesade pie), recepcion de materias primasy porciones de alimentos . - X ;
N L , solicita el retiro de este equipo para que las profesionales
servidos (bascula, grameray termémetro).
puedan emplearlo.
L Se verifica la existencia de un manual o documento deinstrucciones de uso, Fueron elaboradas las fichas técnicas del infantometro,
57 . sensibilidad y capacidad de los equipos antropométricos, termémetro(s), CUMPLE tallimetro, estadidmetro, pesa bebésy adultos, gramera,
basculay gramera. (Coordinadora administrativa). bascula recepcion de materias primasy termémetros.
@ Sevalidalaexistencia de un procedimiento y cronograma de .
Lo . . o . La Casa Refugio cuenta con unacronogramade
mantenimiento preventivo de equipos antropométricosy almacenamiento . . . . .
58 X X CUMPLE mantenimiento y calibracidn paralos diferentes equipos
. (refrigeradores, congeladores, estufas, horno, entre otros). (Coordinadora . L -
- . (cocina, biomédicos, antropométricosy aseo).
administrativa).
La Casa Refugio ya cuenta con los certificados de calibracion
. ) . . . L. - delos siguientes equipos: pesa para adultos, pesa bebés
@ Severificalaexistenciadelos certificados de calibracién y mantenimiento ) g 9 p P p' . P . Y
reventivo delos equipos antropométricosy de los equipos de medicidn termémetros de punzon. Procedimiento que fuerealizado
59 . P quip P v quip CUMPLE el 25/06/2022 por laempresa "Compafiia Colombianade

recepcion de materias primas fue hecha por la empresa
"Ingeneria Biomédica de Colombia" 16/08/2022.




