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

GESTION DOCUMENTAL

Version: 02

ALCALDIA MAYOR e
_oeeecoroc | EVIDENCIA DE REUNIONES INTERNAS Y EXTERNAS [t o 20
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: 04 09 2023 HORA: | 11:54 AM - 4:00 PM
OBJETIVO: Llevar a.cabo el apoyo a la supervision del servicio de alimentos de la Casa Refugio Modelo
Intermedio.
JENNY PAOLA ACERO - Coordinadora Técnica y Administrativa Casa Refugio Modelo
PARTICIPANTES: |Intermedio. )
PAOLA ANDREA GUSTIN MORERA — Equipo Técnico Secretaria Distrital de la Mujer.
COMPROMISOS

DESCRIPCION

RESPONSABLE

FECHA

Entregar los archivos que faltan sobre el ciclo de menus (6 a 8
meses y gestantes) para llevar a cabo la revision completa,
generar observaciones y la aprobacion final.

Coordinadora administrativa y
técnica
Casa Refugio Modelo Intermedio

05/09/2023

Solicitar al proveedor “Porvenir” actualizar el certificado del
vehiculo transportador de alimentos que vencio el 02/09/2023
y el de “Cadecam” caducara el 21/09/2023.

Coordinadora administrativa y
técnica
Casa Refugio Modelo Intermedio

21/09/2023

No olvidar llevar a cabo todos los meses las siguientes
cualificaciones o talleres: 1) minuta patrén, ciclo de menus,
estandarizacion, etc.; 2) resultados pruebas organolépticas; 3)
verificacion de gramajes; 4) buenas practicas de manufactura;
y 5) saneamiento basico.

Coordinadora administrativa y
técnica
Casa Refugio Modelo Intermedio

Permanente

Cambiar el juego de cucharas medidoras por unas de material
de aluminio inoxidable.

Coordinadora administrativa y
técnica
Casa Refugio Modelo Intermedio

08/09/2023

Mantener bajo llave los elementos y productos de aseo
(envases pequefios y grandes) bajo llave para evitar
accidentes y todos deben estar rotulados con informacion y
pictograma de advertencia. No olvidar retirar etiquetas
comerciales de los recipientes.

Operarias de aseo
Coordinadora administrativa y
técnica
Casa Refugio Modelo Intermedio

Permanente

Los formatos de toma de temperatura de las neveras deben
estar siempre colgados. Pendiente la reparacion de este equipo
de almacenamiento para garantizar la conservacion de los
alimentos.

Coordinadora administrativa y
técnica
Casa Refugio Modelo Intermedio

Inmediato
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Realizar la toma consciente de temperatura de las
preparaciones a servir en el dia, ya que se encontraron valores
iguales o exactos en todos los tiempos de comida y dias de la
semana de agosto en el formato correspondiente.

Operarias de cocina
Coordinadora administrativa y
técnica
Casa Refugio Modelo Intermedio

Permanente

Ubicar todo el menaje en un mueble de plastico o adecuar el
actual que tiene el servicio de alimentos para que todos los
elementos se mantengan tapados o herméticos.

Coordinadora administrativa y
técnica
Casa Refugio Modelo Intermedio

15/09/2023

Colocar un puerta deslizable o reja de aluminio para cerrar la
cocina y evitar la entrada de plagas y personas ajenas.

Coordinadora administrativa y
técnica
Casa Refugio Modelo Intermedio

15/09/2023

Llevar a cabo procesos de sensibilizacion con las mujeres y el
talento humano de la Casa Refugio sobre una adecuada
segregacion de residuos, de acuerdo a la Resolucion 2184 de
2019. Adicional, el shut o depdsito de basuras debe estar
tapado o cubierto para que no se mojen las caneas y residuos
en temporadas de lluvia; asimismo con los elementos de aseo,
como: escoba, trapeador, recogedor, etc.

Operarias de cocina y aseo
Coordinadora administrativa y
técnica
Casa Refugio Modelo Intermedio

Permanente

Elaborar el cronograma de mantenimiento preventivo de los
equipos de medicion del servicio, almacenamiento y coccion.

Coordinadora administrativa y
técnica
Casa Refugio Modelo Intermedio

08/09/2023

DESARROLLO DE LA REUNION

Se dio inicio a la reunion de apoyo a la supervision a las 11:54 am del 04/09/2023 en la Casa Refugio Modelo Intermedio. Se
reviso el 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. Finalmente, se socializo el formato de supervision

(anexo a esta evidencia) generando compromisos como oportunidades de mejora para el area:

DESCRIPCION RESPONSABLE FECHA
Entregar los archivos que faltan sobre el ciclo de menus (6 a Coordinadora administrativa y
8 meses y gestantes) para llevar a cabo la revision completa, técnica 05/09/2023
generar observaciones y la aprobacion final. Casa Refugio Modelo Intermedio
Solicitar al proveedor “Porvenir” actualizar el certificado Coordinadora administrativa y
del vehiculo transportador de alimentos que vencio el técnica 21/09/2023
02/09/2023 y el de “Cadecam” caducara el 21/09/2023. Casa Refugio Modelo Intermedio
No olvidar llevar a cabo todos los meses las siguientes
cualificaciones o talleres: 1) minuta patrén, ciclo de ments, Coordinadora administrativa y
estandarizacion, etc.; 2) resultados pruebas organolépticas; 3) técnica Permanente
verificacion de gramajes; 4) buenas practicas de | Casa Refugio Modelo Intermedio
manufactura; y 5) saneamiento basico.
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Cambiar el juego de cucharas medidoras por unas de
material de aluminio inoxidable.

Coordinadora administrativa y
técnica 08/09/2023
Casa Refugio Modelo Intermedio

Mantener bajo llave los elementos y productos de aseo
(envases pequefios y grandes) bajo llave para evitar
accidentes y todos deben estar rotulados con informacion y
pictograma de advertencia. No olvidar retirar etiquetas
comerciales de los recipientes.

Operarias de aseo
Coordinadora administrativa y
técnica
Casa Refugio Modelo Intermedio

Permanente

Los formatos de toma de temperatura de las neveras deben
estar siempre colgados. Pendiente la reparacion de este
equipo de almacenamiento para garantizar la conservacion
de los alimentos.

Coordinadora administrativa y
técnica Inmediato
Casa Refugio Modelo Intermedio

Realizar la toma consciente de temperatura de las
preparaciones a servir en el dia, ya que se encontraron
valores iguales o exactos en todos los tiempos de comida y
dias de la semana de agosto en el formato correspondiente.

Operarias de cocina
Coordinadora administrativa y
técnica
Casa Refugio Modelo Intermedio

Permanente

Ubicar todo el menaje en un mueble de plastico o adecuar el
actual que tiene el servicio de alimentos para que todos los
elementos se mantengan tapados o herméticos.

Coordinadora administrativa y
técnica 15/09/2023
Casa Refugio Modelo Intermedio

Colocar un puerta deslizable o reja de aluminio para cerrar la
cocina y evitar la entrada de plagas y personas ajenas.

Coordinadora administrativa y
técnica 15/09/2023
Casa Refugio Modelo Intermedio

Llevar a cabo procesos de sensibilizacion con las mujeres y
el talento humano de la Casa Refugio sobre una adecuada
segregacion de residuos, de acuerdo a la Resolucion 2184 de
2019. Adicional, el shut o depdsito de basuras debe estar
tapado o cubierto para que no se mojen las caneas y residuos
en temporadas de lluvia; asimismo con los elementos de
aseo, como: escoba, trapeador, recogedor, etc.

Operarias de cocina y aseo
Coordinadora administrativa y
técnica
Casa Refugio Modelo Intermedio

Permanente

Elaborar el cronograma de mantenimiento preventivo de los
equipos de medicion del servicio, almacenamiento y coccion.

Coordinadora administrativa y
técnica 08/09/2023
Casa Refugio Modelo Intermedio
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EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS:

Imagenes No. 1y 2. Anaqueles de plastico y aluminio sucios y con alto contenido de polvo.
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Imdgenes No. 4y 5. Area del comedor que no cumple con criterios de hermeticidad y con humedad.
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FIN DE REUNION: el apoyo a la supervision se da por terminado a las 4:00 pm del 04/09/2023.
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REGISTRO ASISTENCIA REUNIONES INTERNAS

Llevar a cabo el apoyo a la supervision del servicio de alimentos de la Casa Refugio

Y EXTERNAS OBJETIVO REUNION: Modelo Intermedio.
FECHA: 04/09/2023 LUGAR: Casa Refugio Modelo Intermedio.
HORARIO: 11:54 am — 4:00 pm AREé Asllz)(l\;/[(;l ‘l er A Direccion de Eliminacion de Violencias Contra las Mujeres y Acceso a la Justicia.
JAutoriza el °
tratamiento | DOCUMENTO DE & j
de datos IDENTIDAD 212
personales? 8 a
ol|m|z | INSTITUCION/ TELEFONO
ligglng}ED%‘S{ E 2 8 ENTIDAD/ AREA/ CARGO DE EMAIL FIRMA
., 7z = OTRO CONTACTO
SI | NO | TIPO | NUMERO 8\ g
Ak
2|8
1iExny raoLA R Casa Refugio | C0°rdinadora - JHA)
X ce 53041020 ACERO Modelo Intermedio Te.c nica y ’LH
|Administrativ
PAOLA .
SDMujer / Apoyo a la . .
X CC 1061753809 %I;Ij]gl%]lil\l? DEVCMAJ Supervisién pgustin@sdmujer.gov.co

Tratamiento de datos personales: Mediante el registro en el presente formato, usted autoriza a la Secretaria Distrital de la Mujer para la recoleccion, almacenamiento y uso datos personales. Como|
Titular de la informacién usted tiene derecho a conocer, actualizar y rectificar sus datos personales, ser informado sobre el uso que se ha dado a los mismos, revocar la autorizaciéon y/o solicitar la
supresion de sus datos en los casos en que sea procedente. Ley 1581 de 2012.

CONVENCIONES TIPO DE DOCUMENTO: CC: Cédula de ciudadania / TI: Tarjeta de Identidad / CE: Cédula de Extranjeria / NIP: Numero de Identificacién Personal / NUIP: Numero Unico de
Identificacién personal / PA: Pasaporte / PPT: Permiso por Proteccién Temporal / RUMYV: Registro Unico de Migrantes Venezolanos / Otro
CONVENCIONES SEXO: M: Mujer / H: Hombre / I: Intersexual. CONVENCIONES IDENTIDAD DE GENERO: F: Femenino / M: Masculino / TF: Transfemenino / TM: Transmasculino.
CONVENCIONES ORIENTACION SEXUAL: H: Heterosexual / B: Bisexual / G: Gay / L: Lesbiana




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

BOG

Secretaria de la Mujer

oT/\

AREA

INSTRUMENTO DE VERIFICACION ESTRATEGICA DE CONDICIONES DE CALIDAD Y OBLIGACIONES CONTRACTUALES EN EL

DE NUTRICION

IMPORTANTE: La presente herramienta de verificacion estratégica, asi como las condiciones de calidad y obligaciones contractuales incluidas en este instrumento, no exime a la Casa Refugio del
cumplimiento delatotalidad de las 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 prestacion de servicios en realizar el seguimiento, vigilanciay control al 100% de las cldusulas contenidas en el

contrato.

1. DATOS GENERALES DEL DILIGENC

IAMIENTO DEL INSTRUMENTO

Hora Inicio

Hora Finalizacién

[ 11:54a.m.

4:00 p. m. Fecha 4/09/23

Profesional que realiza la verificacién (1)

Paola Andrea Gustin Morera

Perfil del profesional

Apoyo ala supervision técnica

Profesional que realiza la verificacién (2)

No aplica

Perfil del profesional

No aplica

Persona que recibe la visita (1)

Jenny Paola Acero

Cargo Coordinadora Técnicay Administrativa
Persona que recibe lavisita (2) No aplica
Cargo No aplica

2. DATOS DEL CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS

Nombre del Contratista

Corporacién Social para el Desarrollo de los Grupos Etnicos y Culturales—Multiétnias.

Nit

830018406-7

Direccién

Informacién sensible

Nombre del(a) Representante Legal

Correo electrénico

Maria del Carmen Garcia de Gonzalez

NUMERAL VERIFICAR VERIFICADOR RESPUESTA OBSERVACIONES
Se encontrd poca cantidad de alimentosen labodegay
1 Seelabord lasolicitud de compra de alimentos, segin laocupacion dela CUMPLE equipos de almacenamiento, el pedido de la semana se
Casa Refugio y el ciclo de menus planeado. proyecta que llegue el miércoles 06/09/22023. El nimero
de personas acogidas a la fecha es nueve (9).
@ Las listas de chequeo se encontraron al dia hasta el dltimo
2 La Casa Refugio implementa de manera correcta lalista de chequeo de CUMPLE pedido que llegd a la Casa Refugio, el cual correspondio al
recepcion de materias primas. 30/08/2023. Recomendacién: no realizar sobre-
marcaciones o tachones.
Los alimentos (carnes, verduras, frutas, lacteos, huevosy no perecederos) se
@ encuentran en buen estado (sin magulladuras, sobre madurados, sin mal L L
3 . L R . ) Durante lavisita de apoyo ala supervision se encontraron
olor, sin moho, sin viscosidad y no vencidos) de acuerdo a lo descrito en el
manual de buenas practicas de manufactura de la Casa Refugio. , L.mas paquetes de ace\.g.as'y ce.boHa larga en mal estado
fisico, por lo cual sesolicité retirar de laneveray desechar
parano suministrar alas personas acogias.
Lamentablemente esto sucedi6 debido al inadecuado
estado del equipo derefrigeracion, ya que esta registrando
temperaturas muy altas. Adicional, se hallaron algunos
alimentos o productossin rotular (aromética) o con errores
4 @ La Casa Refugio realiza la rotacion de los alimentos almacenados de CUMPLE enlafecha devencwm\entdoe(:rsigze)sta (uvas pasasy cuchuco
acuerdo al método Primeras Entradas, Primeras Salidas (PEPS). ’
Los certificados higiénico sanitario del proveedor
"Porvenir" fueron "Favorables" y vencen el 23/02/2024
@ (establecimiento)y 02/09/2023 (carro). La empresa
. - "Cadecam" obtuvo el concepto del establecimiento el
5 La Casa Refugio cuenta con. e_I Foncepto sanltarloNde los proveedores, con CUMPLE 04/05/2023 (establecimiento) y del carro vencerd el
expedicidn no mayor a un afio.
21/09/2023, los cuales fueron "Favorables". En cuanto a
los carnet de manipulacién del personal de Porveniry
Cadecam, caducaran el 10/02/2024 y 10/03/2024;
respectivamente.
@ Estetaller no se hallevado acabo debido aque atin no se
La Casa Refugio cuenta con actas de cualificaciéon en minuta patron, ciclos cuenta con el ciclo de menus aprobado. Adicional, el
6 demend, lista deintercambiosy porciones de alimentosalos NOAPLICA operador dela Casa Refugio contard con laayudadeuna
manipuladores de alimentos. nutricionista para llevar a cabo estas actividades de
cualificacion.




Serealiza seguimiento alimentario a las mujeresy sistemas familiares,

7 respecto a la tolerancia de los alimentos servidos, porcién, preparacionesa CUMPLE Ninguna.
través de proceso de observacion en los diferentes tiempos de comida.
@ . . . . - No se puede verificar este punto debido aquealin no seha
Los alimentos servidos a las mujeres y sus sistemas familiares en la Casa . . .
8 X | . L NOAPLICA aprobado el ciclo de menus para la Casa Refugio Modelo
Refugio corresponden al menu del dia dela visita. .
Intermedio.
El formato deautorizacién de modificaciones al ciclo de menu esté
9 debidamente diligenciado y autorizado por el apoyo a la supervision de la NOAPLICA No se hasolicitado la aprobacién de cambios de ments
Secretaria Distrital de la Mujer, si se presentase alguna variacién en el menu hasta la fecha.
correspondiente al dia.
El formato entrega de alimentos esté acorde a los tiempos de comida que
10 recibela mujery su sistema familiar. Asimismo, alavinculacién académica, CUMPLE Ninguna.
jornadas laboralesy eventos de hospitalizacion.
4 . L. . Serecuerdaalacoordinadora realizar un ejercicio de
El gramaje de porcidn servida para cada grupo de edad cumplecon lo N - X . N
11 A A . NOAPLICA verificacién de gramajes en porcién servida cada mesy
establecido en la minuta patrén. N X .
elaborar una evidencia sobre este ejercicio.
En el servicio de alimentos de |a Casa Refugio se cuenta con elementos L . . .
A . R Se solicitd cambiar el juego de cucharas medidoras que se
aforados (cucharas medidorasy gramera) para el servido de los alimentos, L L A
12 i R ) L adquirid para el servicio de alimentos, ya que en el anexo
que garanticen la estandarizacidn de porcionesy el cumplimiento del . e . L
. . . . técnico se especifica que su material debe ser dealuminio.
gramaje establecido en la minuta patrén.
El contratistaimplementa un formato pararegistrar los
13 Las caracteristicas organolépticas de la alimentacidn servida son 6ptimas. CUMPLE resultados sobre las pruebas organolépticas realizadas a las
Nota: tener en cuenta el color, presentacidn, aparienciay olor. preparaciones servidas en los diferentes tiempos de comida
del mes de agosto.
El contratista no ha entregado todos los documentos
. . - . correspondientealasolicitud (ciclo y andlisis de contenido
El ciclo de mends se encuentra en un lugar visible para las manipuladoras de . .
14 R R - . NOAPLICA nutricional grupo 6 a 8 mesesy mujeres gestantes), por lo
alimentosy sistemas familiares acogidos. R e .
cual, no se ha podido dar aprobacion final al ciclos de
menus de la Casa Refugio.
La Casa Refugio cuenta con el certificado de recoleccidn de aceite usado de Aln no se cuenta con el certificado derecoleccién, debido a
15 @ acuerdo alos Articulos 6 (Numeral 4)y 32 (Numeral 5y 10) de la Resolucién NOAPLICA que la Casa Refugio no ha generado gran cantidad de este

2674 de2013.

producto para entregar.




La Casa Refugio identificay reportar de forma oportuna los casos de brotes

No se presentaron brotes de enfermedades transmitidas por

1 e . NOAPLICA . .
6 de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). alimentos en la Casa Refugio durante agosto.
@ Existe un Plan de Saneamiento Basico (PSB), un Manual de Buenas Practicas . ) -
. . X La Casa Refugio cuenta con un plan de saneamiento basico
de Manufactura (BPM)y un flujograma de procedimientos operativos, . .
17 . . CUMPLE aprobado por el apoyo a la supervision de la Secretaria
donde se describan los procesos de: compra, transporte, recibo, - .
. L, ) AT . Distrital dela Mujer el 10/07/2023.
almacenamiento, preparacion, servido o distribucion de alimentos.
Serealizaron dos talleres de saneamiento bésico y buenas
s racticasel 10/08/2023 con las personas acogidas sobre
@ Cuenta con actas de socializacion sobre el manual de BPMy PSB al talento F,:: . /. / P p_ X 8
. s '‘Manejo de residuos sélidos" . Adicional, el 26/08/2023
18 humano de la Casa Refugio, de acuerdo con el programa de capacitacion CUMPLE " L
. acercade "Las buenas prdcticas de manufactura en la
continuo y permanente. - . M . .
preparacion de alimentos" con las operariasde cocinay
aseo.
2 Cuenta con acta o concepto higiénico sanitario favorable emitido por la ) L s
ﬁ ) P 8 . . _p La Casa Refugio solicitd a la Secretaria Distrital de Salud
autoridad competente, correspondiente al domicilio donde funcionala . . .
L L (SDS) lavisita para obtener el concepto higiénico sanitario
19 Casa Refugio. Si no se cuenta con este soporte, debe estar |a solicitud de CUMPLE . L X .
visita deinspeccidn sanitaria a la autoridad competente, no mayor aun delainfraestructuray el servicio de alimentos. &l cdigo o
P P . v serial deradicacion es: SB00038462.
mes. (Semestral).
El almacenamiento se da por grupos de alimentos. En refrigeracion: frutas,
verduras, lacteos; congelacidn: carnesy en seco: cereales, tubérculos .
20 . 8 X v A v CUMPLE Ninguna
leguminosas. Las bolsas se manejan adecuadamentey los alimentos
presentan olor y color caracteristicos, libre de manchasy magulladuras.
Observacion: se encontro el anaquel dealuminio y plastico
Los alimentos se encuentran separados de pisos y paredes, en estibas o delabodegadealimentos con alto contenido de polvoy
21 @ anaqueles. El material y estado de estos se encuentran en condiciones CUMPLE sucios, por lo cual, se sugiere realizar una limpieza profunda
higiénico sanitarias adecuadas. deambos para poder almanacenar los alimentos de forma
idénea.

Los elementosy productos de aseo se encontraron en otro
espacio de |a Casa Refugio bajo Ilave (se recomienda que
tanto envases grandes como pequefios, aquellos que se

reenvasan, se mantenga en este espacio para evitar
@ El espacio de almacenamiento de alimentos es de uso exclusivo para accidentes con las personas acogidas), pero muchos de ellos
22 alimentos, ausente de elementos como: enseres, maquinaria, articulos de sin el rétulo deinformacién y advertencia. Serocordé ala
aseo (jabones, desinfectantes), insecticidas, entre otros. Estos estan en un operaria deaseo y coordinadora estaimportante accion.
drea exclusiva, rotuladosy bajo Ilave. Adicional, en la cocina se hall6 una botella de agua con
etiqueta comercial, la cual contenia hipoclorito, por lo
tanto, seinformé que el reenvase de estos productos se
debe hacer en recipientes nuevos o sin etiquetas para evitar
confusiones o accidentes por consumo.
Alingresar al dreade cocina no se encontraron colgados o
pegados los formatos de toma de temperatura de
. . septiembre en el refrigerador y congelador. Adicional, al
El registroy control de temperatura se encuentra en los equipos de R .
) . ) ) tomar latemperatura de este equipo se registraron datos
23 almacenamiento en frio para garantizar la conservacion delos productosy . . L A
. A . ) . muy altos en el area de refrigeracion. La coordinadoray
se realiza periédicamente la verificacion de los termémetros. X . . .
operaria de cocina mencionan que esto seviene
presentando desde el viernes 01/09/2023 y ya fue revisada
por un técnico, pero esta pendiente el arrego total.
ﬁ Observacion: realizar latoma consciente de temperatura de
2 Verificar que los alimentos cocidos se mantengan a la temperatura CUMPLE las preparaciones a servir en el dia, ya que se encontraron

requerida, calientes: mayor a 652C.

valoresiguales o exactos en todos los tiempos de comiday
dias de la semana de agosto.




Existen medidas para que no haya contacto de alimentos crudos con

25 @ cocidos, y dealimentos no lavados y no desinfectados con alimentos CUMPLE Ninguna
lavadosy desinfectados.
. . . . - . Recomendacién: pendiente ubicar todo el menaje en un
Verificar quela cantidad y capacidad de menaje, utensiliosy equipos, sean L . L
- - N . mueble de pldstico o adecuar el actual que tiene el servicio
26 suficientes y adecuados para el servicio de alimentos. Al igual queel CUMPLE .
L i L, dealimentos para que todos los elementos se mantengan
proceso de limpieza, desinfeccion y secado de estos. .
tapados o herméticos.
El servido y distribucidn de los alimentos se realiza en el menor tiempo
posible, se mantienen protegidos de la contaminacidon ambiental cuando se
requiere esperar entre una etapa de elaboracién de alimentosy lasiguiente,
sesirve en utensilios pertinentes, garantizando adecuadas temperaturas .
27 v . P . 8 R . P L. CUMPLE Ninguna
delosalimentos, estableciendo turnosy espacios para su distribucién con
el fin de evitar aglomeracionesy dptimas condiciones deinocuidad. Nota:
Esimportante queel tiempo entrelacoccidn y el servido sea el menor
posible.
Verificar que las dreas del servicio de alimentacion estan delimitadas .
28 . q . . . 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
acabado liso, no poroso, no absorbentey estan libres de defectos, grietasu Recomendaciéon: mantener una frecuencia constantede
29 @ otrasirregularidades que puedan atrapar particulas de alimentos o CUMPLE limpiezay desinfeccion de las superficies que estan en
microorganismos que afecten lainocuidad del alimento. Lailuminacidn es contacto con los alimentos y/o preparaciones.
adecuaday suficiente, natural o artificial con rejillade proteccién o anjeos.
Las dreas de elaboracion de alimentos poseen sistemas de ventilacion
directa o indirecta, evitando la contaminacién del espacio o incomodidad . . . -
. L - Pendiente colocar un puerta deslizable o reja de aluminio
del personal, previniendo la condensacién del vapor, polvo y facilitando la X .
30 L. . L. . . X CUMPLE paracerrar lacocinay evitar laentrada de plagasy personas
remocion del calor y las aberturas para circulacion del aire estan protegidas aienas
con malla anti-insectos de material no corrosivo, removibles para su facil ) ’
limpiezay reparacion.
Los elementos en desuso se encontraron organizados en el
. " dreadelacocina, pero serecomiendaretirar algunos que no
Verificar que los elementos de cocina que no se encuentren en uso, se . X )
31 S . CUMPLE sean necesarios de este lugar para evitar el riesgo de
mantengan limpiosy organizados. L. .
acumulacidn deplagasy polvo. La listade chequeo de
agosto estaba actualizada alafecha (31/08/2023).
Verificar que las mesasy las sillas estdn en buen estadoy en .
32 g L Y L . v CUMPLE Ninguna.
condiciones higiénicas apropiadas.
@ Validar laimplementacién del programa de limpiezay desinfeccion . .
. P - prog . p Y Las listas de chequeo de agosto sobre el servicio de
(insumos, conocimiento del personal, aplicacion de proceso en las . ) > A
33 CUMPLE alimentosy demas espacios de la Casa Refugio se

diferentes etapas del servicio de alimentos, registros diligenciados,
diligenciamiento de las listas de chequeo).

encontraron actualizadas a la fecha (31/08/2023).




34

Validar laimplementacion del programa de manejo de residuos:
conocimiento del personal, ubicacion, sefializacion, suficienciaen
recipientes (canecasy bolsas del mismo color), recoleccién interna

adecuada, registros diligenciados, entre otros.

35

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

CUMPLE

LaTista de chequeo de agosto se encontro diligenciaday
actualizadaalafecha(31/08/2023). Recomendacidény_
observacién: llevar a cabo los procesos de sensibilizacién
sobre una adecuada segregacién de residuos con las
personas acogidasy el talento humano (Resolucién 2184 de
2019), yaque se encontraron residuos que no
correspondian al color delacanecay bolsa, ejemplo: caneca
verde con residuos de bolsas pldsticasy bolsa negra con
cascaras de alimentos, rollo de papel de cocina, bolsas
plasticas, etc. Adicional, se recomienda que el shut o
depdsito de basuras debe estar tapado o cubierto paraque
no se mojen las caneasy residuos en temporadas de lluvia;
asimismo con los elementos de aseo, como: escoba,
trapeador, recogedor, etc

Serealizé proceso de fumigacidn de la Casa Refugio el
26/08/2023 (vence: 26/02/2024) por laempresa
"Fumiclean" con concepto higiénico sanitario "Favorable"
del 06/02/2023.

36

Se verifica laimplementacion 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

Serealiz6 proceso de fumigacidn de la Casa Refugio el
29/08/2023 (vence: 01/03/2024) por laempresa
"Fumiclean" con concepto higiénico sanitario "Favorable"
del 06/02/2023.

37

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

CUMPLE

Lista de chequeo de agosto sobreinspeccion de plagasy
hermeticidad al dia hasta el 31/08/2023. Recomendacidn:
realizar el proceso de aspersién de |as areas del comedor (10
215 minutos antes de cada tiempo de comida), bodega de
alimentosy cualquier otrazona quelo requiera para evitar
la presencia de pequefios mosquitos y/o bajar la carga de
microorganismos en el ambiente.

38

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

CUMPLE

Observacidn y recomendacion: el espacio que queda
alrededor delacocinaes el comedor, el cual tiene varias
aberturas entre el piso y la puertay las ventanas, por lo
tanto, se convierte en un riesgo para el ingreso de diferentes
plagas, aguay polvo. Serecomienda colocar uniones o
angeos que permita la hermeticidad del espacio.

39

Sevalida el cumplimiento de normas basicas 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
manipulacién de los alimentos, ufias cortas, limpiasy sin esmalte, asi como
libredeanillos, aretes, joyas u otros accesorios. Calzado cerrado, de
material resistente eimpermeabley de tacén bajo. Uniforme limpio, sin
botones, de color claro y sin bolsillos por encima de lacintura.

CUMPLE

Recomendacidn: las operarias que hagan parte del servicio

dealimentacién deben mantener sus ufias cortasy limpias.

Adicionalmente, no pueden trabajar con maguillaje en sus
ojos, cejas, piel y boca (no aplica para el maguillaje

permanente).

40

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

Recomendacidn: las operarias de cocina no deben salir del
servicio de alimentos hasta terminar el turno o sus
actividades de cocina, para evitar contaminacién cruzada.

41

Todo el personal manipulador de alimentos se lava y desinfecta con jabén
desde las manos hasta los codos de manera frecuente y con cada cambio de
actividad. En caso de uso de guantes estos estan sin roturas, selavan y se
desinfectan.

CUMPLE

Ninguna.

42

Severifica que el ingreso al servicio de alimentacion por personas ajenas se
realiza con: gorro, tapabocasy bata de color claro. Asi como lano
intervencion del personal de aseo en actividades de manipulacion delos
alimentos.

CUMPLE

Recomendacidn: todas las personas que ingresen al servicio
dealimentos, como minimo, deben hacer uso de tapabocas
y cofia.




43

Validar la existencia de certificaciones de salud, cursos en manipulacion de
alimentosy examenes de laboratorio, expedidos por entidades autorizadas,
de cadaunadelas personas que trabajara en el servicio de alimentacion.

CUMPLE

La Casa Refugio cuenta con dos (2) operarias de cocina:
Elvira Lucia Castro (carnet de manipulacion y exdmenes del
05/08/2023) y Astrid Cotrino (exdmenes del 24/07/2023 y

carnet de manipulacién del 25/07/2023). Nota: estd en
proceso derevision y contratacion una nueva operariade
cocina, porque uno de las nombradas renuncid.

44

En la Casa Refugio se observa que entre mujeresy sus sistemas familiares y
talento humano no se comparten utensilios de bebidas o comidas donde se
puedaintercambiar saliva o material liquido o mucoso de la nariz(mocos),
parareducir el riesgo de contagio por virus. Ejemplo: cucharas, vasos,
alimentos, frutas, entre otros.

CUMPLE

Ninguna.

45

Se verificala existenciay estado fisico de los equipos necesarios para la
recepcion de materias primasy porciones de alimentos servidos (bdscula,
grameray termémetro).

CUMPLE

Los equipos del servicio de alimentos: bascula de recepcion
de materias primasy gramera se encontraron en adecuado
funcionamiento durantela visita de agosto.

46

Severifica la existencia de un manual o documento deinstrucciones de uso,
sensibilidad y capacidad de los termémetro(s), basculay gramera.

CUMPLE

Secuenta con lasfichas técnicas dela gramera,
termdmetrosy béascula de recepcion de materias primas.

47

Sevalida la existenciade un procedimiento y cronograma de
mantenimiento preventivo de equipos de almacenamiento (refrigeradores,
congeladores, estufas, horno, entre otros).

NOAPLICA

Continua pendientela entrega del cronogramade
mantenimiento de los equipos de medicion,
almacenamiento y coccion del servicio de alimentos.

48

Se verifica la existencia delos certificados de calibracién y mantenimiento
preventivo de los equipos de medicidn del servicio de alimentos emitidos
por unaentidad certificada.

NOAPLICA

No aplicalacalibracion delos equipos de medicidn porque
seadquieron para este nuevo contrato (10/07/2023).




