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BARRIO TELEFONO CORREO ELECTRONICO
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SEGUIMIENTO A LA COBERTURA Y A LA ASISTENCIA |
MATERNO CAMINADORES PARVULOS PRE JARDIN JARDIN
6 6 4 24 24 | 15 40 | 40 38 47 | 46 35 NA NA | NA

CALIFICACION: SOBRESALIENTE (SOB) SATISFACTORIO (SAT) A MEJORAR (AM) DEFICIENTE (DEF) NO APLICA (NA) NO VERIFICADO (NV)

EN LAS CASILLAS MARQUE SI, NO, NA o NV SEGUN CORRESPONDA

9.1.3.2 COMPROMISOS GENERALES DEL ASOCIADO I

¢Cumple con los compromisos adquiridos en virtud de la suscripcién del Convenio, de conformidad con lo sefialado
en el Estudio Previo, Invitacién Publica, Anexo técnico, Estandares de Calidad para la Educacion Inicial del Servicio

1(CH) Jardines Infantiles Publicos y Privados del Distrito Capital, la normatividad vigente y las directrices impartidas por la
SDIS? SAT
A ¢Implement6é adecuadamente el protocolo administracion de medicamentos en jardines infantiles publicos, privados y casas de pensamiento

intercultural? S|

Se implementa adecudamente el protcolo de administricacion de medicamentos al participante JDGG, del nivel de sala materna. Se realiza el diligenciamiento de los formatos
FOR-PSS-146 ingreso de medicamento, FOR-PSS-145 administracion medicamento y FOR-PSS-309 registro de novedades. Se cuenta con la utorizacion de la madre y el
soporte médico. El medicamento se suministra el 12, 13y 14 de marzo de 2025.

B. ¢ Realiz6 adecuadamente el suministro de complemento nutricional o férmulas terapéuticas en el jardin infantil, en caso de haber sido necesario? NA
La responsable del servicio manifiesta que en el presente mes no fue necesario suministrar complemento nutricional o férmula terapéutica en el jardin.
c ¢La unidad operativa cuenta con el cronograma de mantenimiento correctivo y preventivo de mobiliario, dotacion, elementos y equipos requeridos
' parala implementacion del componente, y lo implementa? SI
¢Permite la labor de la Supervisién, asi como la articulacion con los equipos técnicos y administrativos de la SDIS
con el propdsito de orientar el cumplimiento de los Estandares de Calidad para la Educacion Inicial del Servicio
2(C9) Jardines Infantiles Publicos y Privados del Distrito Capital, los procedimientos, instructivos, protocolos y demas
referentes técnicos y normativos que soporten la atencién? si
3 (C10 ¢Informa de manera inmediata y por escrito al Supervisor del Convenio, sobre las visitas practicadas
(C10) al Jardin Infantil por los Entes de control? NA

¢Cumple con la Resolucion 967 de 2007, expedida por la Secretaria de Integracion Social SDIS, por la cual se

4 (C12) establece la gratuidad en el servicio de educacion inicial en los Jardines Infantiles del Distrito Capital? sl




I 9.1.3.2 COMPROMISOS COMPONENTE SALUD Y NUTRICION I

¢Cuenta con el soporte de verificacion y seguimiento a las atenciones en salud de las nifias y los nifios
1(C1) relacionadas con la Afiliacion al Sistema General de Seguridad Social en Salud, la asistencia a la consulta de
valoracion integral de la salud y el desarrollo, el esquema de vacunacion y la valoracion odontolégica?

SAT
A. ¢ Presenta el soporte de verificacion y seguimiento de la Afiliacion al Sistema General de Seguridad Social en Salud? Sl
B. ¢Lleva el registro de la verificacién de asistencia a la consulta de valoracion integral de la salud y el desarrollo y a la valoracion odontolégica? SI
c ¢ Verifica que todos los nifios y nifias que asisten al Jardin Infantil cuenten con las vacunas completas segun el esquema del PAI correspondiente a su S|
" edad?
D ¢, Encaso de requerirse, establece por escrito un compromiso con el padre, madre o cuidador del nifio o nifiay realiza seguimiento del cumplimiento S|
" deestos?
¢Realiza la notificacion a la autoridad sanitaria en el caso de presentar cualquier brote o epidemia de enfermedades
2 (C3) transmisibles en los nifios, nifias y adultos participantes de las actividades del jardin infantil y sigue las
instrucciones de la autoridad sanitaria? NA
¢Notifica al centro de salud mas cercano, la ocurrencia de cualquier brote de acuerdo con el protocolo "Prevencion, deteccion, notificacion y manejo
A. de brotes de enfermedades transmisibles en jardines infantiles publicos, privados y casas de pensamiento intercultural"? NA
B ¢ Atiende las recomendaciones que sean entregadas por la Secretaria Distrital de Salud, cuando sean informados brotes en el jardin infantil? NA
Complete la informacion del cuadro:
Brote notificado Fechay medio de Fecha de la visita Recomendaciones dejadas por la entidad
Numero de casos notificacion autoridad sanitaria de salud
NA NA NA Refieren que durante el periodo verificado no
presentron brotes u otras cenfermedades.

¢Documenta, implementa y cuenta con la dotacion necesaria para dar cumplimiento a las buenas practicas de
3 (C19) manipulacién en los procesos de extraccion, rotulado, conservacion y suministro de leche humana en la ‘Sala Amiga

AA la Camilia | antantAD SAT
A ¢ El espacio dispuesto para la operacion de la Sala Amiga de la Lactancia Materna cuenta con la dotacion minima y en buen estado? (Se verifica S|
’ mediante la lista de chequeo de la SAFL)
B. ¢Implementa practicas sanitarias en los procesos de extraccion, manipulacion, rotulado, conservacion y suministro de leche humana? S|
c ¢ Latemperatura de la nevera de la SAFL presentd las temperaturas requeridas acorde con lo descrito en el Protocolo promocién, proteccion, apoyoy sl
' defensa de |a lactancia materna en jardines infantiles publicos, privados y casas de pensamiento intercultural?
D. ¢ Diligencia adecuada y oportunamente los Formatos control de la Sala Amiga de la Familia Lactante -SAFL? S|
Complete la informacion del cuadro:
Formatos control de la SAFL Fecha del ultimo diligenciamiento
Formato control de temperatura de la nevera/congelador 17 DE MARZO DE 2025
Formato uso de la Sala Amiga-Ficha SIRBE 17 DE MARZO DE 2025
¢Cuenta con los conceptos sanitarios emitidos por la autoridad sanitaria competente, del establecimiento educativo
4. (C4) y del servicio de alimentos, los cuales deben ser favorable o favorable con requerimientos. Estos reposan en las
) instalaciones del Jardin Infantil y estan a disposicion de la SDIS o cualquier ente de control?
SAT
Numero acta de Inspeccién Sanitaria Concepto Sanitario Fecha de emision
EE  SBO06C 009960 FAVORABLE 21 DE MAYO DE 2024
EPA  AS02C 127102 FAVORABLE 17 DE ABRIL DE 2024
Si el Jardin Infantil no cuenta con concepto sanitario, ¢, Realiza autoevaluacion en el primer mes de operacién y aporta soporte de la solicitud de visita? NA
Cuenta con autoevaluacion para EE? NA N° y fecha de radicado de la solicitud de visita para EE NA

Cuenta con autoevaluacion para EPA? NA N°y fecha de radicado de la solicitud de visita para EPA NA




¢Realiza Autoevaluacion de las Condiciones Sanitarias de cada jardin infantil de manera semestral, de acuerdo con
la normatividad sanitaria vigente, definiendo e implementando acciones sobre los incumplimientos y realizando

5. (C9) seguimiento periddico para subsanarlos, en el marco de las orientaciones de los Estandares de Calidad para La
Educacién Inicial del Servicio Jardines Infantiles Publicos y Privados del Distrito Capital?

NA
A ¢ Realiza la autoevaluacién del cumplimiento de los requisitos normativos aplicando los formatos establecidos por la autoridad sanitaria para la NA
i verificacion de condiciones sanitarias de establecimientos educativos y universidades y de preparacion de alimentos?
B. ¢ Define e implementa acciones sobre los incumplimientos y realiza seguimiento periédico para subsanarlos.? NA
Hallazgos identificados Acciones de mejora implementadas
Se realiza autoevaluacién para EPA el 12 de marzo de 2025y EE el 17 de marzo de|En las autoevaluaciones no se identificaron incumplimientos.
2025.
¢Realiza las acciones que sean necesarias para dar cumplimiento a las exigencias y recomendaciones registradas
6 (C6) en las actas de inspeccién sanitaria e informa de manera inmediata al Supervisor del Convenio sobre las visitas que
se adelanten por parte del Ente de Control? NA
Exigencias de la Autoridad Sanitaria Acciones para dar cumplimiento
NA
Fecha y medio en que se informé de la visita, al Supervisor del Convenio:
EE:  Serealiza mediante correo electronico el 21 de mayo de 2024.
EPA: Se realiza mediante correo electronico el 17 de abril de 2024.
¢Documenta e implementa el Plan de Saneamiento establecido por la SDIS de acuerdo con lo establecido en el
7(c7) anexo técnico y dando cumplimiento a la Resolucion 2674 de 2013 expedida por el Ministerio de Salud y Proteccion
Social o aquella que la modifique o sustituya y se mantienen a disposicion de los entes de control y del talento
humano que presta el servicio en el Jardin Infantil? SAT
A ¢ Presenta el Plan de Saneamiento del Jardin Infantil, documentado con cada uno de los programas, actualizado y ajustado alas caracteristicas del 3l
i jardin infantil y el mismo se encuentra a disposicion de los entes de control y del talento humano?
B. ¢ Realiza la socializacion del Plan de Saneamiento del Jardin Infantil con el Talento Humano? Sl
c ¢Aplica el Plan de Saneamiento en los cuatro programas: Limpieza y desinfeccién, Desechos sdlidos, Control integral de plagas y Abastecimiento de si
" agua?
D. ¢ Presenta diligenciado adecuadamente el formato de declaracion de compromiso? SI




E. ¢ Diligencia adecuada y oportunamente los Formatos control del Plan de Saneamiento? S|
Complete la informacion del cuadro:
Formatos control del Plan de Saneamiento Fecha de diligenciamiento
Formato control de lavado y desinfeccién del tanque de agua potable - FOR-PSS-064 14 DE FERBERO DE 2025
Formato seguimiento a soluciones desinfectantes - FOR-PSS-065 17 DE MARZO DE 2025
Formato inspeccion de la presencia de plagas - FOR-PSS-066 3DE MARZO DE 2025
Formato inspeccion del manejo de elementos en desuso, embalajes y empaques - FOR-PSS-067 3 DE MARZO DE 2025
Formato lista de verificacion de limpieza, desinfeccion y acciones correctivas - FOR-PSS-068 17 DE MARZO DE 2025
Formato registro del control de plagas - FOR-PSS-069 9 DE ENERO DE 2025
Formato verificacion de hermeticidad - FOR-PSS-071 3 DE MARZO DE 2025
F. ¢, Cuenta con la Tabla de Dosificacion del Hipoclorito de Sodio (NaClO) con concentracién al 5,25% y con un elemento medidor del desinfectante? Sl
G ¢ Clasifica, sefializa y almacena de manera organizada, los elementos de aseo de acuerdo con |a tabla de colores si
’ (la cual debe estar expuesta en un lugar visible)?
H ¢ Los insumos para el aseo cumplen con los requisitos minimos de rotulado como nombre del producto, registro de lote, cantidad, fecha de fabricacion S|
’ vy fecha de vencimiento, acorde con sus carateristicas?
1. ¢ Presenta las fichas técnicas y de seguridad de todos los productos quimicos de aseo usados en la Unidad Operativa? Sl
J ¢Los aspersores de reenvase se encuentran limpios, desinfectados y rotulados con la indicacion de uso, porcentaje de hipoclorito y fecha de S|
) preparacion?
K. ¢, Cuenta con los elementos minimos de aseo institucional? (Se verifica mediante la lista de chequeo de aseo institucional.) SI
L. ¢ La herramienta control de entradas y salidas de elementos de aseo institucional, se encuentra actualizada? SI
M. ¢ Realiza el lavado y desinfeccion del tanque de almacenamiento de agua potable, minimo cada seis meses? SI
N ¢ Presenta el certificado de lavado y desinfeccion de tanque(s) expedido por una empresa autorizada por la Secretaria Distrital de Salud, adjuntando el S|
’ Concepto Sanitario Favorable de la empresa, |a ficha técnica de los productos utilizados y la descripcion del proceso realizado?
Numero, tipo (aéreo o subterraneo) y capacidad de los tanques de almacenamiento de agua potable con que cuenta la Unidad Operativa:
1 TANQUE AEREO DE 500 LT
Fecha de higienizacion de tanque(s) de almacenamiento de agua potable:
14 DE FEBRERO DE 2025
Nombre de la empresa que realiz6 la higienizacion de los tanques de almacenamiento de agua potable:
A.l.S ASESORIAS S.A.S C.S 8/4/2024 FAVORABLE
_ ¢, Las mallas o anjeos de proteccion, ubicadas en las ventanas que se comunican con el ambiente exterior, son en material no corrosivo y facilmente sl
removibles para su limpieza y desinfeccion?

0. ¢ Los accesos y alrededores se mantienen limpios y ibres de acumulacién de basuras?

P. ¢ Los techos y paredes estan libres de suciedad, condensacion, formacion de mohos y hongos y desprendimiento superficial ?

¢Las uniones entre paredes, y entre estas y los pisos se encuentran en buen estado, impidiendo la acumulacién de suciedad y permitiendo la

adecuada limpieza y desinfeccion?

¢, Documenté e implemento frente a los procesos de compra, transporte, recepcién, almacenamiento, preparacion y
8 (C8) servido o distribucion de alimentos, los procedimientos, documentos asociados en el sistema de gestion de la SDIS

y la normatividad vigente?.

¢Presenta un documento que incluye los procesos de compra, transporte, recepcion, almacenamiento, preparacién y servido o distribucion de

A. )

alimentos?
B. ¢ Socializo todos los procesos contemplados en el documento de Buenas Practicas de Manufactura con el talento humano y conté con el soporte?
C. ¢El proceso de recibo de los alimentos se ajusta a los dias y horarios establecidos por grupo de alimentos, en el plan de compras?

SAT

Sl

Sl




D. ¢ Los productos de panaderia, galleteria y bizcocheria estan libres de bromato de potasio?

E ¢La leche entera y derivados lacteos cumplen lo dispuesto en la norma y presentan uno de los procesos de higienizacion contemplados en las
i mismas?

F. ¢ Laleche utilzada en las preparaciones es liquida, de acuerdo con lo contemplado en en el analisis nutricional de la minuta de alimentos?

G. ¢ Adquieren aceite vegetal de una sola fuente, cumpliendo con las condiciones generales dispuestas en la Resolucién 2154 de 20127

H. ¢Adquieren fruta entera para la elaboracién de los jugos, asegurando el aporte de vitaminas y fibra?

I ¢ Los alimentos envasados y materias primas que se adquieren, cumplen con la normatividad de rotulado, segin la Resolucién 5109 de 2005 o aquella
: que la modifique o sustituya, y se encuentran con fecha de caducidad vigente?

J. ¢Implementan el método de rotacién de alimentos PEPS (Primeros en Entrar — Primeros en Salir)?

K ¢ Los alimentos almacenados se encuentran rotulados de forma visible, con nombre del alimento, fecha de ingreso, fecha de egreso (frutas, verduras,
’ tubérculos, raices y platanos), fecha de vencimiento y nombre del personal manipulador a cargo?

L. ¢ Los alimentos se encuentran almacenados de manera ordenada evitando la contaminacion cruzada?

¢ Presenta el Plan de Compras de alimentos, con el listado de alimentos con el que se dara cumplimiento de la Minuta de alimentos (minuta patron, el
M. ciclo de menus y el andlisis del aporte nutricional), entrega de alimentos equivalentes a la jornada liberada y paquetes alimentarios de jornada
pedaadaica?

N. ¢ Diligencia adecuada y oportunamente los Formatos control del Procedimiento Operacién Entrega de Apoyos Alimentarios?

Complete la informacion del cuadro:

E

Sl

Sl

Sl

S

Sl

S|

Sl

S|

Sl

S

Formatos control Procedimiento Operacion Entrega de Apoyos Alimentarios SiINO

Formato Verificacion transporte de alimentos Sl
Formato Recepcion de alimentos Sl
Formato Control de entrada y salida de alimentos asociados SI
Formato Preparacion de alimentos Sl
Formato Control de temperatura de equipos de refrigeracion Sl
Formato Control de temperatura de equipos de congelacion SI
Formato de registro, medicién y control de descomide Sl

N ¢ La cantidad de alimentos registrados en el formato de recepcion de materias primas coincide con la cantidad de alimentos registrados en el formato si

’ de entradas y salidas de alimentos?
0. ¢ Existe coincidencia entre los saldos de alimentos registrados en el formato de entradas y salidas de productos, con las existencias de la alacena? Sl
P ¢ Presenta una Tabla de calculo para la compra de alimentos que determine la cantidad de alimentos a solicitar a los proveedores y la cantidad de S|
' alimentos a retirar de la alacena, teniendo en cuenta la asistencia diaria de nifios y nifias?

Q. ¢Mediante el uso de |a tabla de célculo y de acuerdo con la minuta del dia y asistencia de participantes, define las cantidades de alimentos a utilizar? SI

Complete la informacion del cuadro:
Verificacién de la cantidad de alimentos, segun la asistencia del dia, Minuta Patron, ciclos de menus y andlisis nutricional
Menu No. 11 Peso neto o bruto en gramos
Preparacién Alimento Cantidad establecida Cantidad existente

COLADA DE AVENA LECHE ENTERA 11610 14000
MANTECADA MANTECADA 1350 2500

MANDARINA MANDARINA 5100 8200




R ¢En el pre-alistamiento se realiza seleccion, clasificacion e higienizacion de los alimentos, cuando asi se requiera'y previo al pelado, corte y picado, S|
’ etc, segun sea la preparacion?
s ¢En el pre-alistamiento los alimentos son seleccionados, alistados y empacados en bolsas de polietileno de un solo uso, transparentes cerradas y S|
" rotuladas ?
T. ¢En caso de realizar intercambios de alimentos, presenta los soportes establecidos en el Anexo Técnico?
u. ¢ Antes de iniciar el servido de los alimentos cuenta con el plato modelo pesado para todos los grupos de edad presentes en la unidad operativa? SI
v ¢En el servido de los alimentos utiliza utensilios aforados o estandarizados, con el fin de lograr exactitud en la medicion de las porciones S|
’ establecidas, optimizando los tiempos de servido?
w ¢ Para el servido de los alimentos utilizan utensilios (cucharas, cucharones, trinches, pinzas, pocillos para medir, vasos, etc.) y por ningin motivo S|
’ sirven alimentos directamente con las manos?
X. ¢ Cuando el menu incluye fruta, queso o postres sin empaque primario se sirven en postreras o plato dulce? SI
Y. ¢ La persona responsable del servido de alimentos conoce las porciones establecidas para cada grupo de edad? SI
Z. ¢ El servido se realiza una vez los nifios y las nifias se encuentran en el drea de alimentacion? Sl
AA ¢ Realiza el servido de los alimentos en la vajilla indicada y con los cubiertos requeridos, limpios, secos y en buen estado, de tal forma que el S|
" consumo sea agradable e higiénico?

AB. Presenta soporte de las acciones para la prevencion y manejo de desperdicios de alimentos en el servicio social: SI
a. Asiste el (la) Responsable del Jardin Infantil a la Jornada de Fortalecimiento Técnico: Socializacion del Manual de buenas practicas para la NA
prevencion de pérdidas y desperdicios de alimentos.

b. Realiza la socializacién del Manual de buenas précticas para la prevencion de pérdidas y desperdicios de alimentos, al personal de servicios NA
generales y manipuladores de alimentos.
c. Reporta el consolidado del Formato de Registro y control de desperdicio de alimentos producto de descomide. (el cual debe reportarse NA
trimestralmente el tercer dia calendario de los meses de enero, abril, julio, octubre, acorde a la vigencia del convenio.)
¢, Implementan el plan de educacién sanitaria, principios basicos de Buenas Practicas de Manufactura y practicas
higiénicas en manipulacién de alimentos, segun lo establecido en la Resoluciéon 2674 de 2013 expedida por el
9 (C9) Ministerio de Salud y Protecciéon Social o aquella que la modifique o sustituya, dirigido al personal manipulador de
alimentos. Realizar sensibilizaciéon a los profesionales de atencion a la primera infancia sobre adecuadas practicas
de higiene durante el acompafamiento al momento de la alimentacion? SAT
A ¢Las y los Colaboradores que participan en actividades de asistencia en los momentos de alimentacion emplean las mismas condiciones como sl
' manipulador de alimentos, establecidas en la Resolucion 2674 de 2013, demas normas vigentes y anexo técnico?
B ¢El personal a cargo del servicio de alimentacién cumple con las especificaciones referentes a la certificacion médica y plan de capacitacion en S|
" educacion sanitaria?
c ¢ Realiza la sensibilizacién a los profesionales de atencion a la primera infancia sobre adecuadas practicas de higiene durante el acompafiamiento al si
’ momento de la alimentacion?
Certificacion médica y plan de capacitacion del personal a cargo del servicio de alimentacion
Nombre de manipuladores de alimentos Certificado médico Plan de capacitacion Numero de horas
Fecha de emision Fechas de asistencia de capacitacion
LUCELYS RODRIGUEZ FLOREZ APTO 12 DE ENERO DE 2024 14/5/2024-13/7/2024-4/9/2024 3+43+3+3+3
16/11/2024 17/1/2025
JOSEFINA HERNANDEZ REY APTO 12 DE ENERO DE 2024 14/5/2024-13/7/2024-4/9/2024 3+3+3+3+3
16/11/2024 17/1/2025
SANDRA LUCIA RODRIGUEZ VASQUEZ APTO 11 DE ENERO DE 2025 11/01/25 10
D ¢El personal manipulador de alimentos presenta estricta limpieza e higiene personal, ufias limpias, cortas y sin esmalte, y aplica las buenas S|

préacticas higiénicas en sus labores, evitando la contaminacién del alimento y de las superficies de contacto con este?




E. ¢ El uniforme del personal manipulador de alimentos cumple los requisitos establecidos en en Anexo Técnico? Sl

Verificacion del uniforme del personal manipulador de alimentos SIINO
Es de color claro (excepto grises), con cierres o cremalleras y/o broches en lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en el alimento; sin balsillos sl
ubicados por encima de la cintura.
En caso de utilizarse delantal, este permanece atado al cuerpo en forma segura para evitar la contaminacion del alimento y accidentes de trabajo. sl
Presentan botas o calzado cerrado, impermeable, antideslizante sin tacon. S|
Portan gorro o malla y tapabocas desechable. S|
Se mantiene el cabello recogido y cubierto totalmente mediante mallas, gorro u otro medio efectivo. sl
Usan guantes de caucho de diferente color, de acuerdo con el tipo de actividad y cédigo de colores. S
No se usa maquillaje ni accesorios (anillos, aretes, reloj, joyas, accesorios, etc.) S|
Las personas que ingresan al area de servicios de alimentos, cumplen con las medidas de protecciény sanitarias descritas en el Anexo Técnico, la Resolucién sl
2674 de 2013 y lo establecido en los estandares relacionados.
F ¢ Cuenta con los elementos minimos de aseo personal para colaboradoras y colaboradores? (Se verifica mediante la lista de chequeo de aseo S|
’ personal para colaboradoras y colaboradores)
G. ¢ La herramienta control de entradas y salidas de elementos de aseo personal para colaboradoras y colaboradores, se encuentra actualizada? SI
10 ¢Cont6é con equipos, utensilios y menaje de acuerdo con la cobertura, en adecuado estado de funcionamiento,
(C10) segun lo establecido en los Estandares de Calidad para La Educacion Inicial del Servicio Jardines Infantiles
Publicos y Privados del Distrito Capital y en el Anexo técnico? SAT
A. ¢ Los equipos y menaje se encuentran en adecuado estado de funcionamiento? SI
B ¢ Los equipos y utensilios estan disefiados, construidos, instalados y mantenidos de manera que se evite la contaminacion del alimentoy facilite la S|
’ limpieza y desinfeccion de sus superficies?
c ¢ Todas las superficies de contacto directo con el alimento poseen un acabado liso, no poroso, no absorbente y estan libres de defectos, grietas, S|
’ intersticios, material desprendible y otras irregularidades?
D. ¢ Los utensilios y menaje de preparacion, estan almacenados en un lugar que los proteja del polvo, insectos y roedores? SI
E ¢ Dispone de equipo y menaje suficiente para el funcionamiento del servicio de alimentacion? (Se verifica mediante las listas de chequeo de la S|
" dotacion de elementos del servicio de alimentos)
F. ¢ El inventario de dotacién de elementos del servicio de alimentos, se encuentra actualizado? Sl
11 ¢Implementé las modificaciones en la alimentacién suministrada en el jardin infantil, orientadas por el profesional en
(c12) nutricién asignado por parte de la SDIS, para los casos de nifias o nifios que lo requieran de acuerdo con las
recomendacinones médicas dehidamente sannrtadas? SAT

Modificaciones alimentarias. 3 Restrcciones alimentarias: Angela Romero Ovalles caminadores certificado médico de no lacteos, ni derivados de la leche como queso, yogurt,
kumis. Emily Thatiana Castillo Machado solo consumir leche entes maximo 3 veces ala semana y Ana Victoria Rojas Caminadores 3 Pefia alergica al pescado, JDGM del nivel
de sala materna certificado médico restricién de lacteos y derivados y no ofrecer banano.

¢Ejecutd la minuta de alimentos y sus documentos asociados: minuta patron, el ciclo de menus y analisis del
12 aporte nutricional, establecida por la Secretaria Distrital de Integraciéon Social, la minuta de alimentos y sus
(c13) documentos asociados: minuta patron, el ciclo de menus y andlisis del aporte nutricional, establecida por la
Secretaria Distrital de Integracion Social, teniendo en cuenta las recomendaciones nutricionales del profesional

acinnadn al lardin Infantil? SAT
A. ¢Mantiene disponible el ciclo de menus en un lugar visible para los padres y madres de familia, cuidadores y personal manipulador de alimentos? SI
B. ¢ Suministra los alimentos maximo cada 3 horas entre cada tiempo de comida? SI

¢ Las profesionales y técnicas de atencién a primera infancia, realizaron el acompafiamiento y asistencia a las nifias y los nifios durante los tiempos

. . Sl
de alimentacion?

D. ¢, Entrega alimentos equivalentes a las onces, cuando los nifios y las nifias deben retirarse de la unidad operativa, antes de este tiempo de comida? SI




Verificacion del peso servido y de las caracteristicas organolépticas de las preparaciones suministradas

Menu No. 11 Grupo de edad:3 A 5ANOS Poblacién: 35 Muestra: 5

Alimento o Preparacién Porcion | - Tolerancia Gramajes obtenidos S* o A* ™

g/ml g/ml

PECHUGA DE POLLO EN|33 33-36 34 44 37 35 34 C C C 80
TROZOS, EN SALSA BLANCA
ARROZ CON CILANTRO 50 45-55 50 50 55 50 49 Cc C C 76
ESPINACA CON HUEVO 30 27-33 32 30 28 30 29 Cc C C 70
PAPA COCIDA CON CASCARA 30 27-33 33 35 31 30 30 C C C 70
SOPA DE AVENA 150 135-165 148 147 156 156 156 Cc C C 80
JUGO DE PINA 150 135-165 154 145 149 145 146 Cc C C 5

Los datos de poblacion y muestra estan basados en el plan de muestreo simple (NTC-ISO 2859-1).
*Marcar C si es caracteristicoy NC para no caracteristico, para S (sabor), O (olor) y A (aspecto)

**Registrar la temperatura de conservacion de los alimentos (T), en grados centigrados.(conservacion calientes => 60°C)
Para bebidas calientes tipo coladas debe asegurarse que el alimento se encuentre entre 40°C a 50°C para iniciar su distribucién y consumo.

9.1.3.6 COMPROMISOS COMPONENTE TALENTO HUMANO

1 ¢Garantiza la vinculacion de las y los colaboradores requeridos? (la contratacion se realizara acorde con la

matricula de nifias y nifios) SAT
PERFILES ESTRUCTURA DE TH REQUERIDO TH CONTRATADO ASISTENTES REMPLAZOS
COSTOS (MATRICULADOS)
Responsable del Servicio 1 1 1 1 NA
PrlofeS|or.1aIes . en atencion a la 10 10 10 NA
primera infancia 10
Auxm?res de atencion a la primera 5 5 5 NA
infancia 2
Auxiliar de Servicios Generales 3 3 3 3 NA
Manipulador de Alimentos 3 3 3 3 NA
Auxiliar Administrativo 1 1 1 1 NA
¢Garantiza la contratacion del remplazo de las y los colaboradores que por fuerza mayor o caso fortuito durante
1.1 dos (2) dias habiles de operacion consecutivos no presten sus servicios en el Jardin Infantil, o de manera NA
inmediata cuando se presente renuncia voluntaria.
s [ o [
2 ¢Cuenta con oficio de verificacion de perfiles para las y los colaboradores contratados? sl
¢Garantiza la dedicacion exclusiva de las y los colaboradores del Jardin Infantil en la jornada de atencion definida,
de acuerdo con lo establecido en el Anexo Técnico? Sl
4 ¢Se encuentra el servicio de vigilancia en el jardin infantil? sl

5 ]

v []




I SEGUIMIENTO A LA VERIFICACION ANTERIOR I

Cuenta con todo el talento humano contratado segun estructura de costos.

I OBSERVACIONES DE QUIEN ATIENDE LA VERIFICACION I

Continuar prestacion de servicio en cumplimiento del convenio.

I OBSERVACIONES DE QUIEN REALIZA LA VERIFICACION I

Se tiene programado realizar la capacitacion del plan de educacion sanitaria el 22 de marzo de 2025, por lo que se revisara en la proxima visita.

Esta visita generé requerimiento: SI___ NO _X

Ninguno

Anexos: documentos y nimero de folios

Planilla de asistencia: 1 Folio
Formato Ausencia Talento Humano: 1 Falio,
Renuncia: 1 Folio. AutoeW EE: 13 Folios

Isabella &

FIRMA DE QUIEN REALIZA LA VERIFICACION

FIRMA DE QU CACION

NOMBRE: MARIA DEL PILAR

NOMBRE: ISABELLA GUERRERO

- L)
N° DE IDENTIFICACION : 52329326 ‘

N° DE IDENTIFICACION : 1018494817

CARGO: PROFESIONAL RESPONSABLE

CARGO: APOYO A LA SUPERVISION

HORA DE FINALIZACION: 14:30

Versién: mayo 2024
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SECRETARIA DISTRITAL DE INTEGRACION SOCIAL Cddigo
SUPERVISION JARDINES INFANTILES COFINANCIADOS Version
ANEXO VERIFICACIONES APOYO A LA SUPERVISION Fecha

RELACION AUSENCIAS DE TALENTO HUMANO Pagina

No. CONVENIO FECHA DE LA VERIFICACION NOMBRE DEL JARDIN INFANTIL
7594-2025 | 17 | 3 | 2025 | | EMANUEL
NOMBRES Y APELLIDOS CARGO MOTIVO Y SOPORTE REMPLAZO

DAYANNA ALEJANDRA
FORERO GIL

PROFESIONAL DE
ATENCION A LA
PRIMERA INFANCIA

MOTIVO: RENUNCUA

SOPORTE: CARTA

TIEMPO: TRABAJO HASTA EL 10 DE
MARZO DE 2025

NOMBRE DEL REEMPLAZO: LIBIA XIMENA ARIZA GAMBOA
FECHA DE EMISION DEL AVAL: 11 DE MARZO DE 2025
FECHA DE INGRESO: 12 DE MARZO DE 2025

ARL: 12 DE MARZO DE 2025

MOTIVO DE DESCUENTO: NO CONTABAN CON EL PERFIL
DIAS A DESCONTAR: 1 DIA

FECHA DE DESCUENTO: DEL 11 DE MARZO DE 2025

MOTIVO: NOMBRE DEL REEMPLAZO:
SOPORTE: FECHA DE EMISION DEL AVAL:
TIEMPO: FECHA DE INGRESO:

ARL:

MOTIVO DE DESCUENTO:

DIAS A DESCONTAR:

FECHA DE DESCUENTO:
MOTIVO: NOMBRE DEL REEMPLAZO:
SOPORTE: FECHA DE EMISION DEL AVAL:
TIEMPO: FECHA DE INGRESO:

ARL:

MOTIVO DE DESCUENTO:

DIAS A DESCONTAR:

FECHA DE DESCUENTO:
MOTIVO: NOMBRE DEL REEMPLAZO:
SOPORTE: FECHA DE EMISION DEL AVAL:
TIEMPO: FECHA DE INGRESO:

ARL:

MOTIVO DE DESCUENTO:

DiAS A DESCONTAR:

FECHA DE DESCUENTO:
MOTIVO: NOMBRE DEL REEMPLAZO:
SOPORTE: FECHA DE EMISION DEL AVAL:
TIEMPO: FECHA DE INGRESO:

ARL:

MOTIVO DE DESCUENTO:
DIAS A DESCONTAR:
FECHA DE DESCUENTO:

|sabella g

FIRMA DE QUIEN

ION

FIRMA DE QUIEN REALIZA LA VERIFICACION

NOMBRE: MARIA DEL PILAR SUAREZ HALACIOS

NOMBRE: ISABELLA GUERRERO CASTANEDA

No. IDENTIFICACION: 52329326

No. IDENTIFICACION: 1018494817

CARGO: RESPONSIBLE

CARGO: APOYO A LA SUPERVISION

Version: Junio 2024




Bogotd, 10 de marzo 2025

Sefores:

Fundacién Manos Unidas de Colombia

Estimada Fundacién Manos Unidas de Colombia por la presente deseo comunicar mi decisién de
renunciar de manera inmediata a mi posicién como profesional en atencién a la primera infancia en
el jardin infantil cofinanciado Emanuel, efectiva a partir del dia 11 de marzo del 2025.

que a la fecha se me sale de las manos. Estoy profundamente agradecida primero con Dios y con
ustedes por la oportunidad de formar parte de este equipo, por los aprendizajes que obtuve durante
mi tiempo aqui y por ayudarme a crecer profesionalmente y como persona.

Atentamente
@n&w A‘%Ewlrcﬂt—@o
Dayana Alejandra Forero

Cc 1016091604
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Techa: 1202024 ' . :

AUTOEVALUACION PREPARAClON DE ALIMENTOS
A qué establecimientos aplica? e R T

L -

EI presente formato es una hsta de chequeo que puede ser utilizada como guia de orientacion frente a los requnsn:os sanitarios v:gentes paralos establecnmnentos
que preparan alimentos como: restaurantes, comidas rapidas, cevicherias, panaderias, pastelerias, cafeterias, comedores comunitarios, heladerias, fruterias yca-
tering. Estos son algunos de los requisitos sanitarios y condiciones higiénico-sanitarias, que estan estipulados en la Ley 09 de 1979, la Resolucion 2674 de 2013 y
demas normas que ngen sobre la materia para el funcnonamnento de establecmlentos de este tipo.

- ; . ; - CUMPLIMIENTO l : E: o ' ,,
e Requisitos Sanitarios - ya R PRl SRR |
' : FL e ; S CUmplo oy 4 |
% Cumplo i |

- e e e L e

5 Condiclonés sanitarias de la edificacién e instalaciones

El establoclmlonto estd ubicado en un lugar alejado de focos de lnsalubddad 4
como: basuras, agua estancada, sitios de anidamiento de plagas u otros que |
puedan contaminar el alimento; la construccnén impide el ingreso de plagas vy |
animales domésticos. Q
(Resolucion 2674/2013, Articulo 1,2 Articulo 32, Numerales. Articulo 33, Nume- |

ral 8) (

’ |

El establocimlento no es usado como dormltorio En caso que el serwc:o se |

- preste en una edificacion que es también vivienda, estd separado fIS/camente de
ésta o
(Resolucion 2674 Articulo 2)

Pisos y paredes Estan sin grietas, rugosrdades y/o asperezas. Las un/ones entre
paredes, entre estas y con el piso son redondeadas. Las superficies son de color
claro, impermeables, lavables y no absorbentes. ‘ Q ‘

Los pisos cuentan con la pendiente necesaria para efectos de drensje. | |
(Resoluc:dn 2674/2013, Artlculo 7Numeral 1, 2. Artrculo 33, Numera/es 12y3 | [

Dmnhs: Cuenta con las tuberias y drenajes, deb'damente protegndos por re//l/as
- para la conduccion y recoleccion de aguas residuales.

(Resolucion 2674/2013, Articulo 7Numeral 1, 2. Articulo 33, Numerales 1, 2 y 39)
] ' : |

> L e S S B T S W S .
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‘I‘ochos. Sm cortes ni gnetas que acumu/en polvo o suc:edad que favorezcan e/ ( t
crecimiento de hongos que puedan caer sobre los alimentos o las superficies \
de trabajo; o quefavorezcan el ingreso de plagas al establecimiento. En caso de |, 1
contar con falsos techos, estos deben ser construidos en material impermeable, ; ’

resistente, liso, con acceso ala cdmara superior para labores de limpieza, (l |

desinfeccion y desinsectacion. . l

(Resolucion 2674/2013, Articulo 7Numeral 1, 2 Articulo 33, Numersles 1, 2 3) A P L
Ventilacion: Ventanas y aberturas sin deterioro que produzcan acumulacion de | . ‘
|
|
1

suciedad. Se debe contar con una malla que evite el ingreso plagas y que sea de
facil limpieza. Se debe prevenir la“condensacion del vapor, acumulo de polvo y 2
facilitar la remocion del calor. .

En estructuras elevadas como sistemas de extraccion y/o extractores de aire, C, '
deben encontrarse en buen estado de mantenimiento que evite la caida de [
materias extrafias y eliminacion de la condensacion que produzca goteo sobre ’
los allmentos ’ ’
’ ) : \

|

|

|

(Resoluadn 2674/2013 Art/cu/o 7Numera/3 4, 578 Art/culq 33 Numeral 14) .

Puertas: Son resistentes, de superficie lisa y no absorbente, su disefio /mp/de el
mgreso de plagas al establecimiento. x . C

(Resoluadn 2674/2013, Art/cu/o 7 Numeral 3 4,5, 7 8 Articulo 33, Numera/ 4) l

lluminacién: La iluminacion puede ser narural o artificial: en caso de ser art:ﬁc:al ; W

las Iémparas deben estar en buen estado de mantenimiento, ser de fdcil limpieza |
y estar protegidas para evitar la caida de particulas extrafias sobre el alimento y C..
sobre los manipuladores).

(Resoluc:dn 2674&013 Artfculo 7 Numeral 3 4 5, 7, 8 Art/cu/o 33 Numeral 4) !

Instalaciones sanitarias: Se dispone de servicios sanitarios en material hlg/én/-
co sanitario,vestidores y casilleros en cantidad suficiente (conrespecto a la can-
tidad de personal que labora en el establecimiento), independientes para cada |
sexo y separados de las reas de elaboracion.En caso de no contar con mas de | ‘ C
seis (6) manipuladores, dispone de un bafio mixto. {

Estén dotados de los implementos requeridos para la higiene personal como: |

papel higiénico, dispensador con jabon desinfectante, implementos desecha- |
bles o equipos automadticos para el secado de manos vy papeleras de acciona- |
miento no manual. y 1
(Resolucion 2674/2013, Articulo 6, Articulo 32)

| . =L,

f |

Scanned with

i & CamScanner’;


https://v3.camscanner.com/user/download

.

CRETARMA DE

SAUD | BOGOT/\

En las dreas de preparacion de alimentos o cercano a éstas, se cuenta con
lavamanos de accionamiento no manual, dotados con dispensador que con-
tenga jabon desinfectante.

(Resolucidn 267472013, Arti(:u/os 6,32)

ZExisten avisos que mdrquen al personal manipulador la necesidad del lavado de | Fose 5

manaos luego de usar los servicios sanitarios, después de cualquier cambio de | C &

actividady antes e iniciar las labores diarias? i i @
¥ L i

Equ1?0syutensllios< ? e AR e ey - i el R
| j |

!
¢Cuenta con los equipos y utensilios diseriados, construidos, instalados y man- | :
tenidos para evitar la contaminacion del alimento y son de facil limpieza y des- | >

“infeccion?Los materiales en que estdn construidos son resistentes al uso y @ la Q..
corrosion? ! ’

~

Y WS S —— it e = BN

¢El establecimiento cuenta con instrumentos o accesoiios que permitan la f
medicion de las temperaturas durante la coccion, refrigeracion y congelacion |
de alimentos o materias primas?

(Resolucion 2674/2013, Articulos 8, 9y 10, Articulo 34)

fs

‘

|

| ;

|

‘, el i | B s e L T
]

?

Las superficies que entran en contacto directo con los alimentos son de aca- |
bado liso, no poroso, no absorbente y no poseen defectos, grietas o espacios |
donde puedan acumularse particulas de alimentos.Son desmontables para ga- o
rantizar procesos de limpieza y desmfeccrdn 7

Las superficies donde se cortan o fracc:onan los alimentos, se encuentran en | Q.
buen estado de conservacion y son de material sanitario. En caso de usar uten- i
silios en material desechable, estos son de primer-y Unico uso. b2

(Resolucion 2674/2013, Artfculo 8 9y 10, 34. 35 Resoluciones 683, 4142 y |
4143 de 2012; 834 y 835 de 2013
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Pcmmlmnlpuladordc alimentos ot b SR

R T T TR e TR TR ST

s F

i |

Estado de salud: Se i/mplementan las medidas preventivas y correctivas para ' {
evitar Is contaminacion de los alimentos por parte de personal que tenga alguna | |
afeccion de salud (heridas infectadss, in-iraciqnes cutdneas o diarrea). ,

Algunas de las medidas que se pueden implementar son: cambio de actividsd |
0 envio del manipulador a reconocimiento médico para ser evaluadoy asi evitar | <
el contacto entre los productos yel manipulador de alimentos que padece o es |
po'radordewenfennedadquepuedasertransmrtrdaalosallmntos. a0

(Resolucion 2674/2013, Articulo TiNumeral 1, 2, 4, 5. Articulo 14 Numeral 12)

Reconocimiento médico: £/ establecimiento cuenta con los certificados mé- . |
dicos de los manipuladores, en loscuales consta su aptitud para manipular a//-
mentos, deben tener una vigencia maxima de un ano a partir de su realizacion. y

Segun la valoracion del médico al manipulador, en caso de ser necesario, se | !
cuenta con resultados de laboratorio clinico u otros que sean necesarios para | Q |
establecer la aptituddel manipulador, en caso de que se sospeche de enfer- ; |
medad trasmisible a los alimentos.

(Resolucion 2674 de 2013, Articulo 1, Numeral 1, 2, 3, 4) ‘
! \

J

e : i
! it

VI, L T . vy

Higiene personal: Todos los manipuladores mantienen las ufias cortas, limpias y '
sin esmalte, no consumen alimentos o bebidas, no fuman o escupen en las dreas |

donde sean manipulados los alimentos. Las personas encargadas de la prepara- |
cion o el servido de los alimentos, no manipulan dinero simultdneamente. ’ Q

R ooy -

Al servir los aivmentos. se realiza con utensilios de material sanitario y en ningun
momento se tiene contacto del alimento con las manos.

’ f pnscucas mmmcas 2
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Dotacién: &/ establecimiento provee I«; dotacidn y vestimenta de trabajo al per-. |
sonal manlpulador de color claro, con cierre, cremallera o broche (no botones) {
El calzado es cerrado de matenal resistente e impermeable. g

|
; !

Cuando es necesano el man/pulador manbene el cabello cubierto totalmente y
usa tapabocas dependiendo del riesgo de contam/naadn del alimento, segun la

actividad que realiza. . . : [ el 2

El manipuiador de alimentos no sale ni ingresa al establecimiento con la vesti- ' S |
menta de trabajo durante la jornada laboral. Previo al inicio de sus actividades, se > i
retiran todos /os objetos que puedan caer en los alimentos, equipos o utensilios, i
como joyas, relojes u otros accesorios. % ,

Si se usan guantes para manipular los alimentos, estos deben ser de material : |
impermeable, mantenerse limpios y en buen estado.

| | L

Lavado de manos: Los manipuladores de alimentos se {avan con agua y jabon |
desinfectante las manos, antes de iniciar sus labores, después de retirarse del gt
dreade trabsjo y-en cuaiquier ocasion donde las manos se puedan ensuciar o | I ;

contaminar. ; g
\ <

Los guantes son sometidos al mismo cuidado h/g/émco de /as manos (lavado ;
y desinfeccion). g ’

(Resolucidn 2674/2013, Articulo 14, Numerales 1, 2, 3, 4,5, 6, 7.8, 9, 1011 13y | ¢ G5eh
14. Articulo 36. Articulo 35Numeral 5y 7) ;

|

ke s b ~ Requisitos higiénicos

Control de materias primas e insumos: Durante la recepcion de las materias pri-
mas e insumos (incluido el hielo) se evita su contaminacion o alteracion y estan |
debidamente rotuladas. C_ o i !
2 - | |

El establecimiento cuenta con los documentos que soportan el origen de las | ‘
materias primas y se inspeccionan tanto en la recepcién como en ekmomento de | i
-su uso las caracteristicas organolépticas, temperaturas y condncnones de envase |

para garantizar la calidad e inocuidad.

|
|
i
/ . ‘

> iy

|
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Las materias primas que asi lo requieren, son lavadas con agua potable y desin-
fectadss previo al uso. Aquellas conservadas mediante congelacion, son descon-
geladasgradualmente previo al usoy no son recongelaaas.

Los productos de ia pesca y alimentos que requieran refrigeracion y/o congela-
cion son gescargados y almacenados de manera rapida evitando la perdlda de
temperatura y contaminacion de estos.

Decreto 567 de 1984, Articulo 89. Resolucion 2674/2013, Articulo 16, Numerales
1 3. 4y 5; Articulo 35, Numerales 1, 2 y 3. Resolucidn 5109 de 2005. Resolucion |
7506 de 2071, :
Resoluciones 683, 4142y 4143 de 012; 834 y 835 de 2013 i

\

Contaminacién cruzada: Los procedimientos como lavar, pelar, cortar, clasificar, |
desmenuzar, extraer, batirsecar, entre otros, se realiza de manera tal que se pro-
tegen los alimentos y las materias primas de la contaminacion. ;

Durante las etapas de refrigeracion, congelacrdn y cocqon se garantiza que los | C’
tiempos de espera y las variaciones de temperatura no a/teran o contaminan |

fos alimentos. !
;

~

e L

El establecimiente previene la contaminacion de los alimentos precocidos o |
aquellos que estan listos para ser servidos (crudos o cocinados), por contacto |
directo o indirecto con materias primas crudas que no hayan sido lavadas y |
desinfectadas. ‘ .
|

c

En caso de emplear hielo que entre en contacto d/recto con /os alimentos, |
este es elaborado con agua potable y

Los equipos y utensilios que hayan entrado en contacto con materias primas |
o elementos contammados se lavan Y desinfectan antes de ser usados nue- |
vamente. ;
= |
Resolucion 2674/2013, Articulo 16, Numeral 7: Articulo 18, Numeral 7:Articulo |
20, Numeral 5; Articulo 35,Numeral 4. |
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‘Manejo de temporatum Los a//mentos que requieren coccion a/canzan una
temperatura mayor de 60°C.

Los alimentos que rebyieren refrigeracion y/o congelacion, se. mantienen a
las temperaturas exigidas por la normatividad sanitaria vigente, segun el tipo
de producto. Una vez descongelado el alimento, estos no son recongelados | !
o refrigerados. Cuando se requiere esperar entre una actividad y otra, el ali- . C_ | |
mento se mantiene protegido, garantizando que se conserve a temperaturas & l ¥

mayores a 60°C, no mayoresde 4°C +/- 2, segun el tipo de a/imento.

Ley 9 de 1979, Articulo 293, 425. Resoluc:dn 2674/2073 Articulo 18, Numeral 3
313233y5. '

cOndkiones de almacenamiento: Los envases que estdn en contacto con I i )
‘el alimento se almacenan en un sitioexclusivo para este fin, en condiciones | | ‘
higiénicas y protegidos, de manera que se evite su contaminacion. Las ma- {
terias primas e insumos que requieren ser almacenados antes de ser usados |
para la preparacion, se almacenan en sitios que aseguran su proteccion de
la contaminacicn y alteracion. No se almacenan sustancias peligrosas en la Q ‘ 1

. cocina, en dreas de preparacion de alimentos, ni en dreas de almacenamien- l

‘ \

— e —— LS | XS AR EE N el ST SR e B S WD SR Y e e S

to de las materias primas

Resoluciones 683/2012, 2674/2013 Articulo 16, Numeral 5 y 6. Articulo 33, ‘ . ' !
Numeral 9. { :

e P - e - s A e e e B A b T T ————

SR y . . Educaciénycapacitacién Eibe

e

El establecimiento cuenta con un plan de capacitacidon continuo y permanente
para el personal manipulador de alimentos, tiene una duracion de por lo menos |
10 horas anuales y contiene temas relacionadoscon buenas practicas de manu- E |
factura y practicas higiénicas (manipulacién higiénica de los alimentos, higiene |

personal, higiene de las instalaciones, contro! integrado de plagas, prevencion |1 {
|
|

de la contaminacién cruzada, control de proveedores, control de temperatura, |
almacenamiento y transporte de alimentos, entre otras).

Contiene al menos los siguientes aspectos: Metodologia, duracion, respon- ! C [ |
sables, cronograma, temas a tratar y evaluacion del impacto. Como evidencia | '
cuenta con registros de asistencia y evaluacion de cada uno de los participantes. |
El responsable del desarrollo del plan es el establecimiento, la capacitacion pue- | < 3 ‘
de ser impartida por el mismo establecimiento, por personas naturales o juridicas | ‘ ~
o porla autoridad sanitaria. Los manipuladores implementan el plan'y toman las | |
acciones en el momento que se requiera. ‘

|
Resolucién 2674/2013, Articulos 12 y 13. Articulo 36. ‘ AR
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Suministro y calidad de agua potable: £/ establecimiento dispone de su- '
ministro de agua potable en cantidad suficiente para las actividades que se |
realicen, asi como para Ias operaciones de limpieza y desinfeccion. |

£n caso de contar con un sistema de almacenamiento de agua, éste es de fa- | L
cil acceso, garantiza la potabilidad del agua, esta construido con mater/ales
sanitarios y se facilita su limpieza y desmfecczon : |

PR
(Resolucion 2674/2013, Articulo 6, Numeral 311, 3.2, 3.3, 351 352y 353
Articulo 26, Numeral 4. Articulo 32, Numeral 8.Resolucion 2115 de 2007, Ar-
t:culo 9)

Residuos lfquidos. EI establecimiento cuenta con:los sistemas de desague que
permiten la evacuacionrapida y eficiente de los residuos liquidos, evitando la de- l
volucion de las aguas servidas, la acumulacion y contaminacion de los alimentos |

vy las superficies que entran en contacto con éstos. | C

(Resolucion 2674/2013 Articulo 6, Numenal 4, Articulo 32, Numerales 5y 10) g

Residuos sélidos: £/ establecimiento dlspone adecuadamente y hace retiro |
oportuno de los residuos solidos, de manera que no se acumulenen las dreas de |
preparacion, almacenamiento y servido de los alimentos (incluye sobras, descar-
tes, envases, material de embalaje, entre otros).

Cuenta con los recipientes para la disposicion temporal de los residuos sclidos, |
de material sanitario debidamente tapados y se encuentran alejados del lugar |
donde se preparan, almacenan o se sirven los alimentos. i
Los residuos sdlidos se disponen de forma que se impide el acceso y proliferacion f
de plagas.

(Resolucion 2674/2013 Articulo 6, Numerales 5.1, 5.2 y 5.3. Articulo 33, Numerales
5 6y 7 Articulo 1I8NumeralTl) e v, B
Control integral de plagas: £n el establecimiento no se evidencia la presencia de |
plagas o darios ocasionadospor éstas y se cuenta con medidas de control inte- |
gral de tipo preventivo, para evitar su aparicion. !

(Resolucion 2674/2013 Articulo 26, Numeral 3.)

— ———— —_— L
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Limpieza y desinfeccién de dreas, equipos y utensilios: £/ establecimiento im- | | . =
plementa medidas para evitar la contaminacion de equipos y utensilios después | ‘
Que éstos se impian y desinfectan. Los productos quimicos parala'limpieza y | w
desinfeccion se almacenan en sitios diferentes a las dreas de almacenamiento, |
preparacion y servido de alimentos, y estan debidamente rotulados e identifi- | C
cados. Las labores de limpieza y desinfeccién de los implementos de aseo se | ‘
realizan en un sitio diferente a las dreas de manipulacion de alimentos. 3 i ‘ 4

ettt e et e 0 e —— e ————————— —

Los agentes quimicos utilizados para las operaciones de limpieza y desinfec- |
cion son preparados de acuerdo con las indicaciones y en las concentraciones | i
definidas porel fabricante o proveedor. f

Soportes documentales de saneamiento: £/ establecimiento cuenta con un E
plan de saneamiento escrito, acorde con su actividad, el cual debe contener |
como minimo los siguientes programas. ‘

a. Limpieza y desinfeccion !
b. Desechos s6lidos

¢. Control de plagas
d. Abastecimiento o suministro de agua potable

El establecimiento cuenta con /oS registros que soportan el cumplimiento del {
plan de saneamiento. ‘ < \

(Decreto 1575 de 2007, Articulo 10. Resolucidn 2674/2013 Articulo 26)

Ley 1335 de 2009: Disposiciones por medio de las cuales se previenen dafos a |
la salud de los menores de edad, la poblacion no fumadora y se estipulan politi-
cas publicas para la prevencion del consumo del tabaco y el abandono de la de- |
pendencia del tabaco del fumador y sus derivados en la poblacidn colombiana.
Ver lista de chequeo para ley 1335
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Fehar 3.02.20%. y : 35 ' ' , '
AUTOEVALUACION ESTABLECIMIENTOS EDUCATIVOS Y UNIVERSIDADES A

El presente formato es una lista de chequeo la cual puede serutilizada como guia de orientacidn frente a los requ:sntos sanitarios vigentes, que aplican estable—
A crmlentos ab|ertos al publico de acuerdo con Ias condiciones sanltarlas establecndas enla Ley 9 de 1979 y demas normas wgentes para la matena

% N2 e | e W } i CUMPLlMlENTO : : R :
. SR cQué requerimiehtos debo cumplir? P Ner ] T I : éGué me falta por cumplir?
- S o S ] o Cumplo N/A- AR
By < ; 7 PR S { cumplo PN
sl : S 005 R e : S P TP o B Y
2 [ Procedimientos de limpieza y desinfeccién. ‘ Q | = ‘
'r__._. = A Y SN (=t ,;._,._.._.;..,_._,____ ETTRRAS LN ey R A
| Procedimientos y registros de manejo in- ‘; ‘
"~ tegrado de vectores o plagas. S C I

1. Documentacién '["— CEa =, R ‘_“-'“7‘;" e e o
En el establecimiento g tificados de hmpneza y desinfeccién del 3 :

siempre deberdn estar \ tangue de agua potable. I ‘
disponbles los siguientes z , R

‘ Documento implentado del plan de ges- | : ! ‘
| tién de residuos generados en el estable- | < ' 3 ;
| N N \ - ‘-

| cimiento. |

xS r

Documento implementado del Plan de[ C
emergencias. 3 [
:
\

—_t— L i

|

‘ | Areas de circulacion claramente demarca-

| das, tienen la amplitud suficiente para el | \
) transito seguro de las personas y estan pro- ;" O
! wstas de la senalizacion adecuada. !

|
|
|

ST | (R el VR 20N

lAdecuada distribucién de sus dependen- i
2. Condiciones Locativas | cias, con zonas especificas para los distin- . »
Debera cumplirse lo | tos usos y actividades, claramente separa- | (’/
establecido en la Ley 9 | das, delimitadas 6 demarcadas y, cuando la |
de 1979, en cuanto a: | actividad asi lo exija. {

Techos paredes y muros de las dreas co- |
| munes en material rigido, resistente, no po- 2 C
| roso de facil limpieza y desinfeccion.

1 Escaleras y/o rampas con barandas o pasa- | - Q | ? ‘ )
; #[ manos y | matenal ant:deshzante si ise tienen. | :

- i Ventilacion que garannza el suministro de ]
alre limpio y-fresco, en forma permanente y |
‘en cantldad suficiente. [

|
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Ilumunacsén natural o artmcnal sufucnente en
| cantidad y calidad, adecuada para todas las Q | - | o
;Aact‘widades llevadas a cabo. . !

' Las instalaciones eléctricas estan adecua- 1 e i il
dgmente instaladas y protegidas. 1

5 . Las instalaciones de almacenam|ento det i
' insumos y herramientas son adecuadas y
| seguras. ¢

| Las areas de Ios laboratonos del establec:-
' miento se encuentran separadas, sefializa- | '

das delimitadas y para uso exclusivo para el (1/
desarrollo de las actlvndades del laboratono

Cuenta conun area para el almacenamuento
| seguro de sustancias quimicas y reactuvos \ c
utnhzados enel Iaboratono

| Las sustancias quimicas y react«vos uulnza-
| dos en el laboratorio se encuentran rotula- | | Q {
{ dos y etiquetados- ¥ ‘ 2.4, i 8

Implementa procedrmxentos de manejo y1 i ; |
. almacenamiento seguro de las sustancias C. i |
quimicas y reactivos utilizados en el labo- | f

3. Condlcloms pari‘fitO"O

dreas de Laboratorios ' Cuenta con las fichas de datos de seguri- | | ‘
Deberd cumplirse 10 | dad de las sustancias y reactivos utilizados | C | . |
[ \

i i i i L D, AT | AT ST
|
|

g

establecido en la Ley 9 | en el laboratorio. ' B : N :
de 1979, en cuanto a: 3 = £ - % St Tt %
i Cuenta con procedimientos en caso de de- ‘
) ‘ | rrames o accidentes con sustancias aulmncas 3 .

Implementa proced-mlentos de gestnén in- |
! tegral de residuos peligrosos sdlidos y liqui- | | C
' dos (acopio, movilizacion,almacenamiento |
| temporal y entrega al gestor autorizado). |

- " El personal docente y estudiantil cuenta . [

| con los elementos de proteccion personal | C

- ' para la elaboracién de las pruebas de labo- | ‘
. . ‘ratono 3 | 2 al : cipesdlied

i LS = -
Cuenta con equ1pos para la extraccnén de | ‘
‘ vapores inorganicos de acuerdo a las prue- ‘ c |
| bas realizadas en los Iaboratonos | {
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Summlstro permanente de agua potable y
oonexnén a alcantanllado %

3 Tangue de almacenamiento construido con |
materiales que no generen sustancias o
| contaminantes toxicos, resistentes, no po-
| rosos,impermeables, no absorbentes y sin
| grietas facil acceso para limpieza y desin-
| feccion periodica segun lo establecido en el
| Plan de saneamiento.

| Ultimos andlisis y su respectivo registro de
| caracteristicas quimicas, microbiolégicas
|y fisicas de los pardmetros basicos utili-
1 zados en el procesos de potabilizacion.
(Re52115/2007) )

e — ‘ e e e
Snstema de desagues y 5|fones hidrdulicos, ] c
. s

| en buen estado y Itmpuos

Deberd cumplirse Jo ' do de presentacion y limpieza, para evitar |
establecido en la Ley 9 de | pmblemas higiénico-sanitarios. 4

" 1979, en cuanto a:

A |

| EI numero y tipo de los aparatos sanitarios |
: | estan de acuerdo con el numero requerido |
A ’ de las personas servidas y funcionan de tal |
| manera, que asegure su permanente lim- |
t p»eza en cada descarga

‘ Cuenta con servicios sanitarios bten ubica- |
- | dos, en cantidad suficiente, perfecto esta- |
| do y funcionamiento. Dotados de todos los |
| elementos indispensables para su servicio;
| (papel higiénico, recipientes de recoleccion, |
| secadores o toallas de papel, jabén) y con |
i adecuaciones para el acceso y uso de per-
| sonas discapacitadas (Res 2400/79). I

e

J
4, Condiciones sanitarias J Toda edufucacnén se mantiene en buen esta- 1{ 7 r} e
|G
|
|

i)
'\j. ; 7’ | 5 PR oy rs
. | I
SR
]
ke W RN SE] I ,-,._\'_, s \_‘ SR S AR el St P
f - lu/ | :
L
oot
S5 B ig;‘ Q:;;\hmoeroo mf\ﬂvc«\cne}
r

réegregacnén de acuerdo con el codigo de |
" | colores en recipientes dispuestos para la
l recoleccién de residuos comunes debida-
| mente identificados, con tapa, bolsa, en
J_buen estado y limpios.

gistro s0
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' Cumple con los requisitos de dotacion e\
| infraestructura para el traslado, almacena-
| miento, aprovechamiento y/o tratamlentoi C |
| de residuos generados al interior del esta- | l 3 . :
| | blecimiento. ' g { | ’ : :

5. SN NNCERSIUHE s S ozt e e T e e e e e
| Botiquin de primeros auxilios senahzado Yy ‘ : ]

: S-MGGM dotado, ubicado en un lugar de facilacceso | | < .
Deberd  cumplirse |° y disponible. R .r
establecido en la Ley 9 . e = 7 ~

\ f

1979, en cuanto a: ' Se cuenta con sefalizacion y demarcacnon
: | de areas internas y comunes,

A sl e e B it b SRy _._,_-_! C
' C

Existe un érea para recepcion Ios refrigerios
' con ventilacion, estibas, planilias de reg|s-
tros

! Se lleva registro de control de proveedores ‘,
‘ que contengan cono minimo datos como: |

SGCondlclo:es senvicios | ' fecha y hora de hora de ingreso, control de | ‘ C
s o temperaturas, proveedor, y rotulado. i

Preg e T ar AT R et R, S S e e LR S e |

La persona que recibe y entrega los refri- l r

gerios cumple con las practicas higiénicas |

| y requisitos exigidos en la Resolucién 2674 Q i
| del 2013: : i i

' Todos Ios establecimientos deben cumplir | ! : 3 {
7. Condiciones de servicios | con los requisitos exigidos en la resolucion ] S ‘ |
preparacion de alimentos | 2674 del 2013, ver lista de chequeo No 13 | ‘ |
Autoevaluacnon preparac:én de alimentos. ! ' !

Dnsposncnones por medio de las cuales se |
| previenen dafios a la salud de los menores |
' de edad, la poblacion no fumadora y se es- 1 i i
| tipulan politicas publicas para la prevencion | i !
| del consumo del tabaco y el abandono de 1 C, — v !
| la dependencia del tabaco del fumador y |
| sus derivados en la poblacién colombiana. |
| Todos los establecimientos deben cumplir
' con esta ley, ver lista de chequeo'No 14 Au- | | 2
toevaluacnon Ley 1335 de 2009 E x ‘

} 4

e e s e e e s

8. Ley 1335 de 2019

Si ya reglstmste tu estableclmiento y veriﬂcaste que cumplas con el 100% de los requisqtos especificos para tu tipo de negogcio,
gt _ solicita una visita de inspeccién, vigilancia y control en el sitio web de “Negocios Saludables, Negocios Rentables™.
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