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1.1_|Las dreas del servicio de alimentacion se encuentran seAaizadas
1.2_|La dosificacién del desinfectante se encuentra en un lugar visible dentro del Servicio 46 BTmeniagian
‘4_ S avisos alusivos al lavado de manos se Sncioniran en lugar visible deiro el servico d alimentacin y servcos Sanfaros

s avisos alusivos a practicas higiénicas y medidas. ridad se
segu encueniren publicados en lugar visibo dentro del servico d6 almeniacen
ene documenads ol cicl de e o STels s del ciclo de mends y la minuta pairén.
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La minuta patrén se encuenira publicada en lugar visidle para el personal manipulador de alimentos,

ET ciclo de menus se encuentra publicado en lugar visible para el personal mampuhdur de alimentos.
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Se encuenira
2 Edificacién e instalaciones
1| ET cslablecimlento 313 ubleado en sio s6co. 1o Inundabie y lemend de faal Grenas B -
o exitenrisges e comtaminci o e do lmertos G (s condlres arls G s sreddes e st 3
3 [La construcelB es de maerial resistente, s encuenira prolegida contra e acceso de plagas 3
|54 Cos plsos. parsdes  Techos en general s encueriran on b ssiade Se mecmI e hum!didas, ot o HEaones] 5
[25 " |Cuenta con areas clar.lmemu definidas xiegaradar ﬁlcamanla parala ge:u:lnn de los diferentes process T
loza. rsitortes 8 acores smbenises como medd 3
T
equipoy fro) 3 E
La lluminacién natural o artificial es adecuada. = 3
Las lamparas y accesoros, estin protegidas para evIar CoNAMIAREIN en aso Ge FUplra, en buen estado y Impias. 3 %
Los servicios sanitarios son suficientes conforme a la cantidad de usuarios. J E
[—2:16 |Los servicios sanftaros se encuenran en buen es(ado y en condiciones higiénico sanlaras adecuadas. ———
i toallas desechables de papel o secador de manos, y 3 3
i X Aalizado, ordenado y en busnas condiciones 4o higiene ¥ el
[Existe un drea deslinada para el alistamiento del personal, sefaliza O O analiies e G
s oauposy T ST A Trega y deslesaion. o Tene W 3 s
a1
riesgo para la inocuidad del alimento. - _ E3 T
3.2 |Los equipos est lalados teniendo en cuenta Ia secuencia [ogica para Ia operacion del servicio de zl\menvzdbn. 3 %
33 0s equipos del servicio de. Alﬂ\enlaclbn se Bﬂ:u‘mﬂn ‘en optimas condiciones de aseo y desinfec % ]
3.4 |La caniidad y capacidad de menaje, lensiios y equipos son sufcienles y S encueniran en buén s i3
35 os slamenios de cocna quo 10 58 e = mantenen inpis, o anizados ::;::a;sgl s
roce: o i
a6 |oin 5
3.7 _|EImenaje se encuentra en un recipiente 0 espacio ndemzda lﬂ ‘buenas condiciones higiénico sanitarias.
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79 |Describlr cuales son 105 equi
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o1 Sancamionto BAds
—fuactores y mancio de residuos sicos. ualizado con los programas T Visha 1 iaz
.2_|Se encuenlran implementados Ios programas dai T i
53 et agua llizaa en efexlageniaine o 0o P18 & sanearionts y e Ve el corec GV Gorearans 45 o oo > 2
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5.6 JETtangon < onslante Sredacen.(acued 5
20t de aimacenamiento de o .(.m‘I:ﬂc ey e3 do apacad sufcanle poa un di de e E
. o la ’ﬂﬁes). Control de lavado de t 3
nemﬂud nimiento o —2_ 1
e m-m:::,r,tm.ﬁ:::m:c:":':::imzm-mm-w-mm»«w-m s
5a da color do
= olor o 86uerdo a os esidues generados y Son remGvIdas Gel drea del SerVicl G AFTENaTER FosuaniEmante. -
busnas condick
y
5.10 ‘desinfectante 3 3
debidaments rotulados y bajo lave. L y o se encuenlran 3
511 [Nose obser nidad operaiiva (gasolina, alcono) 3
5.12 onlrol de F lacior " - - z
2 ﬂ =
2 Sequlmient Ge 5 procesos G Compra, reclbo, AmaceTamIents, prepsracion, Serido y ARTTEIEIon G ATerios T
!'2 , Transporte, Recibo, Almacenamiento, Preparacion y Servido o distribucion. K
ocibo ds Alimentos
521 Va1 Vsiaz |
622 edicién no superior a un aflo. ’ E
6.2 _[Se realiza verificacién de la calidad y cantidad de_ Im _alimentos recibidos. 3
6.2.4 |Seimplementa el formato de recepcion de alimentos 3
6.25_|Se revisa el rotulado de los alimentos segin nnm\ilvldidvl jente. 3
6.2.6 |Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la recepcion de alimentos (bascula, gramera, termbmelro, canastilas). 5
6.2.7_[La frecuenca de recibo de alimenios es. aoecuaﬂawll fa capacidad de llmmmmm
628 |El
o LI i
63,1 Los cauipos y reas G smacenamients son SUIcienles para s Canldad o sirmentos a simacen B T
632 |Se realiza un adecuado manejo de boisas para el aimacenamiento d! alimentos en refrigeracion wﬂ jelacion.
‘6:3:3 | 5¢1eva a cabo el registro y control de lemperatura en los equipos e aimacenamyento en o para garanizar =
-39 _|termometros, 3
6.3.4 _|El aimacenamiento de los alimentos en frio evita la contaminacion cruzada.
6.35 _|Los alimentos que Io requieran, son ubi ‘en 105 equipos de aimacenamiento en frio (refrigeracién, congelacidn) inmediatamente des; ués de recibidos.”
6.3.6_|El proceso de descongelacion se realiza de manera adecuada (descongelando los alimentos en refrigeracin minimo 24 horas, méximo 3 dias).
.37 [El maleraly estado de os anagueles, estantes, canasilas y es1bas 86 encuenira en condcionss Higiénico sanaras adecuadas.
638 Se dil md: ‘Correciamente el formalo de control de entrada y saida de alimentos.
639 con lapa.
s por Techade
6310 | o o pr y 3 e
FEXTNE] Tos almentos 58 reaiiza ce acuerdo al método PEPS (primercs en enlrar, primeros en saie). ) S
0 Preparacion VBl visaz
4 [Cos alimentos que van a ser usados para las preparaciones cumplen con criterios de calidad y vida util.
[5.42[Antes do niciaras preparacionss se reaizan as conversiones en peso bruloteniendo en cuenla l coberiura del diay 05 Grpos do edad. 5 3
indo el ciclo de menus establecido o aprobado por Secrelaria Distrital de Integracién Social. 3
e esla solicitando la autorizacion del cambio de preparacion al nulricionista asignado, con su respectiva justificacién (cuando se requiere el cambio). 3 1
2 preparacion se realiza en condiciones SanTanzs opiimas que garanizan @ proteccién y conservaclbn del imento. T |
X [En la unidad of eranv: se observa disponibiidad de jabon liquido y dispensador para el lavado de mancs en el servicio de alimentos.
347 EI lrll destinac realistamiento se encuentra en buenas condiciones higiénico sanitarias.
S o Tava:peaevort. ssalicar. a8 askzan suiend os bueis prcicsd 04 TAGISEIEE T |
LDs alimentos se mantienen a la temperatura requerida (Irio menor a 6°C; Callentes: mayor a 60°C) T 1
vamanos de accionamiento no manual 1 I |
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6.5.11_|La disposicién de los
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65.10_|EImen bor - Olor - Color - Textura - Temperatura) (sphcar formalo Evaluacién de caracerltcas organaépticas) |
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¥ docentes reaizan lavado de manos segin el prolocolo establecido antes de ingresar al Area del S,
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