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[Cos dreas def servicio de almentacion se encuentran oL

lLa dosificacién el desinfectante so encuenra en un lugar

o
TLos avisos ausvos s avado do manos e encugaFan an ugarVisble fnie solac Sorvicios santarios

|14 Cos avisos alusios a praciicas higiénicas y medidas de seguridad se encueniren publicados en lugar visble dentro del sevicio g6 almentacion-

1.5 [Tiene documentado el ciclo de mends, el andlisis nuticonat del cicko de mends y1a minula patén.

1.6 [La minuta palin se encuenira publcada en lugar visible para el personal manipuiador de dimentos.

1.7_[El ciclo do menjs se encuentra pubicao en lugar visible para e personal manpulador de afmentos.

18 [Elciclode biicado en un lug y de faci leciura para los paricipantes.
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2.4 [Los pisos paredes y Techos en genera, 5 éncusnizan e Bueh esiads ds martenmtala (125, Sn PUmeda3es, aneres 7 TTSCones

25__[Cuenta con_areas claramente definidas y separadas fisicamento para ia efocucion de los dferentes procesos

s.
25 _TLes parsdes donlmoemsstie, s3ides de i kmolezs, resienis  Bciores aiiecsedcomo e y BTpwUs.

2.7 [Eltocho es de faci impieza y se encuentra fimg

25 os ibhes enire T3 arados  tschos estin trs67AGaS G T Faners Qs Eor G REOruaclon 9 Pl Y SEidad

29 [Las ventanas, puertas y cortinas, se encuentran mpias. en buen estado, bien ublcado, Ibre e corrosion y/o moho.

2.10_[Los pisos cuenlan con fa inciinacidn y drenaje adecu

H [Describir cuales son los equipos, uensilos vio menaje faltante; VISTAZ

|
2,11 [Existon sifones o rejilas de drenaje adecuadas y en buen esiado. 1
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2.18_|Existe un 4rea destinada para el allstamiento del personal, senalizado, ordenado y en huzn:‘; iumia.ﬁ::,m jene. T w“?. < I avm“ 2J
[Tos equipos y_supericles de confacio decio con el alimanto son de materal Santano, do (ac1 lmpieza y desinfeccion. | my T s
31 s, ta Inoculdad del limento. >
57 Los equipos estn nstalados (enendo én cuerl a ssouera glcapara I operacio de selo G gimentacon. I S -
3.3 JLos equipos del servicio de alimentacion se encueniran en optimas condiclones de aseo y desinfecd I -
3.4 |La cantidad y capacidad do menaje, utensios y equipos son sulcientes y @ encueriran en buen s ==
3.5 |Los elementos do cocina que no 5e encuentren en uso, se mantienen fmplos, organizados y rouIados
as |9 pmcesn ‘de mpieza, desinfeccion y secado del menaje 56 realiza de acuerdo con lo establecido en o ‘ ) \ 2
socad ) £}
37 [Ei menae se encuenira en un reciplente o espacio adecuado en buenas condiclones Pigiénico saniarias. l‘ ll i‘
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310 TLcs eauipos s6 encueniran en busnas condiclones d6 funconamiento.
341 if cuales son los equi r mantenimiento VISITA 1
MANTENIMIENTO CAMBIO
]
T
317 |Describi cuales sor 163 £qUpos por MantemIento y/o Carmbio: VISITA 2
MANTENIMIENTO CAWBIO
=
I
T
515 [Elmenajey Wiensiios en gencral 56 encueniran en buenas condiciones de MaNENIent.
3.14__|Describir cuales son los utensilios y/o menaje por mantenimiento y/o cambio: VISITA 1
MANTENIMIENTO CAMBIO_
315 |Doscribir cuales son o ulensiios y/o menals por manteni VISITAZ
MANTENIMIENTO CAWEID
7 z ‘Wanipulador de almentos [ Visitai— —Veiaz
r[FPeronal maripudor de simentos sa deacion i, competa (@Al goro. . dos, guanies e impiezay a v
l 42 lla presentacion personal de las manipuladoras es adecuada (ufias cortas, impias y sin esmalte, uotros ] 3
[Et de alimentos. itz T ., diarea, vmito, cuadro gripal, Virales o hepatitis los procesos. | 2 2
‘de alimentos practica las buenas practicas de_manufactura e higiene (evitar praclicas como comer, fumar, toser, escupi ) | e ) |
d aferente al Serviclo de Almento: T 5 T |
I 3 1
orsonal manipulador de alimentos presenta certiicado médico donde indique gue es aplo. para manipuar alimentos, con fecha de  de un ano. T i S s Ve |
Tosoer personal mampuladnrdebe lener ormacién en educacian “Sanitania, principios basicos de BPM y praciicas higiénicas en Tmarlpulaciin, da cocedo aTpan y l 3 ] >
rmanente, con minimo 1
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57 [elmpiay Sesinfecta priédicamenta (inimo cada 6 meses), Contol deavado do tarqu

05
. tenimiento del tanque, con fas respeclivas fichas técnicas de los productos uliizacos)
)

s urid operata Gt con canesas con s bolsa de color de acuerdo a los residuos generados y son removidos el &rea del servicio e almentacion frecueniements,
59 |[ta 4

‘aciividad, o

. en buenas condiclones y debidament
[Existo area Tos_producto:

iimicos utiizados (detergentes,

y bajo liave. ¥ . raperos y
i Iro de la unidad

i e realizé est

dad aperaiva)

Seguimiento de Tos procesos de compra, recibo, amacenamient

PR LAY
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Ton, servido bucie fmenios.
6.1_[Tiene documentado e implementado los

tes procesos: Compra, Transporte, Recibo, Amacenamienio, Proparationy Servido o distibucién.
Recibo do Alimentos

Visita 1
=

Visita 2

V|

621 [Launidad Tos horarios

Visita 1

. de no afecte ylo

Visita Z

emilido por |

B

[E1 recibo de i diciones higi

“Almacenamisnto
6.3.1_|Los equipos y areas de almacenamiento son SUTcientes para a cantidad de almenios & amacenar

6.3.2 S realiza un edecuadd menef do bolsas pars of smacenamieno do almentos enreffige/aciny cof elacion.

Visiaz

e registo y conlrol de temperafura en 105 equipos e almacenamiento en fro para garanizar

terméme
 amcenanents o ot imenios oo a3 EONBIRAEH
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¥ n cruzada.
.3.5_|Los alimentos que [o requieran, son ubicados en los equipos de aimacenamiento en ffo (relfigeracion, congalacion) Inmediataments desf uesaeuauans,

3.6 _|El proceso de descongelacion se realiza de manera adecuada (descongelando los alimentos en reffigeracién minimo 24 horas, méximo 3 dias
.3.7_|El materialy estado de los anaqueles, estantes, canastllas y eslbas s encuenlra en condiciones higiénico santarias adecuadas.
)

38 _|Se dilgencia nlrada y salida de alimentos.

6.3.9_|Los reciplent s
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lﬁ:nﬂl serdo ala norma
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lvencimiento fecha
[63.11 el los alimentt
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[Cos alimentos que van a ser usados para I

g

Visha 2,

A EERASTE R SVTRECE PrAPATSCiOn 3%
mplen con criterios de calidad y vida utl.

Antes de iniciar

P y
e esla e a

Distrital de i g
e esta solicitando I izacion

‘al nutrcionsta asignado, con su respectiva jusicacién (cuando se requiero ef cambio).
La preparacin se realiza

en condiciones sanilarias optimas que garantizan a proteccion y conservacion del alimento.
En la unidad operaliva s

‘observa disponibilidad de jabon iquido y dispensadr para el lavado de manos limentos.

[El area destinada para prealistamiento se encuenira en buenas condiciones higiénico sanilarias.

Cos procesos como lavar, pelar, cortar, clasificar, nam. e realizan siguiendo las buenas pracicat

alujv|wlup

[Los ‘alimentos se mantienen a la lemperalura requerida (frio menor a 6°C; Calientes: mayor a 60°C)

[La unidad operativa cuenta con lavamanos de acdemmmmo ‘no manual

uud“"““"""

HIRNNARREE




|cdgo: FoRpsS-207

GA DE APOYOS ALIVE

[Verson o
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I Servido y distribucion | Visita 1 Visitaz ]
Durante el proceso de Servido se hace uso adecuado de pinzas. cucharas o UIEnsios chlandariades evitando el contaclo del alimento con as manos. Il T —]
[l ensamblaje do los alimenlos en las bandefas o platos se realzada manteniendo una adecuada prosenfasiieost eomeae Do
jad con la cantidad mesas y sillas, d niimero de participantes. 3
Las mesas y sillas estén en buen estado y en adecuadas condiciones higlénico sanfarias. ] 1
L8 distribucién de mesas y sillas permite la adecuada circulacion de (05 participanies. docsnTesy Bersanar manipulador de almentos. I
Se cumple el horario de atencion del servicio 1
El drea del comedor se encuentra en adecuadas condiciones higignico sanitaria I
La distribucidn de fos alimentos se realiza en forma agil ordenada manteniendo la buena presentacion del B =
653 |Se entregan las porciones servidas establecidas en la minuta patron para los diferentes 9rupos de edad (aplicar formato Inspeccin plan de muestreo porciones servidas) Ed 3
6.510_|EI mena cumple con st (Sabor - Olor - Color - Textura - (@plicar formato st & > El
6.5.11_[La disposicion de los residuos de alimentos (descomide) se realiza de forma adecuada al igual que i6n del menale para p y = =
6.5.12_|Los pariicipantes y docentes realizan lavado de manos segan el protacolo establecido antes da ingresar al area del comedor. > Ed
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NOMBRES Y APELLIDOS COORDINADOR 0|
[RESPONSABLE DE LA UNIDAD OPERATIVA:
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FIRMA PROFESIONAL QUE APLICO)
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\

Lo oy



e cssao: For pss2ar
103 SOCIALES Verwon 0

PROCEDH

Fecha bemo T 2015020405 -
sery & sz019

OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES, VISITA 2
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