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Cobertura programada visila 1: YO0 —[N®Asistentes visita 1: 00 Fecha de visila 1: | Fecha de visita 2.
Cobertura programada visita 2: [[<e) |N° Asist visita 2: {00 1T -C4A -~ cdd | 1T-03-7022
SITUACION DEFICIENTE (1) I SITUACION ACEPTABLE (2) I SITUACION SOBRESALIENTE (3) I NO APLICA (0) CALIFICACION
1 Condiciones generales Visita 1 Visita 2
1.1 |l =s areas del servicio de alimentacion se encuentran sefializadas 3
12 |Ladosificacion del desinfectante se encuentra en un lugar visible denlro del Servicio de alimentacion 3 3
1.3 |Los avisos alusives al lavado de manos se encuentian en lugar visible dentro del servicio de alimentacion y servicios sanitarios. 3 2
14  |Los avisos alusivos a practicas higiénicas y medidas de sequridad se encuentren publicados en lugar visible dentro del servicio de alimentacion. ) 2
1.5 |Tiene documentado el ciclo de mends, el analisis nulricional del ciclo de menas y la minuta patrén. E) 2
16 La minuta pa‘rén se encuentra publicada en lugar visible para el personal manipulador de alimentos. 3 3
17 |Elciclo de mends se encuentra publicado en Jugar visiblz para cl personal manipulador de alimentos. ) 2
1.8 |Elciclo de mends o menu del dia se encuentra publicado en un lugar visible y de facil leclura para los participantes. 3 E)
2 Edificacién e Instalaciones Visita 1 Visita2 |
2.1 |El establecimiento esta ubicado en silio seco, no inundable y terreno de facil drenaje 3 >
2.2 [No existen fiesgos de contaminacion para el servicio de alimentos debido a las cendiciones sanilanas de los alrededores de la edificacion '_3 3
23 |La constuccion es de material resistenle, se encuentra prolegida conlra el acceso de plagas (Hermeticidad) y filtraciones. E) 3
24 |Los pisos, paredes y techos en general, se encuentran en buen estado ¢e mantenimiento (lises, sin ht des, grietas yi/o filtracianes). )
2.5 |Cuentacon areas claramenle idas y sep isi ite para [a ejecucién de los diferentes procesos. 3 -2
26 |Las paredes son impermesbles, sdlidas, de facil impieza, resistenles a faclores ambientales como humedad y temperalura. 3 E
27  |Ellecho es de facil impieza y se encuentra limpio. N 3 3
2.8 |Las unones entre las paredes y lechos estin disefiadas de tal manera que evilan la acumulacion de polvo y sucledad. 3 P
29 llas venlanas, puertas y corlinas, se encuentran limpias, en buen eslado, bien ubicado, libre de corrosion y/o moho. A A
2.10 |Los pisos cuentan con la inclinacién y drenaje adecuado., 3 3
211 _|Existen sifones o rejillas de drenaje adecuadas y en buen estado. 3 3
212 La ventlacion natural o arlificial es adecuada no afecta la calidad del produclo, evila la condensacion, no incomoda al personal manipulador de alimentos y realizan mantenimiento (limpieza del 3 3
equipo y filtro)
213 |La iluminacion natural o artificial s adecuada. - A 3
2.14 |Las lamparas y accesorios, eslan protegidas para evilar conlaminacion en caso de ruptura, en buen cstado y limpias. 3
2.15__|Los servicios sanilanos son suficientes conforme a la cantidad de usuarios. ) 3
216 |Los servicios sanitarios se encuentran en buen eslado y en condiciones higiénico sanilarias adecuadas. 3 Yy
217 (Los servicios sanitarios cuentan con la dolacién requerida (dispensador con jabon liquido, toallas desechables de papel o secador de manos, papel higiénico, papelera con tapa y bolsa) 3 >
2.18 _|Existe un area destinada para el alistamienlo del personal, serializado, ordenado y en buenas condiclones de higiene 3
3 Equlpos y utensllios Visita1 Visita 2
a1 Los equipos y supericles de contaclo directo con el alimento son de malenal sanitario, de facil lmpicza y desinfacclon, no tenan pinluras u otro tipo de malenal desprendible que represente un 3
. riesgo para la inccuidad del alimento. - 2
3.2 |Los equipos estén instalados leniendo ‘en cuenla la secuencla légica para la operacitn del servicio do all lacion, 3 3
33 _|Los equipos del servicio de alimentacién se encuentran en optimas condiciones de aseo y desinfeccion. 3 3
34 |lacanlidad y capacidad de menaje, ulensilios y cquipos son suficientes ¥ se encuentran en buen eslado. 3 3
35 |Losel Los de cocing que no se encuenlien en uso, se manticnen limpios, organizados y rotulados. 3 3
a6 El proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menaje se realiza de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la unidad cperaliva. Verifique que no se utilice toallas de tela para el 3 3
i secado. K
37 [Elmenaje se encuentra en un reciplenie o espacio adecuado en buenas condiclones higiénica 3 3
3.8 _[Describlf cuales son los equipos, utcnsilios y/o menaje falante; VISITA 1
3.9 |Describir cuales son los equipos, utensilios y/o menaje fallante: VISITA 2
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3.10 |Los equipos se encuentran en buenas condiciones de funcior 3 [ 3
3.11_|Descnvir cuales son los equipos por mantenimiento ylo cambia; VISITA 1

MANTENIMIENTO CAMBIO
342 _|Descridi cuales son los equipos por mantenimiento ylo cambio: VISITA 2
MANTENIMIENTO CAMBIO
3.13 |El mengje y utensilios €n g se encuentran en buenas condiciones de mantenimiento. 3 3
314 |Descrbir cuzales son los utensilios y/o menaje por mantenimiento y’o cambio: VISITA 1
MANTENIMIENTO CAMBIO
3.15 |Describir cuales son los utensilios y/o menaje por mantenimienta y/o cambio; VISITA 2
NMANTENIMIENTO : CAMBIO
4 Manipulador de al Visita 1 Visita 2
El personal manipulador de alimentos usa dotacion impia, completa (delantal, gorro, lapabocas, zapatos cerrados, guantes para proce de limpieza y desinfeccion de areas) de color claro y da

41 o) 3

uso adecuado

42 |Lapresentacion personal de las manipuladoras es adecuada (unas cortas, limpias y sin esmalte, cabello recogido, no uso de joyas u otros accesorios, no maquillaje excepto maquillaje permanente) 3 3

43 El personal manipulador de alimentos que presente heridas, irmtaciones culaneas, diarrea, vomito, cuadro gripal, enfermedades virales o hepatlilis es excluido de los procesos relacionados conla 3 3

) manipulacion de alimentos : .

4.4 El personal manipulador de alimentos practica las buenas practicas de manufactura e higiene (evitar practicas cemo comer, fumar, loser, escupir, rascarse) ’3 3

45  |El personal manipulador de alimentos se cambia el uniforme anles de salir a la calle o en algun cambio de actividad diferente al Servicio de Al t 3 3

46 El personal de servicios generales no interviene en actividades de manipulacién de los alimentos, EY 3

%7 |El personal manipulador de alimentos presenla certificado medico donde indique que es 2pto para manipular alimentos. con fecha de expedicion no mayor de un ano 3 )

Todo el personal manipulador debe tener formacion en educacion sanitaria, principios basicos de BPM y practicas higienicas en manipulacion . de acuerdo al plan de capacitacion continuo y 3 2
48 permanente, con minimo 10 horas anuales.
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5 Saneamlento Bisico Visita § Visita 2
5.1 La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento ajustado a la unidad operativa y aclualizado con los programas eslablecidos tales como jo de agua, limpieza y desinfeccién, control de 3 )
: vectores y manejo de residuos sdlidos.
5.2 |Se encuentran implementados los programas del plan de saneamiento y se verifican e} correcto diligenciamienlo de los formatos. 3 3
5.3 |l agua utiizada en el establecimiento es potable ) 3
54  |El suministro de agua y su presidn es adecuado para todas las operacioncs % E)
5.5 |Cuenta con tangue de almacenamiento de agua potable, el agua esta cn constante circulacion, (acueducto-lanque-puntos suministro) 3 2
56 |[Eltanque de aimacenamiento de agua esla protegido y es de capacidad suficiente para un dia de operacion. 3 3
57 Se r'nmpia y desinfecta penddicamente (minimo cada 6 meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento de agua.(Verificar [a aulorizacidn de la empresa para realizar esta actividad, el 3 3
3 certficado de mantenimiento del tanque, con las respectivas fichas técnicas de los productes utilizados)
$8 |La unidad operativa cuenta con canecas con lapa y bolsa de color de acuerdo a los residuos generados y son removidos del drea del servicio de alirr ion frect te. > 3
58 |Launidad oparativa cuenta con rea de almacenamiento lemporal de residuos sélidos, en buenas condiciones higiénico sanitarias y debldamente separada del servicio de alimentacion. a 3
510 EXiS:le drea exclusiva para los productos quimicos utilizados (detergenles, desinfeclantes, plaguicidas) y elementos como escabas, traperos y recogedores, los produclos quimicos se encuentran 3 3
: debidamente rotulados y baja llave.
5.11_ |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad operativa (gasclina, alcohol) 3 3
512 |Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, si se realizé esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad operativa) D 3
8 Seguimiento de los procesos de compra, recibo, alr lento, preparac|dn, servido y distribucién de alimenlos Visital __ Visita2 |
6.1 |Tiene documentado e implementado los siguicnles procesos: Compra, Transporte, Recibo, Almacenarniento, Preparacion y Servido o distribucion. >
62 Recibo de Alimentos Visita 1 Visita 2
6.21 |(Launidad operativa tiene eslablecidos los horarios para el recibo de alimentos y cumple con estos, de tal manera que no afecte y/o retrase la operacion del servicio de alimentacion. 3 3
622 Cuenta con canceplo sanitario favorable.favorable con observaciones o favorable con requerimientos de los proveedores de alimentos, emilido por la auloridad sanitaria competente y con fecha de 3 3
- expedicien no superior a un ano. '
623 _|Se realiza venficacion de Ia calidad y cantidad ce Ios alimentos recibidos. 3 3
6.24 |[Seimpiementa el formaio de recepcion de alimentos. . ‘3 >
6.2.5 |Se revisa el rotulado de los alimentos segun normalividad vigente. 3
6.26 |Se cuenta con Ios elementos necesarios y en buen estado para la recepcion de alimentos (bascula, gramera, termémetro, canastillas). 3 3
6.2.7 |La frecuencia de recibo de alimenlos es adecuada con la capacidad de almacenamiento, > Ed
628 |Llrecibo de alimentos se realiza en condiciones higiénico sanitarias adecuadas.’ 3 <
6.3 Alr lenl Visita 1 Visita 2
6.3.1 ]los equipos y areas de almacenamiento son suficientes para la cantidad de alimentlos a almacenar g
6.3.2 |Se realiza un adecuado manejo de bolsas para el almacenamiento de alimenlos en refr ig ian y congelacio 2.
Se lieva a cabo el registro y control de temperatura en los equipos de aimacenamiento en frio para garantizar [a conservacién de fos productos y se reaiiza penddicamente Ia verificacion de los
633 termometros. g 3 3
6.2.4 |Elalmac iento de los alimentos en frio evita la contaminacion cruzada, 2 2
635 [Los alimentos que Io requieran, son ubicados en los equipos de al i en frio (refrigeracion, congelacién) inmediataments después de i o) 3
6.3.6 |El proceso de descongelacion se realiza de manera adecuada (descongelando los ali en refrigeracion minimo 24 horas, méaxima 3 dias). 3 3
6.37 |El matenal y estado de los anaqueles, eslantes, canaslillas y estibas se encaentra en condiciones higiénico itarias adecuadas, 3 A
6.3.8 |Sediligencia correctamente el formato de control de entrada y salida de alimentas. 3 )
6.3.9 |Los recipienles en donde se almacenan los alimentos cuentan con lapa, . 3 2
6.3.10 Los gﬁmenlos se encueniran almacenados de acuerdo a lanorma (uso de eslibas, canastiias o eslantes limpios, por ruen? de los embalajes de caiton, rolulados con nombre del producto, fecha de 3 3
- vencimiento vigente, fecha de ingreso de! produclo y numero del lote).
6.3.11_|El almacenamiento de los alimentos se realiza de acuerdo al métoda PEPS (primeros en enfrar, primeros en salir). 3 a
6.4 Preparaclén Visita 1 Visita 2
6.4.1 |Los alimentos que van a ser usados para las preparaciones cumplen con criterios da calidad y vida Util, -'3_
6.4.2 |Anles de iniciar las preparaciones se realizan las conversiones en peso bruto teniendo en cuenta la cobertura del dia y los grupos de edad. o) o)
6.43 |Se esta ejeculando el ciclo de menus establecido o aprobada por Secretaria Distrital de Inlegracion Social, 3 i
6.4.4 |Se esta solicitando la autorizacion del cambio de preparacién al nulricionista asignado, con su respectiva justificaclén (cuando se requiere el camblo). 3 el
645 |Lapreparacién se realiza en condiciones sanitarias oplimas que garantizan la proteccién y conservacion del alimento., -3 f)
6.4.6_|Enla unidad operativa se observa disponibiidad de Jabén liquido y dispensador para el lavada de manos en el servicio de alimenlos. 3
64.7 |Eldrea destinada para prealistamlento se encuentia en buenas condicioncs higiénico sanitarias, : D
648 |[Los procesos como lavar, pelar, cortar, clasificar, balir, se realizan siguiendo las buenas practicas de manufactura, 3
6.4.9 |[Los alimenlos se mantienen a la temperalura quuerldﬂlfio menor a 6°C; Calientes: mayor a 60°C) % <
6.4.10 |La unidad operaliva cuenta can lavarnanos de acclonamiento no manual 3 3
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65 Servido y distribuclén Visita 1 Visita 2
6.5.1 |Duranle el proceso de seivido ¢ hace uso adecuado de pinzas, cucharas o ulensilios eslandarizados evilando el contacta del alimento con las manos. 3 )
652 |El blaje de los alimentos en las bandejas o platos se realizada manteniendo una adecuada presentacion de los mismos. ) j
653 |Launidad operativa cuenta con la cantidad adecuada de mesas y sillas, de acuerdo al nimera de participantes. 2 B
6.5.4 |Las mesas y sillas estan en buen estada y en adecuadas condiciones higiénico sanitarias. A 3
6.55 |Ladislibucion de mesas y sillas permite la adecuada circulacidn de los participantes, docentes y personal manipulador de alimentos. %
| 6.5.6 |Se cumple el horario de atencion del scrvicio o)
6.57 |Elareadel comedor se encuentra en adecuadas condiciones higienico sanitarias. 3 a
6.5.8 |La dislribucion de los alimentos se realiza en forma agil, ordenada manteniendo la buena presentacion del plato. B 3
6.5.0 |Se entregan las porciones servidas esfablecidas enla minuta patrén para los diferentes grupos de edad (aplicar formato Inspeccidn pian de muestreo porciones servidas) 3 3
6610 |El ment cumple con las caracteristicas organoléplicas (Sabor - Olor - Color - Textura - Temgeralura) (aplicar formata Evaluacion de caracteristicas arganclépticas) 3 B)
6511 |La disposicion de los residuos de alimentos (descomide) se realiza de forma adecuada, al lgual que 1a recoleccion del menaje para posterior lavado y desinfeccion. 3 3
6.5.12 |Los participantes y docentes realizan lavado de manos segun el protocolo estabiecido antes da Ingresar al area del comedor. EY By

OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES, VISITA 1
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