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AT 1 A I} o
SUBDIRECCION LOCAL /LOCALIDAD: | No. ap\ica [SERVICIOSOCIAL: | Comonictaod da2 cuidaode
UNIDAD OPERATIVA: PO OO Ao Lo, Cooles  |COORDINADOR O RESPONSABLE: T Johana Esceoo T
DIRECCION: Nexedq Soowa Not tiaea Avlanda TELEFONO: |222 5083128
OPERADOR: 1exnia REPRESENTANTE LEGAL: . TELEFONO: |
No DE CONTRATO: @954 F 207 % _|FECHA DE INICIO DEL CONTRATO: 2z 7675 |FECHA DE TERMINACION DEL CONTRATO: P7 joZ J2o2<]
X Sanitario. Ci to Santtario
Concepto Sanitario expedido por la autoridad santaria: FAVORABLE - Fecha de C\c:i:;:p;o Sanitanio. Conce\zz;:nrlano Fecha de C\t/)ir:':‘:p;o anitano. unce\}:is“a .
FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS - DESFAVORABLE \
Lavorable
Cobertura programada visita 1: O [N Asistentes vistta 1: 1Y) Fecha de visita 1. | Fecha de visita 2:
Cobertura programada visita 2: |N° Asistentes visita 2: -0 — & Ng — 20O 25 |
SITUACION DEFICIENTE (1) SITUACION ACEPTABLE (2) SITUACION SOBRESALIENTE (3) | NO APLICA (0) CALIFICACION
1 [ g Visita 1 Visita 2
1.1__|Las areas del servicio de se encuentran 2|
12 |La i del desir se encuentra en un lugar visible dentro del servicio de i >
1.3 |Los avisos alusivos al lavado de manos se encuentran en lugar visible dentro del servicio de alimentacion y servicios sanitarios. >
1.4 |Los avisos alusivos a practicas higiénicas y medidas de seguridad se encuentren publicados en lugar visible dentro del servicio de alimentacion. =
1.5 |Tiene documentado el cclo de menus, el analisis nutricional del ciclo de menus y la minuta patron. >
16 |La minuta patron se encuentra publicada en lugar visible para el personal manipulador de >
17 El ciclo de menus se encuentra p en lugar visible para el manipulador de =)
18 |El ciclo de menus o menu del dia se encuentra publicado en un lugar visible y de facil lectura para los participantes. 2
Edificacién e instalaciones Visita 1 Visita 2
21 El establecmiento esta ubicado en sitio seco, no Yy terreno de facil drenaje =2
22 No existen nesgos de contaminacion para el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias_de los alrededores de la edificacion -2
3 La construccidn es de material Se encuentra protegida contra el acceso de plagas (Hermeticidad) y filtraciones. 2
4 |Los pisos. paredes y techos en general, se encuentran en buen estado de mantenimiento (lisos, sin humedades, grietas y/o filtraciones). e
.5 |Cuenta con areas definidas y sep ] para la ejecucion de los diferentes procesos. 3
€ Las paredes son imper solidas, de facil limpieza, a factores ambientales como humedad y temperatura. =
[ET techo es de faail limpieza y se encuentra limpio. 4
¥ Las uniones entre las paredes y techos estan de tal manera que evitan la acumulacion de polvo y suciedad. 2
S Las ventanas. puertas y cortinas, se encuentran limpias, en buen estado, bien ubicado, libre de corrosion y/o moho. —
2.10 |Los pisos cuentan con la inclinacidn y drenaje adecuado. ~y
211__|Exasten sifones o rejillas de drenaje y en buen estado. -
212 La ventilacion natural o artfficial s adecuada no afecta la calidad del producto, evita la condensacion, no incomoda al personal manipulador de alimentos y realizan mar (impieza del 3
. ipo y fitro]
.13 __[La iluminacion natural o artificial es adecuada. =
14 [Las lamparas y accesorios, estan protegidas para evitar contaminacion en caso de ruptura, en buen estado y limpias. 3
15 |Los servicios sanitanos son suficientes conforme a |a cantidad de usuarios. =
16 |LOs servicios sanftanos se encuentran en buen estado y en condiciones higiénico sanitarias adecuadas. %
217 |Los senvicios sanitarios cuentan con la dotacién requerida (dispensador con jabén liquido, toallas desechables de papel o secador de manos, papel higiénico, papelera con tapa y bolsa) 3
218 | Existe un area destinada para el alistamiento del personal, sefializado, Y en buenas es de higiene S
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Eﬂul% ¥ utensllios Visita 1 Visita 2

34q |LOSequiposy 'superficies de contaclo directo con &l ahmento son de matenal sanilario, de fAcil impieza y desinfeccion, no lienen pinturas u olro ipo de malenal desprendible que represente un 3

N riesgo para la inocuidad del alimento.

.2 LOs equipos estan instalados teniendo en cuenta la secuencia l6gica para la operacion del servicio de alimentacion. 5

.3 Los equipos del servicio de alimentacion se encuentran en optimas condiciones de aseo y desinfeccion. >

.4 La cantidad y capacidad de menaje, utensilios ¥ equipos son suficientes y se encuentran en buen estado. 2

.5 Los elementos de cocina que no se encuentren en uso, se mantienen limpios, organizados y rotulados. 3
16 El proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menaje se realiza de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la unidad operativa. Verifique que no se utilice toallas de tela para el 3

- secado.

3.7 __|El menaje se encuentra en un pi © espacio adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias. ]

38 escrib i ensilios y/o menaje faltante: VISITA 1

39 bir cual Jos equi| silios y/o menaije fattante: VISITA 2

3.10__|Los equipos se encuentran en buenas condiciones de funcionamiento. >
3.11_|Descbir cuales son los equipos por mantenimiento y/o cambio; VISITA
MANTENIMIENTO CAMBIO
3.12 scribir cuales son UipOs. antenimie 1 io: VISITA
MANTENIMIENTO CAMBIO
3.13 _|El menaje y ilios en general se encuentran en buenas condiciones de mantenimiento.
3.14 |Descrbir cuales son los utensilios y/o menaje por mantenimie! /o cambio: VISITA 1
MANTENIMIENTO CAMBIO
3.15 | Describir cuales son los utensilios y/o menaj mantenimiento y/o cambio: VISITA 2
MANTENIMIENTO CAMBIO
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P i
m—"— FOUMATO SEGOWIENT0 OE LA OPFRACN DFL SERVACTO BE ALIMENTACTON Dirakmis
W T e Pagine 1 de §
Manipua [ Stal  vita2 |
a1 B de uSe Botanan impia._compists (delarial, ors. ISOANOCES. 7804008 Caradas, QUANTes para procesos de (impie2a y desinfeccion de areas) de color claro y da uso 3
42 |lep pe de e L (ufine porime_limpias y Sin esrate cabefo rAoogido Mo uso de joyas u olros aceesorfos no excepto m pe ) 3
a3 £l personal menipulatdor de alimening gue preasnie hardes | ou diarran whnis cusdes groal enfenvedades wrales o hepatitis es excluido de s procesos miacionados con 18 3
manpuiacion dge alimentos
44 {E) personal manipulador de slimenios practics les busnas practices de manufacturs & higeme (viar prackess como comer imar foear sscupie rascarse) )
45 |El peryona manguiado de afmenios se cambie e uniforme ntes de salr § (8 calle 0 &= Sigun CabO de actvdad dfersnte af Servicio de Alimentos >
46 |E| personai de servicms penerales no mtervene an aciividades de manipulacon de s slrestos o |
47 |E] persona menpulator de aimenios presents cerificads medico donds indigue gue &5 apto para manputar aéectos. con fecha de expedicion no mayor de un aro el
ar Toao © persona Manmuianr gebe taner IDMMACION BN KOUCECION SANIETE [FINCINCS HASOOS 08 BV y Drachcas hgrenicas en manipulacion | de acuerdo al plan de capacitacion continuo y 3
_ ‘con minime 10 horas enueles
Tnformecion de anipwladores  WISUTAT
[ Fecha Inicio pian de
F ficado médico
. Nombre aapagitacion Fecha de uitima ‘acha C:
_E'.miha_.b::ﬂs:&{ 7 TS =7 B L 9, E 454 2 US—AS50- 2
I P
< Jnn lovaciaR X -—Sep - (ol 5 [J¥ Sep- To - oup o
L.Lm_u_z:u‘snaz. 19- Jvl-"TTciS —JUl - ROES [ JO- Iol- Lo
NN - bt‘n' To8 D 3 Sep-CTOTS [IN- mef = ¥
= Fi 61 de
‘wcha finalizecion plan
Nombre Fecha de Uitima capacitacion capacitacion Facha Certificado médico
10
I3 Seoeemiento Blskco T VimaZ |
§9q |8 UMGS0OpetalivE Cuenis CON Pian de santamanto # la uniaad opx ] con 108 progr taies oMo mane(o de agua, implaza y desinfeccon, control de
__lvectores v manejo 8¢ rasiducs sOWIOE 3
3 eNCUeNITaT IMpleMeNTeaos 0% ramas el pian de ) y e e TiCan % COrBC0 Ciger ) =Y
[ 1] Ullize0s en @ eslabs s A
3 | SUMIMISIFD G BQUS ¥ SU DAESION &% S06CUATO pare 100as s 4
(X3 uents con Or simacenamenio Ge 8Qus polabie @l AJus eEIA ON CONIATE OrOARCEN . s o ) -
Y3 e aimacensmientc Ge #gus esis W0 y &5 de SUlicemme pars U 8.8 8o oper N 3
sy Se'nplyWmmlmmmmGml_wmmum-mhmwmummn.uompn-ap-.mmunuumdm ol 2
|CeMCans o8 MAnienimento o8l 1anaue Con las. fichas e ks pr —
S8 umm&mmamm&mywuumnmuu Qe y son del drea del servicio de alimentacion frecuentemente ‘3
£% |L8uniGac operstve Cuenis CON @res oe aIr de Tesiduts SOJ0S. &N Duenas CONGCIONes MGEnco sanitaras y debidamente separada del servicio de aimentacion -
510 |Exnswe aas [ per PAgUICCas) y eemenios COMO ESCODas, raperos y recogedores, 0% Producton qUIMICOs wa ancuentran 5
|Cetisments TOWA00S y Lajo lave
£ 11 |NO $& GDSSTVEN COMDUSUDIES LIQUIOS BSNITD 02 I8 UMGEM Oparaliva (gasalina. aohal) 3
£12 {Comrol de Furngacion (relacionar la fecha de fumigacion, Bi Se realzo esta activaad 08 A0S0 3 Mecesad de @ undad operativa) B
& Visita 1
61 Teene Pie o Campra. Transpone Reco. Armacenamento, Preparacion y Servido o distribucion ;;
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4 Manipulador de alimentos Visita 1 Visita 2
41 El personal manipulador de alimentos usa limpia, gorro, zapatos cerrados, guantes para de limpieza y de areas) de color claro y da uso 3
42 |Lapresentacién personal de las manipuladoras es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello recogido, no uso de joyas u otros accesorios, no excepto 3
43 El personal manipulador de alimentos que presente heridas, imftaciones cutaneas, diarrea, vomito, cuadro gripal, enfermedades virales o hepatitis es excluido de los procesos relacionados con la 3
§ rnsnl ulacion de alimentos.
44 de alimentos practica las buenas practicas de manufactura e higiene (evitar practicas como comer, fumar, toser, escupir, rascarse) 3
4 EI al manipulador de alimentos se cambia el uniforme antes de salir a la calle o en algun cambio de actividad diferente al Servicio de Alimentos. =3
4 El personal de servicios gq no interviene en actividades de manipulacién de los alimentos. )
4 El personal manipulador de alimentos presenta certificado médico donde indique que es apto para manipular sllmentos con fecha de exgedmnén no mayor de un ario. 3
48 Todo el personal manipulador debe tener en ed i6n sanitaria, principios basicos de BPM y higi ion , de acuerdo al plan de capacitacién continuo y =
permanente, con minimo 10 horas anuales.
Tnformacién de Manipuladores VISITAT
Nombre F":: '::x':c‘:;‘" de Fecha de Gitima capacitacién | Fecha Certificado médico
[Madha hmdcd 3= -2c75 [FI=JA-TGTS [US-ASD-ZX
s [ odelhs A —Sep-Coe=173- Sep- Zogalea-Sep-2oe
Li\iana Vasgeez_ (A d\ =z | [ ~Jol- 2062236~ Jol=7czz
A
[Pacla Bovna\ fLF~Sep- 7o2™ [ 73 Sep-ToEs [T~ Sep — TOCH
Informacidn de Manipuladores TSITA 2
. Fecha finalizacién plan de
Nombre Fecha de Gltima capacitacién capacitacién Fecha Certificado médico
4.10
5 Saneamiento Basico Visita 1 Visita 2
51 La unidad operativa cuenta con plan de sar a la unidad y con los prog tales como manejo de agua, limpieza y desinfeccion, control de »:
d vectores y manejo de residuos sélidos. .5
2 Se encuentran implementados los programas del plan de iento y se verifican el correcto diligenciamiento de los formatos. =3
.3 El agua utilizada en el imiento es potable -
4 |El suministro de agua y su presion es adecuado para todas las operaciones =
5 |Cuenta con tanque de aimacenamiento de agua potable, el agua esta en constante circulacion. ’Ewedumo-lunque-pumos suministro) 3
6 El tanque de alrr i de agua esta protegido y es de caf i para un dia de op f<3
57 Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6 meses), Control de lavado de tanques de elmacenamremo de agua.(Verificar la autorizacion de la empresa para realizar esta actividad, el
. certificado de_mantenimiento del tanque, con las respectivas fichas técnicas de los productos utilizados) 3
58 La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de color de acuerdo a los residuos generados y son removidos del area del servicio de alimentacion frecuentemente. =)
59 |Launidad operativa cuenta con érea de almacenamiento temporal de residuos sélidos, en buenas condiciones higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio de alimentacion. f)
510 Existe area exclusiva para los productos quimicos utili ( g , desinfe ici y como bas, traperos y g , los pi quil se encuentran )
2 debidamente rotulados y bajo llave.
5.11 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad operativa (gasalina, alcohol) 2
5.12 |Control de Fumi (relaci la fecha de fumigacion, si se realiz6 esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad operativa) =2
8 Seguimiento de los procesos de compra, recibo, almacenamiento, preparacién, servido y distribucién de alimentos Visita 1 Visita 2
6.1  |Tiene documentado e implementado los siguientes procesos: Compra, Transporte, Recibo, Almacenamiento, Preparacion y Servido o distribucion. 3

Powered by @ CamScanner


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

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS BOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Cadig: FOR PSS-247
U PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Versien. 0
ALCALDA werOr Fecha: Mema INT 2019026406 -
beoiid FORMATO ODE LA DEL SERVICIO DE AL 311052019
SECRETARM JE WTEGRACOM SOOI Pagine: 1 da 8
Recibo de Alimentos Visita 1 Visi
6.2.1 |Launidad operativa tiene establecidos los horarios para el recibo de alimentos y cumple con estos, de tal manera que no afecte ylo retrase |a operacién del servicio de alimentacion. =
622 Cuentg con sanitario con ol of: con imientos de los p s de alimentos, emitido por |a autoridad santtaria competente y con fecha de 3
1 NO superior a un afo.
623 |Se realiza verificacion de Ia calidad y cantidad g 108 limentos =
624 |Seimplementa el formato de recepcion de alimentos. =
6.2.5 |Se revisa el rotulado de los alimentos segun normatividad vigente =
6.26 |Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la recepcion de alimentos (bascula, gramera, termometro, ) s
627 |Lafr de recibo de es con |a capacidad de almacenamiento =
6.28 [El recibo de alimentos se realiza en condi higiénico =
83 Almacenam lento Visita 1 Visita2
6.3.1 |Los equipos y areas de almacenamrento son suficientes para la cantidad de alimentos a almacenar =2
6.3.2 [Se realizaun manejo de bolsas para el aimacenamiento de tos en refrigeracion y cong >
633 'Seﬁ acabo el registro y control de temperatura en los equipos de aimacenamiento en frio para garantizar la conservacion de los producios y se realiza periodi te la verificacion de los =
lermometros.
6.34 |Elalmacenarmento de los alimentos en frio evita la contaminacion cruzada. =
6.35 |Los alimentos que lo requieran, son en os equipos de aimacenamiento en frio (refrigeracion, cong ) nente después de =
6.3.6 |El proceso de descongelacion se realiza de manera adecuada los ali en g 1 minimo 24 horas, maximo 3 dias). >
6.3.7 |Elmatenal y estado de los anaqueles, estantes, canastillas y estibas se encuentra en condiciones higienico sanitarias adecuadas. <
638 _|Se dii comectamente el formato de control de entrada y salida de aiimentos. =z
639 [Los reci en donde se 1 los all cuentan con tapa. 3
63.10 Los :Ilrrmmvae encuentran llrnaeenados de acuerdo a lanorma (uso de estibas, canastillas o estantes limpios, por fuera de los embalajes de carton, rotulados con nombre del producto, fecha de =
~|vencimiento vigente, fecha de ingreso del p y numero del lote). -
6.3.11_|El aimacenamiento de los alimentos se realiza de acuerdo al método PEPS (primeros en entrar, primeros en salir). =
3 _Vistal _ Visiaz |
64.1_|Los almentos que van a ser usados para Ias prep ‘cumplen con criterios de calidad y vida ulil. =
642 |Antes de iniciar las preparaciones se realizan las conversiones en peso bruto teniendo en cuenta la cobertura del dia y los grupos de edad. =
64.3 |Se esta elecutando el ciclo de menus. ido 0 api por Distrital de Social. 2
644 |Se esta solicitando la autorizacion del cambio de pi 1 al nutri i con su respectiva justi 1 (cuando se requiere el cambio). -
64 La prep se realiza en ' sanitarias optimas que garantizan la y conservacion del alimento. =
64 En ia unidad op se observa disf de jabon liquido y dispensador para el lavado de manos en el servicio de alimentos =
4 El area destinada para prealistamiento se encuentra en buenas condiciones higiénico sanitarias. =3
4 Los procesos como lavar, pelar, cortar, batir, se realizan siguiendo las buenas praclicas de r 3
4 Los alimentos se mantienen a la temperatura requerida (frio menor a 6°C; Calientes: mayor a 60°C) =>
€410 [La unwiad operativa cuenta con lavamanos de accionamiento no manual 2
&5 Servido y distribucion Va1 Vs
651 |Durante ei proceso de servido se hace uso de pinzas, [ estandarizados eviiando el contacto del al| to con las manos. =
652 |El de los ali en las o platos se reali [ una adecuada pr ion de los mismos. -
53 |Laundad operativa cuenta con la idad de mesas y sillas, de acuerdo al numero de participantes. -z
.54 |Las mesas y silas estan en buen estado y en adecuadas iCi ig sanitanas. —
6.5.5 |La distribucion de mesas y sillas e la adecuada circulacion de los participantes. docentes al manipulador de alimentos. —
6.56 |Se cumple el horano de atencion del servicio =S
6.5.7 |El area del comedor se en adecuadas condiciones higiénico sanitarias. =
658 |La de los se realiza en forma agil, ordenada manteniendo la buena presentacion del piato. =
659 |Se gan las porck servidas idas en la minuta patron para los diferentes grupos de edad (aplicar formato 1 plan de porciones. ) 3
6.5.10 |El menu cumple con las isti ) K (Sabor - Olor - Color - Textura - T ra) (aplicar formato de caracteristicas i Ed
6.5.11 |La disposicion de los residucs de alimentos (descomide) se realiza de forma aligusl que la del menaje para lavado y 3
65.12 ILDI participantes y docentes realizan lavado de manos segun el protocolo establecido antes de ingresar al area del comedor. =
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OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES, VISITA 1

~

o~

T~

T~

NOMBRES Y

[RESPONSABLE DE LA UNIDAD OPERATIVA:

6 ’0”9 A (\c\e,l(t:x \/\“Q.ln\oeﬁ

NOMBRES Y APELLIDOS COORDINADOR O

JOS'\Q nna Estobar

FIRMA PROFESIONAL QUE APLICO|
FORMATO:

LA UNIDAD OPERATIVA:

FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE DE| \b}g nhq ES'C o ba r

o7 Ay,
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