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= Techa da Conceplo Ganilurio Coneapto Lantano Facha da Concepta Santano oncaplo Sannara
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obetua programada vista 1 o X Facha da viata | Ul Facha de ymda 2
et eyt amana visna 2 13 N® Awlonion vista 2 o) o-Fang — 200l [[3F - 1eb- 2004
SITUACION DUHICINTE (1 | SITUACION ACEPTADLE (2) SITUACION SODRESALIENTE (3) | NO APLICA (0) CALIFICACION
1 Tondiclones generales Isita
11 L s Aiean ol 88K 00 IMentacon se sncuenlian sealizades
12 [La donita s an del demintactante sa ancusntia en un lugar visible dentro del servicio de alimantacion _é
13 LO8 @vison ahusivo A0 de manos me ancuenlian en igar visible dentro del servicio de 10N y B8TVICIos sanilanos =
_ta JLos avisos alusivos @ poschicas higinias y medidan do seguridad se sncueniien ublicados 8n lugar visibla daniro del servicio de slimentacion =
18 [Tene docamentado el ko de menus el analisis nulncional del ciclo de manus y la minula patron >

__‘15&1_
=
=
=
_—
18 [Laminula patron se encuentia p on lugar visible par a el personal manipulador de alimantos = =
\7 L1 okl g8 menyus me Bncusnt a publicado en lugar visibie para al parsonal manipulador de alimanios =2
1A (b ook Oe menuk 0 Mmend del dia se encuentia publicado en un lugar visible y de facil lsclura para los participantes =
R Edllicacldn e Inatalaciones Vieta 1 Visita 2
21 |1 estabecimiento exla ubicado en sdo seco_no nundable y terreno de facil drennje ko
22 N0 @3 sIAN IeR)O8 06 CONTAMINACION Pl &l sarvicio de alimentos ebido @ a8 condicionas aaniterins_de los alrededorns 0e Ia edificacion 3 ic
P L& CONBINCCON &8 06 Malenal ] la prolegida contra el acceso de pingas (Hermeticidad) y fillraciones i 4 ~
24__[Los piscs pareaes y lechos en genaral_se encuentran an buen estado de manisnimianto (Iisos. 8in ht , grielas y/o titraciones) e 5
75 |Cuenta con areas Ciaaments defindns y aeparndas fisicaments para In ejecucion de os dilerentes procesos 2= g
2R |l as pareoes son smparmeables_solidas_0e Taci iMpieza_resistanies a faclores ambientales coma humedad y temperatura =
27 | 116cho o8 ae faci impmza y se encuenira kmpio e | =2
28 |Las unones entre s pareaes y 1echos astan danfiadas de lal manara que evitan la acumulacion de polvo y suciedad ] -3
29 Las ventanas_pueras y coMinas_sa encuentiun impias_en buen eslado bien ubicado, libre de corrositn y/o moho = d =
210|108 pnos_cuenian con i ncinacion y dienaie ~ty G |
211 |Luslen sfones o rejillas Ge drenae Bascuadas y en busn ostado - ~ -
212 Ta venliacion nataral o anfcial es adecusda no alocia (e calidad del producto, evila [a condensacion, no da al p T lador de alimenlos y realizan mantenmento (impeza del =3 3
equipo y fitroy
13 [ & suminacion natural 0 anfical o8 sdecunda =) s |
14 |Las lamparas y 8cOes0nos_esian prolegidas para evitar contaminacion en caso de ruptura, an buen eslado y impias 3 =)
15 |LOS serwicion sanitanos son sulicienies conlorme a la cantidad de usuarios . § =]
16 |LOS serve 08 sanianns sa sncueniran en buen esindo y on condicionas higidnico sanitaring adecuadan = =
217 |Los servicios sannanos cusntan con la dotacion requerida (dispensador con jabon liquido, toallas desechables de papel o secador de manos. papel higiénico, papelera con tapa y boisa) 3 3
718 |E xnle un aroa Oestnada para of aislamiento del personal_sefiaizado, ordenado y en buenas condiciones de higiens Pei. § S
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PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREQA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICION SOCIALES Verwon 0
O Facha Meme INT 2018026408 -
L FORMATO SEGUIMIENTO DE LA OPERACION DEL BERVICIO DE ALIMENTAGION kbt
WL TR N N Pagna 1 de i
3 EqulEF y utensllios Visita 1
14 LOS equipos y superlicies de conlaclo direclo con el aimento son de matenal saniano, mp y . No lienen pintur: otra lipo de mater, sprendiDie que represenie un 3 s
N resgo para la inocuidad del aimento
32 LOS 8quIpos estan en cuenta la logica para la del servicio de alimentacion =
13 LOS SquIpOs del servicio de alimentacion se ancuentran en oplimas condiciones de aseo y desinfeccion -
4 |Lacantidad y capacidad de menam ulensiios y equipos son suficienies y se ancuentran en buen estado -
35 _|Los elementos de cocina que no se encuentren en uso,_se mantienen limpios, organizados y rolulados =
36 El proceso de impeza, desinfeccion y secado del menaje se realiza de acuerdo con lo establecido en el plan de sar de la unidad op . Venfique que no se utilice toallas de tela para el 3 3
secado 2
37__[Eimenaje se encuentra en un recipients o espacio adecuado en buenas condiciones higiénico sanitanas ]
38 |Descnbyr cunies son los squipos, ytensilios /o menme faltanie VISITA 1
39 [Descnbr cuples 300 log equipos, ytensiios v/o menaje faftante; VISITA 2
310 |Los equipos se en buenas de i >
3 ir r nimien m VISITA
MANTENIMIENTO CAMBIO
312 bir Cu! | m imiento y/ VISITA
MANTENIMIENTO CAMBIO
313 |EI menaje y ulensiios en general se encuentran en buenas condiciones de mmhnm:)ls'" ;
314 10} utensihos y/o men m h 3
MANTENIMIENTO CANBIG
A2
315 i cul! Utensiios y/o men man tenimie: I VISIT
] MANTENIMIENT! CANBIO

Powered by CamScanner


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

PR A1) FRAAGHM BT 1 ARV ALWBNTANIN B0 §138 SERVIUS BILIALES wwmon 4

m PO R FRERTACHH [ ARRVI I8 BOIALER PARA LA i1 e A00IAL gy PR PR a7

Famive Marrm 11 401 508404

ronuATo e A L} i e
Pagrn | ded
1 —tiaited |
4 11 pt suriml rraignaladon da mlmenton usa detatiin imgie, Completa (delantal goro, \apaloses, fajaton e ados, giaiies ee (rooesos de lmgesa g desiolecdin de rses) de cor car y da usq 3 5
i lmen o I
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oy |VTvmesenal manplaion e shmanion s presants Dsridan Wil wnee clanmae distres O cumden el snlenmadades vicaias 0 hapalilie se e o e e (ocesos (eleconados Gon e '3 3
i manipniscion de shimemos
a4 T 1 paimeanial v igeilamdon da alirnent de manulecling @ Digiens (evilar e lioan 00 camer, e \oeer, ssaupif [asoese) :5 5
an |1 peeonal maniplaiorn e alime aries fim sl @ i Calln 0 mn aigun e e aclivided diieterie @ Gerico de Almerios =3 2
an [ prerncnial (e wery gonotaian na interviena an aclividades de manipilaeion e ln minnnnios = TRk . T P mappup ‘: .|
a s [1ipmesonat manyg auaria carlifeann 11 apto e manipular almenios con facha de axpadicidn no mayor de un sfo o " o ! =
an |Toior ol personal manipulador deba tner e iy ey mel shaicon da [IPM y (racticas higisnicae an manipulecidn  de acosrda sl plan de capadiecidn conlinue y =) 3
Jrermananie con minimo 10 horas anoales
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|07 |Tie ancumniian implamaniaion loa programen del plan de saneamiento y se verifican el cornaclo ligancinmianio de los lomaios
n 3| agua uliizada en el estabiecinienio as polalbie

Lilisna Voige-ez.
Pactn Canal_ B> Ve L - W & DT T oL 422 5 R O T Rk
=l nfarmacléii de Manlpladeores 0T
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Laa unidad opetativa cuenla con plan de o @ la unidad ¥ RGIUAIZAGO CON 108 rogremas esiabiaciios ales como manejo de agua, implezs y desinfeccion, control de 5
8.1 veactore y manejo da residuos sdlidos —

AR E ‘U;F

HA |1 muministio de agua y s preaidn ee adncoado pare iodas las operacionne
55 |Cunnia con langue de almacenamienio de aguas polabie, el sgis eaid ean circulacion (i tanjue-purntos suminislro) Y
50 [[Tiangua de almacanamianio de agus esia prolegido y ee de capaciind sufickenta pare un tis de oparacion Y
Ga limpia y desiniecia pariodicamanta (minimo cada O meses), Control de iavado da languas de almacanamiento de agus (Verilicar ia autornzecion de la empresa para realizar esta actividad, ol 3 3
57 |carticada de_mantenimiento dal lanque, con las respsciivas fichas tecnicas de los producios ulilizados)
B0 |La unidad operaliva cusnla 0on canacas con inpa y bolaa da color de acuerdo a os teekiuon gennrados y son removidos dol drea del servicio da alimeniacion frocuanioments . = |
60 |Launidad operativa cusnta con dran de almect woral de residuos solidos, an buanas condicionas hIgIANico sanilaras y dabidamenta separada del sarvicio de alimentacion = 32
[ xinte dran oxchisiva para los productos quimicos ulilizedos (deferganies, desinfectantas, plaguicidas) y siameniaos como sscobas, rmperos y . los prod aQ [} = 2
10" | yabitamanta rotulados y bajo lisve
511 |No sa observan combustibles liquidos dentro de s unidad operaliva (gasoling, micohol) 2 3
612  |Conirol da Fumig #l 80 realizo peta actividad do acusrdo @ necasidad de la unided operativa) =2 L
3 Visiia 1
01 |Tina a mp z | O
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Pagna | el
5.2 Faclbo dv Alimenios Vilia
621 (Launidad operativa liene establacidos los horarios para el recibo da alimentos y cumpia con aslos, de (al manera que no afecla yio reirass in operacion del sarvicio de alimentacion

s22 |cueniacon concepio sanitario favorabia favorable con observaciones o favorabia con requerimienios de Ioa pravaadores de mimenios, emilkdo por e slondad sanilana compeienie y con ischa de
axpadicidon no supanor a un afo

5o realiza verificacion de I calidad y cantidad de los alimentos recibidos

Se implementa el formata de recepcion de alimentos

50 revisa el rolulado de o8 AImentos segun normatvidad viganta

50 cuenta con |08 slementos nacesarios y an buen estado para in [ [0 (bascula, g 0

LA frecusncia de recibo de alimentos es adacuadn con in de almacanamianio

El recibo de alimentos se realiza en sanilarias
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L0 Aquipos y Areas de almacenamiento son 8 parn la dn A almacenar

5@ realiza un adecuado manejo de bolsas para el congelacion
Sa lieva a cabo ol regisiio y conirol de lemperaiura on los BquIpos dc n\vmcsmmbmo mﬁﬁﬁ%ﬁmmmﬁh
tarmometros.
k| aimacenamenta de los alimentos an frio evita |8 contaminacion cruzada
Los aimentos qua lo requiaran, son ubicados en los equipos de aimacenamiento en frio (relrigeracidn, congelacidn) inmadialamenta despuss de recibidos
E| proceso de descongeiacion se realiza de manera adocunda (descongelando los alimentos en refrigeracian minimo 24 horas, maximo 3 dias)
£ matenal y estado de los anag estanies Ci ®eslibas se encuenira on condicionas higienico sanilariag adecundas
Se diligencia cormactaments el lormato de conlmi de enirada y salida de alimenios
Los recipientes en donde se aimacenan los alimentos cuentan con lapa
Los alimentos se encuentran aimacenados de acuerdo @ la norma (uso de estibas, canasiillas o estanios limpios, por fuera do los ambalajos da carlon, rolulados con nombre del producto, lecha de
wancimiento vigenia, fecha de ingreso del producto y numaero dal lote)
El de los sa realiza de acuerdo al método PEPS (primeroa en enirar, primeros en salir)
Proparacion
Los alimentos que van & ser UsAdos para las preparaciones cumplen con criterios de calidad y vida util
Antes de iniciar |as preparaciones se realizan las conversionas en paso bruto teniendo en cuonta Ia cobertura del dia y los grupos de sdad
Se esta ejecutando el ciclo de menus Q ap por Distrital de inlegracion Social.
Se esta solictando |a autorzacion del cambio de preparacion al ni g con su Justificacion (cuando se requiore ol cambio)
La preparacion &a realiza en condicionas sanilarias oplimos que garantizan |a pr Yy cor dol
En ia unidad op se observa disp de jabon liquido y dispensador para el lavado de manos en el servicio de alimenios
647 [Elarea destinada para prealistamiento se encuenira en buenas sanHarias,

648 |[Los procesos como lavar, pelar_cortar, ci _batir_se realizan do Ins buenas practicas de manufi
649 [Los aimentos se mantienen a la lemperalura requerida (frio menor a 6°C_Calienies” mayor a 60°C)
6410 |Laundad ival Guenta con lavamanos de accionamiento no manual

[X]
651 |Durante el de servido se hace uso adecuado de pinzas _cucharas o utensilios estandarizados wmdu ol contaclo del alimento con ks manos
652 |Elensamblaje de los alimentos en las jas o plalos se una adecuada p 1 0 |08 Mismos.
53 |La unidad operativa cuenta con la canlidad adecuada de mesas y sillas, ne acuerdo al numero de p-maplnlel
54 _|Las mesas y siias eslan en buen eslado y en adecuadns condiciones higénico sanilarias
5_|La disiribucion de mesas y silas permite |a adecuada circulacion de los participanies_docantes y personal manipulador de alimenios

6 _|Se cumple el horario de atencion del servicio

7__|El area del se encuentra en adecundas condiciones higinico sanitarias
8 |La de los alimentos se realiza en forma agil, ordenad ndo la buena presentacion del plalo

6.59 |Se entregan |las porciones servidas eslablecidas en la minuta patrén para los diferentes grupos de edad (aplicar formalo Inspeccion plan de muesireo porciones sarvidas)
6.5 10 |EI menu cumple con las caracteristicas organoléplicas (Sabor - Olor - Color - Textura - Temp, a) (aplicar formato Evaluacion de

6.511 |La disposicion de los residuos de alimentos (descomide) se realiza de forma adecuada. al igual que la recoleccidn del menaje para posterior lavado y mmm

6.5.12 |Los participanies y docentes realizan lavado de manos segun el prolocolo establecido antes de ingresar al drea del comedor.
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OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES, VISITA 1

2 " ™ Glowo Argelite Vilalsoos

NOMBRES Y APELLIDOS COORDINADOR Of
RESPONSABLE DE LA UNIDAD OPERATIVA: JO‘"CI nna BUDL’C?/

FIRMA PROFESIONAL QUE APLICO
FORMATO:
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