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SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD:

WDVba.

SERVICIO SOCIAL:

Centro de de bienestar

y cuidado para personas mayores

[UNIDAD OPERATIVA: <! Centro comunidad de cuidado Gratitud COORDINADOR O RESPONSABLE: _ | Disneyla Diaz
DIRECCION: : calle 121#54-65 TELEFONO: 6179426
OPERADOR: . Hogares si a la vida |REPRESENTANTE LEGAL: Viviana Melo TELEFONO: 6179426
No DE CONTRATO: | 7462|FECHA DE INICIO DEL CONTRATO: 8/07/2021|[FECHA DE TERMINACION DEL CONTRATO:; | 7/08/2023
Concepto Sanilario expedido por la autoridad sanitaria: FAVORABLE - Fecha de C@;ﬁ:P:ﬂ Sanitario, Concaéal:: lfa:nltarlo Fecha de C&r:;nzto Sanitario. 5cnce\§t;:a2nltano
FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS - DESFAVORABLE 22112/2021 Favorable con fequedmienios
Cobertura programada visila 1: 50| N° Asislentes visita 1: 50 Fecha de visita 1: Fecha de visita 2;
Cobertura programada visila 2: N° Asistentes visita 2: 20/05/2022
SITUACION DEFICIENTE (1) SITUACION ACEPTABLE (2) SITUACION SOBRESALIENTE (3) NO APLICA (0) CALIFICACION
1 . Condiclones generales Visita 1 Visita 2
1.1 |Las areas del servicio de alimentacién se encuentran senalizadas K]
1.2 |Ladosificacién del desinfectante se encuentra en un lugar visible dentro del serviclo de alimentacion 3
1.3 |Los avisos alusivos al lavado de manos se encuentran en lugar visible dentro del servicio de almentacion y servicios sanitarios. o}
14 |Los avisos alusivos a praclicas higiénicas ¥ medidas de seguridad se encuentren publicados en lugar visible dentro del servicio de alimentacldn. 3
1.6 [Tlene documentado el ciclo de menus, el andlisis nutricional del ciclo de menus y la miruta patrén. <= ]
16 La minuta patrén se encuentra publicada en lugar visible para el personal manipulador de alimentos. 3
17 El ciclo de menus se encuentra publicado en lugar visible para el personal manipulador de alimentos. 3
1.8 |Elciclo de mends o menu del dia se encuentra publicado en un lugar visible y de facil lectura para los participantes. 3
i Edlficacion e Instalaclones Visita 1 Visita 2
2. El establecimiento esta ubicado en sitio seco, no inundable y terreno de facil drenaje 3
2.2 No exislen riesgos de contaminacién para el servicio de alimentos debido a Ias condiciones sanilarias de 105 alrededores de 1a edificacién =
23 |La construccion es de malerial resistents, se encuentra protegida contra el accesa de piagas (Hermeticidad) y fillraciones. =3
2.4 Los pisos, paredes y techos en general, se encuentran en buen estado de mantenimiento (lisos, sin humedades, grietas ylo filtraciones). =
25 |Cuenta con é&reas claramenle definidas y separadas fisicamente para la ejecucion de los dilerentes procesos. )
.6 __|Las paredes son Impermeables, solidas, de facil limpieza, resistenles a factores ambientales como humedad y temperalura. =
2.7 |Eltecho es de facil limpieza y se encuentra limpio. =
2.8 |Las uniones enlre las paredes y techos eslén disefiadas de lal manera que evitan [a acumulacion de polvo y suciedad. =
2.9 |lLas ventanas, puertas y cortinas, se encuentran limpias, en b&:‘l_g,tado. blen ublcado, libre de corrosién y/o mohae. =
2,10 ]Los pisos cuentan con la inclinacién y drenaje adecuado. =
2,11 |Existen sifones o rejillas da drenaje adecuadas y en buen estado. =
La ventilacién nalural o arfificial es adecuada no afecta la calidad del producto, evila la condensacion, no incomoda al personal manipulador de alimentos y realizan mantenimiento (impieza del
212 equipo v filtro) 3
2.13 _|La lluminacién natural o artificlal es adecuada. 3
2,14 _|Las ldmparas y accesorios, estén protegidas para evitar contaminacién en caso de ruplura, en buen estado y limpias. =]
215 __|Los servicios sanilarlos son suficientes conforme a la cantidad de usuarios, )
2,16 |Los servicios sanitarlos se encuentran en buen estado y en condiciones higlénico sanitarias adecuadas, E}
2,17  |Los servicios sanilarios cuentan con la dolacién requerida (dispensador con Jabén liquido, loallas desechables de papel o secador de manos, papel higiénico, papelera con tapa y bolsa) 3
2,18 |Existe un area deslinada para el alistamiento del personal, sefializado, ordenado y en buenas condiciones de higiene iC1
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3 EgulFos y utensillos i Visita 1 _ Visita 2
3.1 Los equipos y superficies de contacto direclo con el almenio son de material sanitario, de facil limpieza y desinfeccion, no tienen pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un 5

nesgo para la inocuidad del alimento.

32 |Los equipos estdn instalados teniendo en cuenta la secuencia lgica para la operaclén del servicio de alimentacldn.

313 Los equipos del servicio de alimentacién se encuentran en optimas condiciones de aseo y desinfeccion,

3.5 |Los elementos de cocina que no sa encuentren en uso, se mantienen limpios, organizados y rotulados,

El proceso de limpieza, desinfecclén y secado del menaje sa realiza de acuerdo con lo establecido en el plan de seneamiento de |a unidad operativa. Verifique que no se utilice toallas de tela para

o

=
34 |Lacanlidad y capacidad de menaje, ulensilios y equipos son suficientes ¥ se encuentran en buen eslado, %
el secado. 3

3.7 |El menaje se encuentra en un reciplente o espacio adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias.

3.8 |Describir cuales son los equlpos, utensllios yio menale faltante: VISITA 1

3.8 |Describir cuales son los equipos, utensilios ylo menale faltante: VISITA 2

3.10__|Los equipos se encuentran en buenas condiciones de funcionamienta,

3.11__|Describlr cuales son los equipos por mantenimlento y/o camblo: VISITA 1
CAMBIO

. MANTENIMIENTO
VO O ACTES

3.12 _|Describir cuales son los £quipos por mantenimiento y/o cambio: VISITA 2
CAMBIO

MANTENIMIENTO

3.13 _|El menaje y utensilios en general se encuentran en buenas condiciones de mantenimiento.

3.14 _|Describir cuales son los utensilios y/o menaje por mantenimiento vio cambio: VISITA 1

MANTENIMIENTO CAMBIO

3.15 |Describir cuales son Jos utensilios y/o menaje par mantenimiento y/o cambio: VISITA 2
MANTENIMIENTO CAMBIO
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rl - Manipulador de alimentos Visita 1 _Visita2 |
41 Elpe personal manipulador de ahmentos usa dotacién limpla, completa (delantal, gorro, tapabocas zapatos cerrados, guantes para procesos de limpieza y desinfeccién de areas) de color claro y da 3
' uso adecuado
42 La presentacién personal de Ias manipuladoras es adecuada (uias cortas, limpias y sin esmalte, cabello recogido, no uso de joyas u otros accesorios, no maquillaje excepto maquillaje 3
: permanente)
43 El personal manipulador de alimentos que presente heridas, Irritaciones cutdneas, diarrea, vémito, cuadro gripal, enfermedades virales o hepatitis es excluido de los procescs relacionados con la 3
' manipulacion de alimentos.’
4.4 |El personal manipulador de alimentos practica las buenas practicas de manufactura e higiene (evitar practicas como comer, fumar, loser, escuplr, rascarse) 3
4.5 El personal manipulador de alimentos se cambia el uniforme antes de salira la calle o en algun cambio de actividad diferents al Serviclo de Alimentos. 3
4.6  |El personal de servicios generales no interviene en actividades de manipulacién de los alimentos. 3
4.7 _|El personal manipulador de alimentos presenta certificado médico donde indique que es apto para manipular alimentos, con fecha de expedicién no mayor de un afo. iC]
48 Toda el personal manipulador debe tener formacion en educacion sanitana, principios basicos de BPM y practicas higiénicas en manipulacion , de acuerdo al plan de capacitacion continuo y
! pemanente, con minimo 10 horas anuales. 3
Informacién de Manlpuladores VISITA 1
Nombre ! 'ccl': TL‘;'I:ﬁE" de Fecha de Gltima capacitaclén | Fecha Certificado médico
Johanna Moreno ul-21 17/05/2022 28/05/2021
Mag{'Luz Mogque ul-21 17/05/2022 13/10/2021
49 - Yulieth Vega ul-21 17/05/202:2 31/05/2021
“Ana Samper ul-21 17/05/2022 18/09/2021
Cristian Cristancho ul-21 17/05/2022 17/08/2021
= Informacién de Manipuladores TA2
Nombre Fecha de dltima capacitacié Fecha finalizacién plan de
pacitacién capacitacién Fecha Certificado médico
410
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Saneamlento Baslco - Visita 1 Visita 2
51 La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento ajustado a la unidad operativa y actualizado con los programas establecidos tales como manejo de agua, limpieza y desinfeccién, control de o "
i vectores y manejo de residuos sélidos. : 3
5.2 |Seencuentran implementados los programas del plan de saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de 1os formatas, 5
5.3 El agua utilizada en el establecimiento es potable 3
5.4 |El suministro de agua y su presién es adecuado para todas las operaciones i3
55 |Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el agua esta en constanis circulacion. (acueducto-tanque-puntos suministro) 3
5.6 _|Eltanque de almacenamiento de agua esla protegido y es de capacidad suliclente para un dia de operacién. =
57 Se limpia y desinfecta _pa_riodicamante {minimo cada & meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento de agua.(Verificar la autorizacién de la empresa para realizar esta actividad, el 3
' certificado de mantenimiento del tanque, con las respectivas fichas técnicas de los preductos utilizados)
5.8 |Launidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de color de acuerdo a los reslduos generadas y son removidos del area del servicio de alimentacian frecuentemente. 3
§.8 |Launidad operativa cuenta con érea de almacenamiento temporal de residuos sélidos, en buenas condiciones higiénico sanitarlas y debldamente separada del serviclo de alimentacién. 3
510 Existe area exclusiva para los productos quimicos utiizados (detergentes, desinfectantes, plagulcidas) y elementos como escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se encuentran 3
i debidamente rotulados y bajo llave.
5.11 |No se observan combuslibles liquidos dentro de la unidad operaliva (gasolina, alcohol) 3
5.12 |Control de Fumigacidn. (relacionar la fecha de fumigacién, si se realizé esta actividad de acusrdo a necesidad de la unidad operativa) 3
[] Seguimiento de los procesos de compra, recibo, almacenamiento, preparacién, servide y distribuclén de allmentos - Visita 1. Visita 2
6.1 [Tiene documentado e implementado los sigulentes procesas: Compra, Transporte, Reclbo, Almacenamiento, Preparaclén y Servido o distribucién. j
6.2 Recibo de Alimentos “Vislta 1 Visita 2
6.2.1 |Launidad operativa liene establecidos los horarios para el recibo de alimentos y cumple con estos, de tal manera que no afecte y/o retrasa la operacion del serviclo de alimentacin, 3
6.2 Cuenta con concepto sanitario favorable,favorable con observaciones o favorable con requerimientos da los proveedores de alimentos, emitido por la autoridad sanitaria competente y con fecha 3
5 de expedicién no superior a un afio.
6.2.3 |Se realiza verificacién de Ia calidad y caniidad de 10s alimentos recibidos. 2
6.24 [Seimplementa el formato de recepcién de alimentos. 2
6.2.5 |Serevisa el rotulado de los alimentos segun normatividad vigenle, 32
6.2.6 |Se cuenta con |os elementos necesarios y en buen estado para la recepcion de alimentos (bascula, gramera, termdmetro, canastilas). I3
€.2.7 |Lafrecuencia de recibo de alimentos es adecuada con la capacidad de almacenamiento. 3
6.2.8 |Elrecibo de glimentos se realiza en condiciones higiénico sanitarias adecuadas, ) 3
6.3 Almacenamiento Visita 1 Visita 2
6.3.1 |Los equipos y areas de almacenamiento son suficientes para la cantidad de alimentos a almacenar B Sk
6.3.2 |Serealiza un adecuado manejo de bolsas para el almacenamiento de alimentos en refrigeracion y congelacion. 4
SeTleva a cabo el regisiro y conlrol de temperalura en 1os equipos de almacenamiento en frlo para garantizar |a conservacion de los productos y se realiza periédicamente Ia verficacian de los
633 termdmetros. 5
6.3.4 |Elalmacenamiento ce los alimentos en frio evita la contaminacién cruzada, — 3
6.3.5 |Los alimentos que lo requieran, son ubicados en los equipos de almacenamiento en frio (refrigeracidn, congelacidn) inmediataments después de recibidos. .3
6.2.6 |El proceso de descongelacion se realiza de manera adecuada (descongeiando los alimentos en refrigeracién minimo 24 horas, maximo 3 dias). g
6.3.7 |El material y estado de los anaqueles, estantes, canaﬁﬁll'ésy estibas se encuentra en condiciones higiénico sanitarias adecuadas, 4
6.3.8 |Sediligencia correctamente el formato de control de entrada y salida de alimentos. 3
6.3.9 |Los recipientes en donde se almacenan los alimentos cuentan con tapa. 3
6.3.10 Los alimentos se encuentran aimacenados de acuerdd a lanorma (uso de esﬁ:as. canastillas o estantes limpios, por fuera de los embalajes de carton, rotulados con nombre del producto, fecha 3
7'~ |devencimiento vigente, fecha de ingreso del producto y numero del lote).
€.3.11_|El almacenamiento de los alimentos se realiza de acuerdo al método PEPS (primeros en entrar, primeros en sallr), 3
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6.4 Preparaclén Visita 1 Visita 2
6.4.1 |Los alimentos que van a ser usados para las preparaclones cumplen con criterios de calidad y vida Gtil. §

6.4.2 |Antes de iniciar las preparaciones se realizan las conversiones en peso bruto teniendo en cuenta la cobertura del dia y los grupos de edad, 3

6.4.3 |Se esta ejecutando el ciclo de mends establecido o aprobado por Secretaria Distrital de Integracion Social, 2

6.44 |Se esla solicitando la auterizacidn del cambio de preparacion al nutricionista asignado, con su respectiva justificacién (cuando se requiere el cambio). 5

6.4.5 |La preparacién se realiza en condiciones sanilarias optimas que garantizan ia proleccién ¥ conservacién del alimento. S

6.4.6 |En |a unidad operativa se observa disponibilidad de jabén liquido y dispensador para el lavado de manos en el servicio de alimentas, 3

6.4.7_ |El area destinada para prealistamiento se encuentra en buenas condiciones higiénico sanitanias,

6.48 |Los procesos como lavar, pelar, cortar, clasificar, batir, se realizan siguiendo las buenas practicas de manufaciura. >

6.4.9 |Los alimentos se mantienen a la temperatura requerida (frioc menor a 6°C; Calientes: mayor a 60°C) 3
6.4.10 |Launidad operativa cuenta con Javamanos de accionamiento no manual 2

8,5 Servido y distribucién Visita 1 Visita 2
6.5.1 |Durante el proceso de servido se hace uso adecuado de pinzas, cucharas o utensilios estandarizados evitando el contacto cel alimento con las manos. 3

6.5.2 |El ensamblaje de los alimentos en |as bandejas o platos se realizada manteniendo una adecuada presentacién de los mismos, 3

6.5.3 |La unidad operativa cuenta con |a cantidad adscuaca de mesas y sillas, de acuerdo al numero de participantas. 3

6.54 |Las mesasy sillas estdn en buen estado y en adecuadas condiciones higiénico sanitarias. B |

6.55 |Ladistnibucién de mesas y sillas permite |a adecuada circulacion de los participantes, docentes y personal manipulador de alimentos, 3

6.56 [Se cumple el horario de atencién del servicio ]

6.5.7 |El 4rea del comedor se encuentra en adecuadas condiciones higiénica sanitarias. 2

6.5.8 |[Ladistribucion de los alimentos se realiza en forma 4gll, ordenada manteniendo la buena presentacidn del plato. =

6.59 |Se entregan las porciones servidas establecidas en la minuta patron para los diferentes grupos de edad (aplicar formato Inspeccién plan de muestreo porciones servidas) 3
6.5.10 |El menu cumple con las caracteristicas arganolépticas (Sabor - Olor - Color - Textura - Temperatura) (aplicar formato Evaluacién da caractaristicas organolépticas) 3
6.5.11 |Ladisposicion de los residuos de alimentos (descomide) se realiza de forma adecuada, al igual gue la recoleccién del menaje para posterior lavada y desinfeccidn. 3
6.5.12 |Los participantes y docentes realizan lavado de manes segun el prolocolo establecido antes de ingresar al area del comedor, &

OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES, VISITA 1
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2
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