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10 SOCIAL:

Centro de blenastar y cuidado para personas mayores

B CCION LOCAL / LOCALIDAD: | § )kc\ SERV
mﬂum AD OPERATIVA: .| Centro comunidad de culdado gratitud COORDINADOR O RESPONSABLE: Disneyla Diaz
[DIRECCION: - Calle 121 # 54 -65 TELEFONO: 6179426
OPERADOR: - Hogares sla la vida REPRESENTANTE LEGAL: Viviana Melo __|TELEFONO: 6179426
No DE CONTRATO: D | 7462|FECHA DE INICIO DEL CONTRATO: 8/07/2021 IFECHA DE TERMINAEIGN DEL CONTRATO: | 7/08/2023
— — : bt e e —
Concepto Sanitario expedido por la autoridad sanitarla: FAVORABLE - R \?Ir:l:p:n " cm\?l::;la 1 o i ° \?12:;9;0 antaro. Cmm\?;a zmlano
FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS - DE = o TS =LA
33> RRAFAVORABLE 2211272021 Favorable con requerimientos (110312022 FoOYabTE o 2 el
Cobartura programada vlsita 1: 50|N° Asistentes visita 1 50 Fecha de visita 1: Facha de visita 2:
Cobartura programada visita 2; 51'% N° Asistentes visia 2: SO 20/05/2022 210972022
SITUACION DEFICIENTE (1) | SITUACION ACEPTABLE (2) | SITUACION SOBRESALIENTE (3) ] NO APLICA (0) CALIFICACION
1 ] Condicl generales |__Visita2 |
1.1 |Las areas del serviclo de alimentacldn se encuentran sefiallzadas
12 |La dosificacion del desinfectante se encuenira en un lugar visibla dentro del serviclo de alimentacidn 3 %
1.3 |Los avisos alusivos al lavade de manos se encuentran en lugar visible dentro del sarviclo de alimentacién y servicios sanitarios. < 3
1.4  |Los avisos alusivos a practicas higiénicas y madidas de seguridad se encuentran publicados en Jugar vishbla dentro del servicio de alimentacidn. ; %
15 |Tiene documentado el ciclo de menus, el analisis nutricional del clclo de menus y |2 minuta patron.
16 |La minuta patron se encuenira publicada en lugar visible para el personal manipulador de alimentos. = 4 o)
1.7 |El ciclo de menus se encuentra publicado en lugar vislble para el personal manipulador de alimentos. =) 3
1.8 |El ciclo de ments o mend del dia se encuentra publicado en un lugar visible y de facil lectura para los parlicipantes. 2 2
2 — Edificacién e instalaciones Vigita 1 Visita 2
21 |El establecimiento esta ubicado en sitio seca, no inundable y terrenc de facil drenale ’.3" =
2.2 |No existen riesgos de contaminacion para el servicio de allmentos debido a las condiclones sanlarias_de los alrededores de la edificacion g
2.3 |La construccion es de material resistente, se encuentra protegida contra el acceso de plagas Harmeticidad) y filtraclones, %
2.4 |Los pisos, paredes y_techos en general, se encuentran en buen estado de mantenimiento (liscs, sin humedades, grietas yio filtraclones). 3 3
25 |Cuents con areas claramente definldas y separadas fisicamente para la ejecucion de los diferentes procesos. 3 a
2.8 |Las paredes son Impermeables, solldas, de facil impleza, resistentes a factores ambientales como humedad y temperatura. 3 3
27 |El techo es de facil limpieza y se encuentra limplo. Ic =
28 |Las unlones entre las paredes y techos estan disefiadas de Tal manera gue evitan la acumulacion de polvo y suciedad. = =
29 Las ventanas, puertas y cortinas, se encuentran limpias, en buen estado, blen ubicado, libre de corroslon y/o moho. 3 =
2.10 |Los pisos cuentan con la inclinacién y drendje adecuado. a 5
2,11 _|Existen sifones o rejilas de drenaje adecuadas y en buen estado. 3 -
212 Ta ventiiacidn natural o arlificial es adecuada no afecia la calidad del producto, evila Ja condensacidn, no mcomada al personal manipulador de alimentes y realizan mant ) (limpieza del
* equipo Y filtro) 3 3
2.13_|La lluminacién natural o artificial es adecuada. -4
214 |Las lamparas y accesorios, estan protegidas para evilar contaminaclén en caso de ruptura, en buen estado y llmplas. 3 E]
2 15 |Los servicios sanitarios son suficientes conforme a la cantidad de usuarios. 3 =
216 |Los servicios sanitarios se encuentran en buen estado y en condiclones higlénico sanitarlas adecuadas. = o)
2.17 |Los servicios sanitarios cuentan con la dotacion requerida (dispensador con jabén liquido, toallas desechables de papel a secador de manos, papel higiénico, papelera con tapa y bolsa) 3 3
578 |Exisia un drea destinada para el allstamiento del personal, sefiallzado, ordenado y en buenas condiciones de higiene i) = |
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3 Equlpes y ?e_nnslllo! Visita 4
a1 Tos equipos y suparficies de contacto directo con el allmento son de matenal sanitano, de facll impleza y desinfaccian, 1o tlenen pinturas u otro tipo de malerial desprendlble que represents un 3
; riesqo para la inocuidad del alimento. 3 ]
3.2 |Los equipos estan instalados teniendo en cuenta la secuencia logica para la operacion del servicio de alimentacion. 3 3 |
3.2 Los equipos del servicio de alimentacidn se encuentran en optimas condiciones de aseo y desinfaccion. C] =2 !
3.4 [Lacantidad y capacidad de menaje, utensliios y equipos son suficientss y se encuentran en buen estado. 1
3. Los elementos de cocing que no Be encueniren en Uso, 68 mantienen limpiog, organizados y rotulados. =2
38 El proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menale se realiza de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamientc de la unidad operativa. Verifique que no se utllice toallas de tela para el 3 3
: secado.
3.7 _|El menaje se encuentra en un recipisnte o espacio adecuado en buenas condlclones higiénico sanitarias.
38 ibir n i nslli nale faltante: VISITA 1
VISITA 2
__-—-h--‘""—-___
310 [Los equipos se encuentran en buenas c.ondlcicnes de funcionarnlanto e
3.11 T - alee S = : VISITA 1 el
_CAMBIO—___
12 it r mantenimiento y/o camblo: VISITA 2
—MANTENIMIENTO CAMBIO

3,13 |El mensje y utensllios en general se encuentran en buenas concliclones de mantenirniento.

.14 r i | VISITA 1
IENTO CAMBIO

3.15 |Describir cuales son los utensil menale por mantenimiento y/0 cambio: VISITA 2
MENTO CAMBIO
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L Manipulador de alimentos Vistal___ Visita 2
4.4 El parsonal manipulador de alimentos usa dotacién limpia, completa (delantal, garro, tapabacas, zapatos apatos cerrados, guantes para procesos de limpleza y desinfeccion de éraas} de color claro y da 3 3
g uso adecuado
42 |Lapresentacion personal de las manipuladoras es adecuada (ufias cortas, limplas y sin esmalte, cabello recagldo, no uso de joyas u otres accesorios, no maqulliaje excepto maquillaje parmanente) 3 3
43 El personal manipulador de alimentos que presente heridas, irritaciones cutdneas, diarrea, vémito, cuadro gripal, enfermedades virales o hepatitls es excluldo de los procesos relacionados con la 3 3
< manipulacion de alimentos. z
4.4  |El personal manipulador de alimentos practica las buenas practicas de manufactura e higlene (evitar practicas como comer, fumar, toser, escupir, rascarse) =3 3
4.5 _|El personal manipulador de alimentos se cambia el uniforme antes de salir a la calle o en algin cambio de actividad diferente al Servicio de Alimentos. ic )
46 _|El personal ce servicios goﬂoruu no Interviene en actwldades de manﬂaclon de |os alimentos. 2 2
4.7 _|El personal manipulador de alimentos presenta certificado médico donde indique gue es aptc para manlpular alimentos, con fecha de expedicién no mayor de un afo. =3 i)
48 Todo el personal manipulador debe tener farmacion en educacion sanitaria, principlos bésicos de BPM y practicas higlenicas en manipulacion , ds acuéﬁ al plan de capaciacion continuo y 3
i permanente, con minimo 10 horas anuales. 3
informacién de Manipuladores VISTA 1
Nombre Fecha Tnlcla plan de Fecha de Gltima capacitaclén | Fecha Certificado médice
capacitacién
Johanna Moreno ul-21 17/05/2022 28/05/2021
Mary Luz Mogue ul-21 17/05/2022 13/10/2021
49 Yulieth Vega ul-21 17/05/2022 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 VISITA 2
Nombre Fecha de dltima capacitaclén e 2:::::3;5"" de Fecha Certificado médico
UZL5Y erc AUTCq 3627 Oic.-2022 T /os2o22
Moy az, Fﬂg&ue 147049 [Jo22 Qe -2022 A1 loS/2p22
410 Y hie eacd 14709 /3022 0ic-2022 24 /s /2022
Hoea SOAMper 14709 /4022 Dic-1o
Coahan  (rorantho 14loa Tpd2 Dic -2027 o0%l[2027
{
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s . - ; : Saneamlento Bésico

5.4 La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento ajustado a la unidad operativa y actualizado con los programas establecidos tales como manejo da agua, limpieza y desinfaccion, control de
L vactoras y manejo de residuos sélidos.

5.2 |Se encuentran implementados los programas del plan de saneamiento v se varifican gl correcto dillgenciamiento de los formatos.

5.3 |El agua ullizada en el establecimiento es potable .

5.4 |El suministro de agua y su presién es adecuado para todas las operaciones

5.5 |Cuenta con langue de almacenamienio de agua polabls, el agua estd en constante clrculacion. (acueduclo-langue-puntas suminisiro)

6.6 |El tangue de almacenamiento de agua esta protegido y es de capacidad suficlente para un dia de aperackn.

57 Se limpla 'y desinfecta pquddlcamenie (minimo cada 6 meses), Control de lavado de tanques de almacenamlento de agua (Verificar la autorizacién de la empresa para realizar esta actividad, el
certificado de mantenimiento del tanque, con les raspectivas fichas técnicas de los productos utllizados)

58 |La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de color de acuerdo a los residuos generados y §on removidos del area del servicio de allmentacidn fracuentemente.

5.9~ {La unidad.operstiva cuenta con &rea de almacenamiento temporal de reslduos sélidas, en busnas condiclones higlénico sanitarias y debidamente separada del serviclo de allmentacién.

5.0 - Existe area exclusiva para las productos quimicos utllizados (dstergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como escobas, traperos y recogedores, los praductos quimicos se encuentran
'Y ' |debldamente rotulados y bajo llave.
5.41  |No se observan combustibles liquidos dentro de |a unidad operatlva (gasolina, alcohol)
5.42- |Control de Fumigaclén. (relaclonar la fecha de fumigacién, sl se realizo esta actividad de acusrdo a necesldad de la unidad operativa)
[ . { Seguimiento de los procesos de compra, recibo, almacenamiento, praparaclén, servido y distribucién de allmentos
61 |Tiene documentado & implementado los siguientes procesos; Compra, Transporte, Recibo, Almacenam|ento, Preparacién y Servido o distribuclén,
6,2 - e 43X ar'ey by .+ Raclbo de Allmentos
8.21 |La unidad operativa tiene establecidos los horarlos para el recibo da alimentes y cumple con estos, de tal manera que no afecte y/o retrase la operacidn del sarvicio de alimentacion,
6.2.2 Cuenta con concepto sanitario favorable,favorable con observaciones o favorable con requerimientos de los proveedores de allimentos, emitido por |a autoridad sanitaria competente y con fecha de
“=© _|expeditibn ho'suparior'a un afio.
8.2.3 _|Se reallza verificacion de la calidad y cantidad de los allmentos reclbidos,
8.2.4 |Se Implementa el formato de recepclén de alimentos.

8.2.5 |Se revisa el rotulado de los alimentos segln nonmatividad vigente.
6.2.6 |Se cuenta con los elementos necesarlos y en buen estado para la recepcién de alimentos (bascuta, gramerd, termémetro, canastillas).

6,2.7 |La frecuencia de recibo de alimentos es adecuada con la capacidad de almacenamiento,

I\ Lo Oy

O

=

=

6.2.8 |El recibo de alimentos se reallza en condiclones higiénico sanitarlas adecuadas,
83 . . Almacenamiento 1
6.3.1 |Los equipos y areas de almacenamiento son suficientes para la cantldad de allmenios a almacenar

8.3.2 |Se realiza un adecuado manejo de bolsas para el almacenamlanto de elmentos en refrigeracién y congelacion.
Se lleva a cabo el registro y conirol de temperatura en los equipos de almacenamiento en frio para garaniizar la canservacion de los productos y se realiza periodicaments la venficacion de los

823 ‘termdmetros.
634 |El aimacenamiento de los aimentos en fria evita Ia contaminacidn cruzada.

6.3.5_|Los alimenics que lo requieran, son ubicadas en los equipos de almacenamianto en frio _(_ra_h'__!ggr_nclén. congelacién) inmediatamente después de recibidos.

6.3.6 |El proceso de descongelacion se realiza de manera adecuada (descongelando los alimentas en relrigeracién minimo 24 horas, maximo 3 dias).

537 |Elmatenial y cstado do Ios anaqueles, estantes, canastiias y estibas 8e encuenira en condiclones higlénico sanitarias adecuadas.

8.3.8 |Se diligencia correctamente el formato de control de entrada y salida de elimentos.

8.3.9 |Los recipientes en donde se aimacenan los allmentos cuentan con tapa.

£.3.10 Los li.tlr!-aenms_ae encuentran a;macenadcs Je acuerdo a la norma (uso de estibas, canastillas o estantes limpios, por fuera de los embalajes de cartén, rolulados con nombre Jel producto, fecha de
vencimiento vigenle, 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 salir).

L[ [PPHabP "*’gwwlﬂlﬂ“u 0 [l 0
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! Preparacién Vis 1 Visita2_|
€41 |Los alimenios que van a ser usados para las preparaciones cumplen con criterios de calidad y vida utll. 3
6432 |Antes de iniciar las preparaciones sa realizan las conversiones en peso bruto teniendo en cuenta la cobertura del dia y los grupos de edad. 3 =
643 |Se esta ejecutando el ciclo de menUs establecido o aprobato por Secretania Distrital de Integracién Soclal. o, )
®44 |Sa nasta soliciando la autarizacion del cambio de preparacian al nutricionisia asignado, con su respectiva justificacién (cuando se requiere el cambio). 32 =3
®45 |La preparacitn se realiza en condiciones sanitarias optimas que garantizan la proteccidn y conservacion del allmento. e =
#48 |Enlaunidad operativa se observa disponibilidad de Jabén liquido y dispensador para el avado de manos en el serviclo de allmentos. 2 = -
§ 47 |El éres destinada para prealistamlento se encuentra en buenas condiclones higiénico sanitarias. 5 e {
848 _|Los procesos como lavar, pelar, corlar, clasificar, ballr, 6 realizan siguiendo las buenas practicas de manufactura. > =
849 |Los allmenlos se mantienen a |a temperatura requerida (frio menor a 6°C; Callentes: mayor a 60°C) 3 .
# 410 |La unidad operatlva cuenta con lavamanos de accionamiento no manual e =
[X] Servido y distribucién Visita1___
# &1 [Ourante el proceso de servido se hace uso adecuado de pinzas, cucharas o utensllios estandarizados evitando el contacto del alimento con las manos. i
0.6.2 |El ensamblaje de los alimentos en las bandejas o platos se reallzada manteniendo una B¢ da pr I6n de los mi =2 3
6.53 |La unidad operativa cuenta con la cantldad sdecuada de y sllias, de acuserdo al nimero de particlpantes. ,g =3
6.64 |Las mesas y sllias estan en buen estado y en adecuadas condicicnes higlénico sanitarias. 3
5.5 |Ladistribucién de mesas y sllias permita la adecuada clrculackén de los perticipantes, docenlas y personal manlpulador de elimentos. . ¥ =
5.8 |Se cumple el horerio de atencion del serviclo = i A
5.7 |El area del comedor se encuenira en adecuadas condiclones higlénico sanitari = =2
8.58 |La distribucion de los allmentos se realiza en forma 4gll, ordeneda manteniendo la buana preseniacion dal plato. 3 S
6.59 |Se entragan |as porclones servidas establecidas en la minuta patrén para los diferantes grupos de edad (aplicar formato Inspeccldn plan de muestrec porclones servidas) 3
6510 |El menu cumple con |as caracteristicas organclépticas (Sabor - Olor - Color - Textura = Temperatura) (aplicar formato Evaluacidn de caracter(sticas organolépticas) 3 -2
8511 |La disposiclon de los residucs de alimenlos (descomide) se realiza de forma adecuada, al igual que la recoleccidn del menaje para posterior lavado y desinfecclén. 3 3
8612 |Los participantas y docentes realizan lavado de manos segun el protocolo establecido antes de Ingresar al area del comedor, =3 =3
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FIRMA PROFESIONAL QUE APLICO
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