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SUBDIRECCION LO.(_:AL ILOCALIDAD: | <plca SERVICIO SOCIAL: LN dond de coldado
UNIDAD OPERATIVA: [(omondad e cokds 9 [COORDINADOR O RESPON%ABLE: [ Denala Dz
[DIRECCION: (alle 121 #52-65 5 TELEFONO: 517 825
OPERADOR: 6L o o yiad REPRESENTANTE LEGAL: wian elo __|TELEFONO: 2114949 %34
No DE CONTRATO: 3462 [FECHADE INICIO DEL CONTRATO:. % H7/2021 [FECHA DE TERMINACION DEL CONTRATO: |27/0( /20 24_
Concapto Senllario expadido por ta autoridad safitaia: FAVORABLE - Fecha de ancapio Sanltario. Conceplo Sanitaric Fecha de Contl';epm Sanitario. Concepio Sanitano
FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS - DESFAVORABLE iaita 1 Visha 1 ka2 Visita 2
— 03/12]2022 Favorable
Coberiura prog davisita 1: S0 |N® Asistantes visita 1: 44 Fecha da visita 1: I Fecha da visita 2: 4
Cobertura programada visita 2: |N® Asistentes visita 2: 29 /od 12023 | {4
SITUACION DEFICIENTE (1) SITUACION ACEPTABLE (2) l SITUACION SOBRESALIENTE (3) NO APLICA (0) CALIFICACION 1
TR P i Lk R RhAERTTE S 1) _ Condicionesgenerales -~ .~ » .. . .- Skl Visita1 Visita 2
1. Las areas del servicio de alimentacién se encuentran sefalizadas % S
1.2 La dosificacidn del desinfectante se encuentra en un lugar visible dentro del servicio de alimentacion 3
1.3 Los avisos alusivos al lavado de se encuentran en lugar visible dentro del servicio de alimentaclén y serviclos sanitarios. 3
14 _ |Los avisos alusivos a practicas higiénicas y medidas de seguridad se encuentren publicados en lugar visible dentro del serviclo de alimentacion. =]
f Tiene documentado el ciclo de menus, el andlisis nutricional del ciclo de menus y la minuta patrén. 3
La minuta patrén se encuentra publicada en lugar visible para el personal ipulador de alimentos. 3
5 El ciclo de mends se encuentra publicado en lugar visible para el | manipulador de ali 2
1.8 |El ciclo de ments o mend del dia se enwaﬁr.ra pubilmdo enun Iugar vlsﬂlie y da ia'ir:ll lectura para los pamclparu.as 3
S g _..— ' EdificaciénelInstalaclones = - oo tad Visita 2 e
2.1 [& estahledmlanln asta ubll:ado en slho seoo no inum:labla ! 1erreno de facll dnana %‘ I
2.2 |No existen riesgos de contaminacion para el servicio de alimentos debido a las condi itardas de los alrededores de la edificacion = it
2.3 |La construccidn es de malerial resistente, se encuentra protegida contra el acceso de pl agas {Hermeticidad) ¥ filtraciones. 4 W
2.4 Los pisos, paredes y techos en general, se 1 en buen estado de mantenimiento (lisos, sin humedades, gristas y/o filtraciones). 2 ]
25 |Cuenta con dreas claramenle definidas y separadas fisicamente para la efecucién de los diferentes procesos. 3
.6 |Las paredes son impermeables, sélidas, de facil limpleza, resislenies a factores ambientales como humedad y 1
2.7 |El techo es de facil limpieza y se encuentra limpio. %
2.8 |Las uniones enlre las paredes y techos estan disefiadas de tal qua evilan la lacién de polvo y sucledad X,
29 |Las ventanas, puertas y cortinas, se encuentran limplas, en buen estado, bien ubicado, libre de comosién y/o moho. ]
2.10 |Los pisos cuentan con la inclinacién y drenaje adecuado. 3
2.11 xislen sifones o rejillas de drenaje adecuadas y en buen estado. = i
La venlilacion nalural o arfificial es adecuada no afecla la calidad del producto, evita la condensacldn, no Incomaoda al personal manipulador de alimentos y realizan mantenimiento (impleza del
212 |quipo y filra) 3
.13 |La iluminacién natural o artificial es adecuada. i
.14__|Las lamparas y accesorios, estan protegidas para evitar contaminacion en de ruplura, en buen estado y limplas. 3
15 | os servicios sanitarios son suficlentes conforme a la cantidad de L ri 3
2.16 |Los serviclos sanitarios se encuentran en buen estado y en condiciones higlénico sanilarias adecuadas. B
2,17 |Los servicios 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
2.18_|Existe un drea destinada para el alistamiento del parsmm seﬁaﬂzado. orr.lenadu y en buenas condiciones de <
SRS | R A S e ST R i A i i i b late ko 10 < L, st Equ] syuumlflot Visitai: Visita2 !
34 |-os equlpos y superficies de contacio direcio con o ahmania son de matenal santtano, de Facl Impleza y des fﬂmfﬁn. o ﬂﬂneﬂ plnh.lras u utm llpu Jo matenal despreﬁ Ble que reprasanln un b .
*" _|riesgo para la Inocuidad del alimento. |
3.2 |Los equipos estan instalados teniendo en cuenta |a secuencia logica para la operacién del servicio de alim i6 2 i
3.3 |Los equipos del servicio de allmentacién se encuentran en optimas condiciones de aseo y desinfecclon ] i
34 |La cantidad y capacidad de menaje, utensilios y equipos son suficientes y se encuentran en buen estado. ) !
3.5 |Los elementos de cocina que no se encuentren en uso, se mantienen limpios, organizados y rotulados. 3 |
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3.5 |Los elementos de cocina que no se encuentren en uso, se mantienen limpios, organizados y rotulados. " S
3 |E!Procesodelimpieza, desinfeccién y secado del menaje se realiza de acuerdo con lo establecido en el pian de saneamiento de la unidad operativa. Verifique que no se utilice toallas de tela para 3
§ ol )
3.7 |El menaje se &n un recipiente o espacio adecuadoen b condiciones higlénico sanitarias.
3.8 |Describlr cuales son los equi; ensilios y/o menale f; 8 VISITA 1
—
—_—
—_
3.9 criblr cuales son los equi ensilios y/o menaj nte: VISITA 2
3,10 |Los equipos se encuentran en buenas condiciones de funcionamiento.
3.11__|Describir cuales son los equipos por mantenimiento ylo cambio; VISITA 1
MANTENIMIENTO CAMBIO
—
3,12 scribir cuales son | ij imie /o cambio: VISITA 2
MANTENIMIENTO CAMBIO
3.13__|El menaje y utensilios en general se encuentran en buenas condiciones de mantenimiento.
3.14 secribir cuales son los utensilios y/o menaje por mantenimiento y/o cambio; VISITA1
MANTENIMIENTO CAMBIO
3.15 |Describir cuales son |os utensilios y/o menai ni i I big; VISITA 2
MANTENIMIENTO CAMBIO
o o] ot e gt e S BRs L el DT ettt e o Manlpuladoride alimentossclstiste s st ol s S = : : x S % Visita 1 Vis
44 El personal manipulador de ali usa dotacidn limpia, pleta (delantal, gorro, tapabocas, zapatos cerrados, guantes para | de limpieza y desinfeccion de areas) de color claro y da 5
¢ ke o 1
42 La presentacidn personal de las manipulad es adi da (ufas cortas, limpias y sin esmalte, cabello recogido, no uso de joyas u otros accesorios, no maquillaje excepto maquillaje 3
43 El personal manipulador de ali que p te heridas, irritaciones cutaneas, diarrea, vémito, cuadro gripal, enfermedades virales o hepatitis es excluido de los procesos relacionados con la
3 manipulacion de alimentos. 3
4.4 |El personal manipulador de alimentos practica las buenas practicas de manufactura e higiene (evitar practicas como comer, fumar, toser, escupir, rascarsa) 3
4.5 |El nal manipulador de alimentos se cambia el uniforme antes de salir a la calle o en algiin cambio de actividad diferente al Servicio de Alimentos. T
4.6 __|El personal de servicios generales no inferviene en actividades de manipulacion de los alimentos. 2
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4.7 _|El personal manipulador de alimentos presenta cerfificado médico donde indique que es apto para manipular alimentos, con fecha de expedicion no mayor de un ano. 2 t
48 |Tode el persenal manipulador debe tener formacian en educacidn sanitaria, principios basicos m‘f praciicas higiénicas en manipulacion , de do al plan de capacitacion continuo y !
rmanente, con minimo 10 horas anuales. 3 |
Informacién de Manlpuladores VISITA 1 |
Nombre Fecha Inlcio'plasde Fecha de altima capacitacién | Fecha Certificado médico |
Coshay,  (rielontho Iy AT i
ﬂ-m - on 11/ 04 /4023 Ve R[22 7 ]
S Y oA 2§/aff‘.ZQ2? 1709/ 73 157067 027 !
49 o 28/0172023 1104 /2023 2491ns /2627 i
A - 25 /0112023 11 /1042043 29101 12023 | |
informacion de Manipuladores VISITA 2
Facha finalizacidn plan de
Nombi
lombre Fecha de Gltima capacitacién capacitacién Fecha Certificado médico
4.10
et s T AT ; “Saneamiento Basico. T R Visita 1 |
54 La umdau opemnra cuan!a con plan de sanean-uenlo ajushdo a la unidad operativa y actualizade con los programas establecidos tales como manep da agua Ilmpm y desinfeccion, eontrol de
= vectores y jo de residuos sdlidos. 3
5.2 _|Se encuentran implementados los ramas del plan de saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los formatos. 3
53 |Elagua utilizada en el establecimiento es potable I
54 |Elsuministro de agua y su presién es ad do para todas las of 2 |
5.5 |Cuenta con tangue de almacenamiento de agua ble. el agua estd en constante circulacion. (acueducto-tanque-puntos suministro) |
5.6 |Eltangue de almacenamiento de agua esta protegido y es de capacidad suficiente para un dia de operacién. =2 |
57 Se limpia y desinfecta periddicamente (minimo cada 6 meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento de agua.(Verificar la autorizacion de la emp para realizar esta actividad, el
) certificado de mantenimiento del tanque, con las respectivas fichas técnicas de los productos utilizados) 3
5.8 |La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de color de acuerdo a los residuos generadas y son removidos del drea del servicio de alimentacion frecuentemente. 3
59 |Launidad operativa cuenta con drea de almacenamiento temporal de residuos sdlidos, en b condiciones higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio de alimentacién. 3
Existe drea exclusiva para los productos quimicos utilizados (detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como escobas, traperos y recogedores, los productos qmmms se encuentran
510 |yebidamente rotulados y bajo llave. 3
541 |No se observan combustibles liquidos dentro de Ia unidad operativa (gasolina, alcohol) 32
512 |Control de Fun'ﬂgscién (rdacianar la fecha de furnﬁgacsin, si se realizd esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad operativa)
T T 3 reparaclén, sarvido y distribucién de alimentos - i ar 51 1 Visita2 |
6.1 Recbo, Almacenamiento, Pruparacmn y Servido o distribucién. ist |
62 ASOERY * Reclbo de Alimentos . © e s e : ERUTE R Visitad.  Vista2
6.21 |La unidad operativa tiene establecidos los horarios para el recibo de alimentos y cumple con estos, de tal manera que no afecle y/o retrase la operaciun del servicio de alimentacidn. 3
622 Cuenta con concepto sanitario favorable,favorable con observaci o favorable con requerimi de los p d de alimentos, emitido por la autoridad sanitaria competente y con fecha
=" |de expedicion no superior a un afio. 3
6.2.3 |Se realiza verificacién de la calidad y cantidad de los alimentos recibidos. 2
6.2.4 |Seimpl ta el formato de recepcién de aliment 3
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6.2.5 |Se revisa el rotulado de ios alimentos segin normatividad vigent R
6.2.6 _|Se cuenta con los elementos rios y en buen estado para la recepcidn de alimentos (bascula, gramera, termémetro, canastillas). -
6.2.7 |Lafi ia de recibo de alimentos es adecuada con la capacidad de al \amiento. 3
6.2.8 |El recibo de alimentos se realiza en condiciones higiénico sanitarias adecuadas. 3
63 = Almacenamiento Visita 1 Visita 2
6.3.1 |Los equipos y areas de al namiento son suficientes para la cantidad de alimentos a almacenar -
6.3.2 |Se realiza un adecuado manejo de bolsas para el aimacenamiento de alimentos en refrigaracién y congelacion. K]
SWJWM& conservacion de los productos y se realiza peniodi 1a verfficacién de los
iy termémetros. 3
6.3.4 |Elal amiento de los alimentos en frio evita la contaminacién cruzada. 3
6.3.5_|Los alimentos que o E‘“e@i‘: son ubicados en los equipos de almacenamiento en frio !mfngerauég congelacion) inmediatamente después de recibidos. 3
6.3.6 |El proceso de descongelacion se realiza de adecuada (d gelando los ali en i6n minimo 24 haras, maximo 3 dias). 3
6.3.7 |El material y estado de los anaqueles, estantes, canastilas y esubas se encuentra en dici higiénico sanitarias adecuadas. 3
6.3.8 |Se diligencia c« 1 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
63.10 Los aIirn_er!hs‘ se'enwenlran alrnn_eenadus de acuerdo a la norma (uso de estibas, canastillas o estantes limpios, per fuera de los embalajes de cartdn, rotulados con nombre del preducto, fecha 5
de vigente, fecha de ingreso de! producto y numero def late).
6.3.11 |El almacenamiento de los alimentos se realiza de acuerdo al método PEPS (pnmeros en entrar, primeros en salir). g
6.4 = e wrs Lrvg apempt £ = Preparacién.. TR ey %& 1
6.4.1 Los allmenm que van a ser para Las p i ,' con criterios de calidad y vida (dil.
6.4.2 |Antes de iniciar las prep iones 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 blecido o ap Jo por Secretaria Distrital de Integracitn Social, ]
6.4.4 |Se esta solicitando la autorizacion del cambio de preg ion al nutricionista asignado, con su respectiva justificacion (cuando se requiere el cambio). =
6.4.5 |[La preparacién se realiza en condici sanitarias optimas que garantizan la proteccién y conservacién del alimento. 3
6.4.6 |Enla unidad c iva se observa dls&lb‘lldad de jabén liquido y dlspe:ﬁdor para el lavado de manos en el servicio de alimentos. 2
B.4.7 |Eldrea deshnada para prealist se tra en bl jones higiénico sanitarias. 3
6.4.8 |Los procesos como lavar, pelar, cortar, clasificar, batir, se realizan siguiendo las buenas précticas de manufactura. Ky
6.4.9 |Los alimentos se mantienen a la temperatura requerida (frio menor a 6°C; Calientes: mayor a 60°C) 2
6.4.10_|La unidad operativa cuenta con 1auamanus da amnnamierlm nn msnual .5
DB B | Bt S ey BT iR e e are ) Servidoly distribucién’ TR T L e e .-!%ﬁ"l Visita2
6.5.1 |Durante el proceso de senndc se hace uso ad d de pinzas, cucharas o utensilics estandarizados evitando e wmactn el alimento con Ias manos.
652 |E blaje de los alimentos en las bandejas o platos se realizada manteniendo una adecuada p tacion de los mismos. 3
6.5.2 |Launidad operativa cuenta con la idad ad da de mesas y sillas, de acuerdo al nimero de parﬁcipantas. ‘3
6.5.4 |Las mesas y sillas estin en buen estado y en adecuadas condiciones higiénico sanitarias. =2
6.5.5 |La distribucién de mesas y sillas permite la adecuada circulacién de los participantes, docentes y personal manipulador de alimentos. 1
6.5.6 |Se cumple el horario de atencion del servicio N
6.5.7 |El area del comedor se encuentra en adecuadas condiciones higiénico sanitarias. —
6.5.8 |La distribucién de los alimentos se realiza en forma égil, ordenada manteniendo la buena presentacion del plato. =2
6.5.9 |Se entregan las porclones servidas establecidas en la minuta patron para los diferentes grupos de edad (aplicar formate Insp: 6n plan de porciones servidas) 3
6.5.10 |El mend ple con las teristicas organolépticas (Sabor - Olar - Color - Textura - Temperatura) (aplicar formato Evaluacién de caracteristicas organolépticas) 3
6.5.11 |La disposicion de los residuos de ali tos (di mide) se realiza de forma adecuada, al igual que Ia recoleccidn del menaje para posterior lavado y desinfeccié 3
6.5.12 |Los parficipantes y d b lizan lavado de manos segin el protocolo establecide antes de ingresar al rea del comedor. \_3
OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES, VISITA 1
=
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NOMBRES Y APELLIDOS
PROFESIONAL:

NOMBRES Y AFELLIDOS COORDINADOR O

& ’0‘ [avn Cﬂéfl'TCJ Benci AQS RESPONSABLE DE LA UNIDAD OPERATIVA: D léneq(q Dira 2
O

FIRMA PROFESIONAL QUE APLICO
FORMATO:

OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES, VISITA 2

FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE 1 ]
W B DE LA UNIDAD OPERATIVA: 2
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