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SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: SERVICIO SOCIAL: ¢ (A cudado
UNIDAD OPERATIVA: > ve- COORDINADOR O RESPONSABLE: bicla Gwadldo
DIRECCION: Fm €4 viu _onoeb ™ TELEFONO: 3{o6253 213
OPERADOR: C 2@ |[REPRESENTANTE LEGAL: ado TELEFONO:
No DE CONTRATO: 24 S5¢< FECHA DE INICIO DEL CONTRATO: FECHA DE TERMINACION DEL CONTRATO: |
Concepto S;mlano expedido por I; autondad sanitana FAVORABLE - Eechaids c&:ﬁ:pzo Santaro um&:‘: a1n|lano fechade lzo:zp;o Mo Com;e‘z l:mS ;nuuno
FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS - DESFAVORABLE ’ZIQOI !2023 Vaab’t (N _se Mﬂ ﬂ‘-h"h 9—8[12-7_—1623 #(JVOIQ E‘e :
Cobertura programada visita 1 {SO [N Asistentes visita 1 3 Fecha Ye visita 1- Fecha de visita 2
Cobertura programada visita 2 AS{)  N°Asistentes visita 2 S os loT1)2024 24791 JX024
SITUACION DEFICIENTE (1) [ SITUACION ACEPTABLE (2) ] SITUACION SOBRESALIENTE (3) NO APLICA (0) CALIFICACION
1 Condiciones generak 1 Visita 2
11 Las areas del servicio de alimentacior se encuentran sef
12 La dosificacion del desinfectante se encuent:a en un luga: visible dentro del servicio de alimentac.on 1 o 3
13 Los avisos alusivos al lavado de mancs se encuentran en .ugar visible dentro de! servicio de alimentacion y servicios sanitanos 3 )
14 Los avisos alusivos a practicas higienicas y medcidas de segundad se encuentren publicados en fugar visible dentro del servicio de alimentacion 3 ~
15 |Tiene documentado el ciclo de menus_el analsis ~ufncional del ciclo de menus y la minuta patan 5 3
16 La minuta patron se encuentra publicada en lugar visible para el personal manipulador de alimentos 3
1.7 |Ei ciclo de menus se encuentra publicado en lugar visible para el personal manipulador de alimeritos > 2
18 El ciclo de menus o menu del dia se encuentra pubiicado en un lugar visible y de facil lectura para los participantes 3 J
2 Edificacidn e instalaciones Visita 1 Visita 2
21 El establecimiento esta ubicado en sitio seco. no inundable y terreno de facil drenaje 3 T )
22 No existen nesgos de contaminacion para el servicio de aimentos debido a las condiciones sanitanas de los alrededores de la edificacion 3 J
23 [Laconstruccion es de material resistente. se encuentra pi contra el acceso de plagas (Hermeticidad) y fit es
24 |Los pisos paredes y techos en generai. se encuentran en buen estado de mantenimiento (Iisos, sin hu gnetas y/o filtraciones) N f
25 |[Cuenta con areas claramente definidas y separadas fisicamente para la ejecucion de los diferentes procesos 3
26 [Lasp son imper solidas. de facil impieza, resistentes a factores ambientales como humedad y temp. ira e 3
27 El techo es de facil impieza y se encuentra impio o
28 [Las uniones entre |as paredes y techos estan disefadas de tal manera que evitan |la acumulacion de poivo y suciedad 3
29 [Las ventanas, puertas y cortinas, se encuentran impias. en buen estado, bien ubicado. libre de corrosion y/o moho 8
210 |Los pisos cuentan con la inclinacion y drenaje adecuado 3
2 11__|Existen sifones o rejllas de drenaje adecuadas y en buen estado K
212 La ventilac:on natural o artificial es adecuada no afecta la calidad oel producto. evita la condensacion, no incomoda al personal manipulador de aimentos y realizan mantenimiento (impieza del J 3
equipo y filtro)
213 |La iluminacion natural 0 antificial es adecuada 3 2
214 |Las lamp. y acc estan proteg para evitar contaminacion en caso de ruptura, en buen estado y limpias 3 32
2.15 |Los servicios sanitanos son f alac de usuarnos 3 3
216 |Los servicios sanitanos se encuentran en buen estado y en col higiénico adecuadas 3 3
217 |Los servicios sanitanos cuentan con la dotacion requenda (dispensador con jabon liquido, toallas desechables de papel o secador de manos. papel higiénico. papelera con tapa y bolsa) 3 3
2 18 |Existe un area destinada para el alistamiento del personal. sen y en buenas condiciones de higiene 1 3
3 ___jgp_w___ i Visita 1 Visita
Tos equipos y supericies de contacio directo con el alimento son de ‘matenal sanftano, acil impieza y desinfeccion. no tienen pintuzas u otro tipo de matenal desprendible que represente un 3
31 ne: para |a inocuidad del alimento b
32 LOS equipos estan Ir teniendo en cuenta |a secuencia logica para la op: on del servicio de alimentacion 3 3
33 |Los equipos del servicio de alimentacion se encuentran en optimas condiciones de aseo y desinfeccion 3 2
34 |Lacantidad y capacidad de menaje, utensilios y equipos son suficientes y se encuentran en buen estado 3 J
35 L 0s elementos de CoCina que NO se encuentren en uso. se mantienen limpios. organizados y rotulados Ld o 2
16 TEl proceso de impieza. desinfeccion y secado del menaje se realiza de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la unidad operativa. Venfique que no se utilice toallas de tela J 3
para el secado
37 |EI menaje se encuentra en un recipiente o espacio adecuado en buenas condic:ones higiénico sanitanas i o) J
38 | Descnbir cuales son los equipos, utensiios y/o menaje faltan VISITA 1 I Sl
N
N
N\
\ N \‘
[ cuales son | utensilios y/ aje faltan VISITA 2 2,
39 < 1
=3
N3
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310 |Los equipos se encuentran en buenas de f =% | >
3.1 scnbir cuale: |os equi tenimiento y/o cambio VISITA 1
MANTENIMIENTO e CAMBIO
B
————— 2
312 bir son los mantenimiento y/o cambio VISITA 2
MANTENIMIENTO CAMBIO o
e ——
3.13 |El menaje y utensiiios en general se 1 en buenas cor de ento.
314 18 S son los utensil ) ntenimiento y/o cambio. VISITA 1
MANTENIMIENTO CAMBIO
3.15 |Descnby cuales son los utensilios y/o menaje por mantenimiento y/o cambio, VISITA 2
MANTENIMIENTO CAMBIO i
3 |
4 Manipulador de alimentos Visita 1 Visita 2
E! personal manipulador de alimentos usa dotacion limpia, completa (delantal, gorro. tapabocas, zapatos cerrados, guantes para procesos de impieza y desinfecaion de areas) de color claro y 3
44 da uso adecuado 3
La presentacion personal de ias manipuladoras es adecuada (uias cortas, impias y sin esmalte, cabello recogido. no uso de joyas u otros accesonos, no maquiliaje excepto maquillaje
42 permanente) 3 J
43 El personal mamipulador de alimentos que presente hendas. imtaciones cutaneas, diarrea, vomito, cuadro gnpal, virales o hep es excluido de los procesos relacionados con la 3 3
manipulacién de alimentos
4 4 |El personal manipulador de alimentos practica las buenas practicas de manufactura e higiene (evitar practicas como comer, fumar, toser. escupir, rascarse) 2 2
45 |El | 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 3
46 __|El personal de servicios generales no interviene en de manipulacion de los 3 3
4 7__|El personal manipulador de alimentos presenta certificado médico donde indique que es apto para manipular alimentos, con fecha de expedicion no mayor de un afio. 9 =]
48 Todo el personal mampulador debe tener formacion en educacion sanitana, pancipios basicos de BPM y practicas higiénicas en manipulacion , de acuerdo al pian de capacitacion continuo y o 3
nte, con minimo 10 horas anuales |
Informacidn de Manipuladores VISITA 1 )
2 Nombre Fecha m:;:;:;: de Fecha de dltima capacitacion| Fecha Certificado médico
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3 Saneamiento Basico Vistal _ Visita2
5.1 La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento ajustado a la unidad y actuall con los prog: tales como manejo de agua, limpieza y desinfeccion. control de
i vectores y manejo de residuos solidos 2
52 |Se encuentran implementados los programas del plan de saneamiento y se venfican el correcto diligenciamiento de los formatos 3
53 |Elagua daenel es potable e
54 |Elst de agua y su presion es adecuado para todas las operaciones 3
§5 |Cuenta con tanque de aimacenamiento de agua potable, el agua esta en constante circulacion_(acueducto-tanque-puntos suministro) 3
56 |El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es de cap suficiente para un dia de operacion

Se impia y desinfecta peribdicamente (mrmmo cada 6 meses). Control de lavado de tanques de almacenamlemo de agua (Venficar la autonzacion de la empresa para realizar esta actividad, el

57 certificado de_mantenimiento del tanque, con las respectivas fichas técnicas de los productos t

58 |[Laumdad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de color de acuerdo a los residuos generados y son removidos del drea del servicio de alimentacion frecuentemente

59 La umdad operativa cuenta con area de almacenamiento temporal de residuos s6lidos, en buenas condiciones higiénico sanitanas y debidamente separada del servicio de alimentacion

Existe area exclusiva para los productos quimicos utiizados (detergentes, desinfectantes. plaguicidas) y elementos como escobas. traperos y recogedores, l0s productos quimicos se

guuu G (WM JEuy @

3
7
3

510 | encuentran debidamente rotulados y bajo llave 2
511 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad operativa (gasolina, alcohol) >
512 |Control de Fumigacion (relacionar la fecha de fumigacion, si se realizd esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad operativa) s ]

3 Seguimiento de los p de compra, recibo, aimacenamiento, preparacién, servido y distribucion de alimentos 1 2
61 |Tiene documentado e implementado los siguientes procesos Compra, Transporte, Recibo. Almacenamiento, Preparacion y Servido o distnbucion V? T8 |
6.2 Recibo de Aliment Visita 1 Visita 2

621 {Launidad op tene los horanos para el recibo de alimentos y cumple con estos, de tal manera que no afecte y/o retrase la operacion del servicio de alimentacion 3 3
622 Cuenta con _conceplo sanitano fa\.torable_lavorable con observaciones o favorable con reqt tos de los p: de alimentos, do por la at sanitana P ite y con fecha 3 5
de exped.cmn NO supenor a un ano

623 |[Se reakzs venficacidn de la calidad y cantidad de los alimentos recibidos K

624 [Se mplementa el formato de recepcion de alimentos K K
6.25 [Se revisa el rotulado de los al segun nor dad vigente A

6 26 |Se cuenta con los elementos necesanos y en buen estado para la recepcion de alimentos (bascula, gramera, 3 , car ) 3 3
6.2 7 _|La frecuencia de recibo de alimentos es adecuada con la capacidad de almacenamiento ¥
628 |Elrecibo de alimentos se realiza en condiciones higiénico santanas adecuadas 3 k-

6.3 Almacenamiento Visita 1 Visita 2
631 |Los equipos y areas de almacenamiento son suficientes para |a cantidad de alimentos a almacenar = 2
6.32 |Se realiza un adecuado manejo de bolsas para el aimacenamiento de alimentos en refrig 1 y congelacié S 3
633 Se lleva a cabo el reg y control de temp )ra en los equipos de almacenamiento en frio para garantizar Ia conservacion de los productos y se realiza pendds te la verify 1 de los 3 3

termometros
634 |El aimacenamiento de los alimentos en frio evita la ¢ 1acion cruzada I
635 |Los atimentos que lo requieran, son ubicados en los equipos de i en frio (refrig idn, cong 6n) es der 3
6.36 |El proceso de descongelacion se realiza de adecuada ( g jo los alimentos en revngeracnén minimo 24 horas, maximo 3 dias) 3 3
637 |Elmatenal y estado de los anaqueles. las y estibas se encuentra en condiciones higiénico sanitanas adecuadas 3 )
6 3.8 |[Se diigenc:a correctamente el formato de control de entrada y salida de alimentos | <]
639 [Losrecipientes en donde se aimacenan los alimentos cuentan con tapa o ' 3
8310 Los alimentos se encuentran aimacenados de acuerdo a la norma (uso de estibas, car 0 estantes mpios, por fuera de los embalajes de carton. rotulados con nombre del producto, fecha _; T 2

) de vencimiento vigente. fecha de ingreso del producto y numero del lote)

6 3 11 _|El aimacenamento de los alimentos se realiza de acuerdo al método PEPS (pnmeros en entrar, primeros en salir) 3 3

6.4 Preparacién Visita 1 Visita 2
6.4 1 |Los alimentos que van a ser usados para las preparaciones cumplen con cnterios de calidad y vida util 3
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 3
643 [Se esta ejecutando el ciclo de menus establecido o aprobado por Secretaria Distrital de Integracién Social 3 3
644 |Se esta soiicitando 1a a: ) del bio de pi 0N al nu usta asignado. Con su resp justificacion (cuando se requiere el cambro) 3 3
645 |Lapreparacion se realza en condiciones sanitanas que garantizan |a proteccion y conservacion del aimento. 3 4
6.46 |En la umdad operativa se observa disponibils de jabon liquido y dispensador para el lavado de manos en el servicio de 3 5
6.4 7 |E!area destinada para p: se encuentra en buenas condiciones higiénico sanitanas. 3 e
648 |[Los procesos como lavar. pelar. contar. clasificar, batir, se realizan siguiendo las buenas practicas de manufactura J ~
649 |[Los alimentos se mantienen a la temperatura requenda (frio menor a 6°C, Calientes: mayor a 60°C) cl 3

64 10_|La unidad operativa cuenta con lavamanos de accionamiento no manual g 3
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[:X] ; Servido y distribucién Visita 1 Visita 2
6 51 |Durante el proceso de servido se hace uso adecuado de pinzas. cucharas o utensilios estandanzados evitando el contacto del alimento con las manos.
652 |El ensamblaje de los alimentos en las bandejas o platos se real manteniendo una adecuada presentacion de los mismos 3
653 [La unidad operativa cuenta con |a cantidad adecuada de mesas y sillas. de acuerdo al nimero de participantes 3
654 |Las mesas y sillas estan en buen estado y en adecuadas condiciones higiénico sanitanas. 3 §
6.55 |La distribucidn de y sillas permite |la adecuada lacién de los participantes, doce y personal manipulador de 3 3
656 |Se cumple el horario de atencion del servicio 3 o
6.5.7_|El drea del c dor se encuentra en adecuadas condiciones higiénico sanitarias. S 24
658 |La distribucion de los alimentos se realiza en forma agil, ordenada manteniendo la buena presentacion del plato 3 2
659 |Se entregan las por servidas lecidas en la minuta patron para los diferentes grupos de edad (aplicar formato Inspeccion pian de muestreo porciones servidas) 3 3
6.5 10 |ElI menu cumple con las caracteristicas organoiépticas (Sabor - Olor - Color - Textura - Temperatura) (aplicar formato Evaluacion de c: isticas organolep ) E 3
6511 |La disposicion de los residuos de alimentos (descomide) se realiza de forma adecuada, al igual que la recoleccion del menaje para posterior lavado y desinfeccion J 3
65 12 |Los participantes y docentes realizan lavado de manos segun el protocolo ido antes de ing al area del d J T
OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES, VISITA 1
NOMBRES Y APELLIDOS NOMBRES Y APELLIDOS COORDINADOR O M | @ ra l A
PROFESIONAL: u on 5 q‘qu(b SCL\SOQG ) RESPONSABLE DE LA UNIDAD OPERATIVA: xdfe] 1 0.
N
FIRMA PROFESIONAL QUE APLICO ' FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE|
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M 2 WIS s, Pagne 10e 6 |
OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES, VISITA 2
NOMBRES Y APELLIDOS COORDINADOR O
|nomBRES Y APELLIDOS| l b : &) [ ) B
PROFESIONAL: G Sa q G(b Sq 299 | RESPONSABLE DE LA UNIDAD OPERATIVA: brla 6 Qldo
A A4
E
FIRMA PROFESIONAL QUE APLICO FIRMA COORDINADOR 0‘ RESPONSABL o ﬁ
FORMATO: . DE LA UNIDAD OPERATIVA:
—
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