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SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: | TN 2. SERVICIO SOCIAL: | Centro De Comunidad De Cuidado

UNIDAD OPERATIVA: [ Cove 200 Toanaovindy De Mav{p [COORDINADOR O RESPONSABLE: | Mo Lvaa Gaona

DIRECCION: Calle 19 # 6-60 TELEFONO: 3112273555

OPERADOR: Dominicas Hijas De Nra Sra. De Nazareth |REPRESENTANTE LEGAL: Maria Lucia Gaona |TELEFONO: 3112273555

No DE CONTRATO: '[7457/2021 [FECHA DE INICIO DEL CONTRATO: 1/06/2021|FECHA DE TERMINACION DEL CONTRATO: | 31/05/2023

Concepto Sanitario expedido por la autoridad sanitaria: FAVORABLE -

Fecha de Concepto Sanitario.
Visita 1

Concepto Sanitario

Visita 1 Fecha de Concepto Sanitario. Visita 2

Concepto Sanitario
Visita 2

FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS - DESFAVORABLE
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Cobertura programada visita 1:

\OC O N° Asistentes visita 1: \U O Fecha de visita 1:

Fecha de visita 2:

Cobertura programada visita 2:

N° Asistentes visita 2:
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SITUACION DEFICIENTE (1)

SITUACION ACEPTABLE (2) ] SITUACION SOBRESALIENTE (3) ! NO APLICA (0)

CALIFICACION
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Condiciones generales

Visita 1 Visita 2

Las areas del servicio de alimentacion se encuentran sefializadas

La dosificacion del desinfectante se encuentra en un lugar visible dentro del servicio de alimentacién

Los avisos alusivos al lavado de manos se encuentran en lugar visible dentro del servicio de alimentacién y servicios sanitarios.

\

Los avisos alusivos a practicas higiénicas y medidas de seguridad se encuentren publicados en lugar visible dentro del servicio de alimentacion.

\

Tiene documentado el ciclo de menus, el analisis nutricional del ciclo de menus y la minuta patron.

\

La minuta patron se encuentra publicada en lugar visible para el personal manipulador de alimentos.

N\

El ciclo de menus se encuentra publicado en lugar visible para el personal manipulador de alimentos.
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El ciclo de menus o ment del dia se encuentra publicado en un lugar visible y de facil lectura para los participantes.
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Edificacion e instalaciones

Visi

5

Visita 2

El establecimiento esta ubicado en sitio seco, no inundable y terreno de facil drenaje

No existen riesgos de contaminacién para el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias_de los alrededores de la edificacion

La construccion es de material resistente, se encuentra protegida contra el acceso de plagas (Hermeticidad) vy filtraciones.

y
\

Los pisos, paredes y_techos en general, se encuentran en buen estado de mantenimiento (lisos, sin humedades, grietas y/o filtraciones).

Cuenta con areas claramente definidas y separadas fisicamente para la ejecucion de los diferentes procesos.

//

Las paredes son impermeables, sdlidas, de facil limpieza, resistentes a factores ambientales como humedad y temperatura.

El techo es de facil limpieza y se encuentra limpio.

Las uniones entre las paredes y techos estan disefiadas de tal manera que evitan la acumulacion de polvo v suciedad.

ooo|N[o || fuo o=

Las ventanas, puertas y cortinas, se encuentran limpias, en buen estado, bien ubicado, libre de corrosion y/o moho.

Los pisos_cuentan con la inclinacion y drenaje adecuado.
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Existen sifones o rejillas de drenaje adecuadas y en buen estado.

La ventilacion natural o artificial es adecuada no afecta la calidad del producto, evita la condensacién, no incomoda al personal manipulador de alimentos y realizan mantenimiento
(limpieza del equipo y filtro)

La iluminacion natural o artificial es adecuada.

Las ldmparas y accesorios, estan protegidas para evitar contaminacion en caso de ruptura, en buen estado y limpias.
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Los servicios sanitarios son suficientes conforme a la cantidad de usuarios.

Los servicios sanitarios se encuentran en buen estado y en condiciones higiénico sanitarias adecuadas.

Los servicios sanitarios cuentan con la dotacion requerida (dispensador con jabon liquido, toallas desechables de papel o secador de manos, papel higiénico, papelera con tapa y
bolsa)

Existe un area destinada para el alistamiento del personal, sefalizado, ordenado y en buenas condiciones de higiene
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Egquipos y utensilios

Visi
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Los equipos y superficies de contacto directo con el alimento son de material sanitario, de facil limpieza y desinfeccion, no tienen pinturas u otro tipo de material desprendible que
represente un riesgo para la inocuidad del alimento.

Los equipos estan instalados teniendo en cuenta la secuencia légica para la operacion del servicio de alimentacion.

Los equipos del servicio de alimentacion se encuentran en optimas condiciones de aseo y desinfeccion.

La cantidad vy capacidad de menaje, utensilios y equipos son suficientes y se encuentran en buen estado.
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Los elementos de cocina que no se encuentren en uso, se mantienen limpios, organizados y rotulados.
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El proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menaje se realiza de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la unidad operativa. Verifique que no se utilice

3. toallas de tela para el secado. -
3.7 __|El menaje se encuentra en un recipiente o espacio adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias.
3.8 |Describir cuales son los equipos, utensilios y/o menaje faltante: VISITA 1
3.9 |Describir cuales son los equipos, utensilios y/o menaje faltante: VISITA 2
3.10 |Los equipos se encuentran en buenas condiciones de funcionamiento.
3.11__|Describir cuales son los equipos por mantenimiento y/o cambio: VISITA 1
MANTENIMIENTO CAMBIO
3.12 _|Describir cuales son los equipos por mantenimiento y/o cambio: VISITA 2
. MANTENIMIENTO CAMBIO
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 y/o cambio: VISITA 1 :
MANTENIMIENTO CAMBIO S
3.15 |Describir cuales son los utensilios y/o menaje por mantenimiento y/o cambio: VISITA 2
MANTENIMIENTO CAMBIO
4 Manipulador de alimentos : i 4 Visitad _ Visita2 |
41 El personal manipulador de alimentos usa dotacion limpia, completa (delantal, gorro, tapabocas, zapatos cerrados, guantes para procesos de limpieza y desinfeccion de areas) de 2
) color claro y da uso adecuado
42 La presentacion personal de las manipuladoras es adecuada (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello recogido, no uso de joyas u otros accesorios, no maquillaje excepto 2 \
' magquillaje permanente)
El personal manipulador de alimentos que presente heridas, irritaciones cutaneas, diarrea, vomito, cuadro gripal, enfermedades virales o hepatitis es excluido de los procesos 2
4.3 |relacionados con la manipulacion 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 \
4.5 |El personal manipulador de alimentos se cambia el uniforme antes de salir a la calle o en algiin cambio de actividad diferente al Servicio de Alimentos. 3 \
4.6 |El personal de servicios generales no interviene en actividades de manipulacion de los alimentos. < \
-~ o
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. >
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Todo el personal manipulador debe tener formacién en educacion sanitaria, principios basicos de BPM y practicas higiénicas en manipulacion , de acuerdo al plan de capacitacion ?>
- continuo y permanente, con minimo 10 horas anuales.
- . Informacion de Manipuladores . Y]ISITA 1
Nombre o F::)a[? — Fecha de ultima capacitacion racha (?e'.'t':cado
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Informacion de Manipuladores VISITA 2
Nombre Fecha de ultima Fecha finalizacion plan de Fecha Certificado
capacitacién capacitacion médico
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5 Saneamiento Basico Visita 1 Visita2 |
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 o .
y desinfeccion, control de vectores y manejo de residuos solidos. kS
52 |Se encuentran implementados los programas del plan de saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los formatos. 2 \
5.3 |El agua utilizada en el establecimiento es potable _ ES \
5.4 |El suministro de agua y su presion es adecuado para todas las operaciones ] i S \
55 |Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el agua esta en constante circulacion. (acueducto-tanque-puntos suministro) 2 \
56 |El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es de capacidad suficiente para un dia de operacion. < \
57 Se limpia y desinfecta periodicamente (minimo cada 6 meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento de agua.(Verificar la autorizacion de la empresa para realizar
) esta actividad, el certificado de mantenimiento del tanque, con las respectivas fichas técnicas de los productos utilizados) 4
5.8 |Launidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de color de acuerdo a los residuos generados y son removidos del area del servicio de alimentacion frecuentemente. 3 \
59 La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento temporal de residuos sélidos, en buenas condiciones higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio de
' alimentacion. 3
510 Existe area exclusiva para los productos quimicos utilizados (detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como escobas, traperos y recogedores, los productos KN
) quimicos se encuentran debidamente rotulados y bajo llave.

5.11 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad operativa (gasolina, alcohol) 2 \
5.12 |Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, si se realiz6 esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad operativa) 2 \
6 Sequimiento de los procesos de compra, recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucién de alimentos Visita 1 Visita 2

6.1 |Tiene documentado e implementado los siguientes procesos: Compra, Transporte, Recibo, Almacenamiento, Preparacion y Servido o distribucién. 2

6.2 Recibo de Alimentos Visita 1 Vigita 2
6.2.1 La unidad operativa tiene establecidos los horarios para el recibo de alimentos y cumple con estos, de tal manera que no afecte y/o retrase la operacion del servicio de 2

=" |alimentacién.
6.2.2 Cuenta con concepto sanitario favorable,favorable con observaciones o favorable con requerimientos de los proveedores de alimentos, emitido por la autoridad sanitaria

“““ |competente y con fecha de expedicion no superior a un afo. L
6.2.3 |Se realiza verificacion de la calidad y cantidad de los alimentos recibidos. < N\
6.2.4 |Se implementa el formato de recepcion de alimentos. 3 N
6.2.5 |Se revisa el rotulado de los alimentos segun normatividad vigente. >
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6.2.6 |Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la recepcién de alimentos (bdscula, gramera, termometro, canastillas). 3 N

6.2.7 |La frecuencia de recibo de alimentos es adecuada con la capacidad de almacenamiento. >

6.2.8 |El recibo de alimentos se realiza en condiciones higiénico sanitarias adecuadas. ' > \
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6.3 Almacenamiento Vi§ Visita 2

Los equipos y areas de almacenamiento son suficientes para la cantidad de alimentos a almacenar \

Se realiza un adecuado manejo de bolsas para el almacenamiento de alimentos en refrigeracion y congelacion.

Se lleva a cabo el registro y control de temperatura en los equipos de almacenamiento en frio para garantizar la conservacion de 10s productos y se realiza periodicamente Ia
verificacion de los termémetros.

Los alimentos que lo requieran, son ubicados en los equipos de almacenamiento en frio (refrigeracion, congelacion) inmediatamente después de recibidos.

3.1

3.2

3.3

3.4 |El almacenamiento de los alimentos en frio evita la contaminacién cruzada.
3.5

3.6

El proceso de descongelacion se realiza de manera adecuada (descongelando los alimentos en refrigeracién minimo 24 horas, maximo 3 dias).

6.3.7 |El material y estado de los anaqueles, estantes, canastillas y estibas se encuentra en condiciones higiénico sanitarias adecuadas.

6.3.8 |Se diligencia correctamente el formato de control de entrada y salida de alimentos.

6.3.9 |Los recipientes en donde se almacenan los alimentos cuentan con tapa.

Los alimentos se encuentran almacenados de acuerdo a la norma (uso de estibas, canastillas 0 estantes limpios, por fuera de los embalajes de carton, rotulados con nombre del
producto, fecha de vencimiento vigente, fecha de ingreso del producto v numero del lote).
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6.3.11 |El almacenamiento de los alimentos se realiza de acuerdo al método PEPS (primeros en entrar, primeros en salir). \
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6.4 Preparacion Visi

6.4.1 |Los alimentos que van a ser usados para las preparaciones cumplen con criterios de calidad y vida Util.

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.

6.4.3 |Se esta ejecutando el ciclo de menus establecido o aprobado por Secretaria Distrital de Integracion Social.

6.4.4 |Se esta solicitando la autorizacion del cambio de preparacion al nutricionista asignado, con su respectiva justificacion (cuando se requiere el cambio).

6.4.5 |La preparacion se realiza en condiciones sanitarias optimas que garantizan la proteccion y conservacion del alimento.

En la unidad operativa se observa disponibilidad de jabén liquido y dispensador para el lavado de manos en el servicio de alimentos.

El area destinada para prealistamiento se encuentra en buenas condiciones higiénico sanitarias.

Los procesos como lavar, pelar, cortar, clasificar, batir, se realizan siguiendo las buenas practicas de manufactura.
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Los alimentos se mantienen a la temperatura requerida (frio menor a 6°C; Calientes: mayor a 60°C)
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La unidad operativa cuenta con lavamanos de accionamiento no manual

O |

Servido y distribucion Visita 1 Visita 2

o
||

Durante el proceso de servido se hace uso adecuado de pinzas, cucharas o utensilios estandarizados evitando el contacto del alimento con las manos. \

El ensamblaje de los alimentos en las bandejas o platos se realizada manteniendo una adecuada presentacién de los mismos.

La unidad operativa cuenta con la cantidad adecuada de mesas y sillas, de acuerdo al nimero de participantes.

Las mesas y sillas estdn en buen estado y en adecuadas condiciones higiénico sanitarias.

La distribucion de mesas y sillas permite la adecuada circulacidn de los participantes, docentes y personal manipulador de alimentos.

Se cumple el horario de atencién del servicio

El area del comedor se encuentra en adecuadas condiciones higiénico sanitarias.
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La distribucion de los alimentos se realiza en forma &gil, ordenada manteniendo la buena presentacion del plato.

I
o
©

Se entregan las porciones servidas establecidas en la minuta patron para los diferentes grupos de edad (aplicar formato Inspeccién plan de muestreo porciones servidas)

6.5.10 |El menu cumple con las caracteristicas organolépticas (Sabor - Olor - Color - Textura - Temperatura) (aplicar formato Evaluacion de caracteristicas organolépticas)

6.5.11 |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.
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6.5.12 |Los participantes y docentes realizan lavado de manos segun el protocolo establecido antes de ingresar al area del comedor.

OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES, VISITA 1
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OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES, VISITA 1

O\ (Se5 JC 20 WU K Dord U Sy ey »Mctdide J@ PY@venmoor e (0 Covy A, e~ e\ o G- 2.0

N Se AN LAWUN (’J\Q’I\JG\\'U‘.\JOS ToWS WS Cance 1S SOnvAoewy V¢ Vovee Joxes . can XCST c1d o

esAe Vw10 Yo gvnatds e CaammAla Y itnengsales U WRATSO®P) Quesio 4uC (o CUDIUAN (O (aen

A Colfu ehecarcnich no W (28WIAJe  efectivi, 2o @\ Punto (.S 2. <C Coloca cm\»ﬂcn(\cm

A 2. uesto Ave A 10N oS QevSones woeldres vaGM 9 g 21 10 Vads N\ vngs (Yoo ol

NG00 A Came ol Cupad YA Qo yw@hgreer eI g Slecto el BRGNP oy & GF WnevTo
oA e el o\ lencid oo Wde Sule \e&ifesen” o\ Lormedal ey CerSun &S Que WOATON YA\ 94

R elionneaie @\ Loupds W wWoneg, inturonenly 0\ owes 3¢ iotvitan 165 Qecsungs

OO oe S Aye o \e Led\M70on Sowa XN SN 6 U SUNR M LG W N o ran (A 8

A \OwMNGo Y vYWAAOS

—_—
—_—
—_—
NOMBRES Y APELLIDOS[. — :
NOMBRES ¥  APELLIDOS COORDINADOR O RESPONSABLE DE ‘—|_C:\‘\O~WC\C B \C@ﬁ
PROFESIONAL: \\Q\m\é P\vu\ NAEA(s'A0) LA UNIDAD OPERATIVA: »

FIRMA COORDINADOR of —— S ‘2/&:\))
gy el R RESPONSABLE DE LA  UNIDAD A\ <
APLICO FORMATO: , Sty c 0N :f ‘
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OBSERVACIONES Y RECOMENDACIONES, VISITA 2
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NOMBRES Y APELLIDOS
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' Ty e COORDINADOR O RESPONSABLE DE
PROFESIONAL: Uc&m\% R* S S QY LA UNIDAD OPERATIVA:
FIRMA COORDINADOR [o}
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APLICO FORMATO: OPERATIVA:




