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SUBDIRECCION LOCAL / LOCALIDAD: SUBA SERVICIO SOCIAL: COMUNIDAD DE CUIDADO
UNIDAD OPERATIVA: HOGAR CASA SANTA COORDINADOR O RESPONSABLE: JUAN CARLOS RODRIGUEZ B
[DIRECCION: CARRERA 90 # 149 -73 TELEFONO: 5366355
FUMDIR PADRE ANTONIO
OPERADOR: REPRESENTANTE LEGAL: RODRIGUEZ TELEFONO: 6815398
No DE CONTRATO: ECHA DE INICIO DEL CONTRATO: 26/05/2021|FECHA TERMINACION DEL CONTRATO: 26/01/2024
Santario o por fa a sankaria: FAVORABLE - Fmoocc::p‘ms-nnm Cofmptnsa‘nuna Focnldoconeop;sannm Concepto s;nl:m
FAVORABLE CON REQUERIMIENTOS - DESFAVORABLE
€/12/2022 con Fan con
47 Fecha de vista 1. 24/03/2023 I Fecha de visita 2 14/05/2023
48
| SITUACION SOBRESALIENTE (3) NO APLICA (0) CALIFICACION
mm”mm 1
11 |Las dreas del servicio de alimentacin se encuentran sefializadas 2 m;l_l
12 La desficacidn del desinfectants se encuentra en un I visible dentro del servicio de alimentacién 2 2
1.3 |Los avisos alusivos al lavado de mancs se encuentran en r Visible dentro del servicio de alimentacidn y servicios santarios. 2
14 _|Los avisos alushos a medidas de Se encuentren publicados en lugar visible dentro del servicio de alimentacién.
15 |Tiene documentado el cicio de mengs, el andlisis nutricional del ciclo de mends y la minuta
16 |Laminuta se encuentra publicada en lugar visble el mat de alimentos.
1.7 | El cilo de menis se encuentra publicado en lugar visible para el I ma de alimentos. 2
18 |Elciclo de mends o menu del dia se en un lugar visble y de tici lectura para los partcipantes. 2 2
minnlmulm Visita 1 Visita 2
EJ establecimiento estd ubicado en stio no inundable y terreno de facH d:
No existen de contaminacikén &l servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los alrededores de la edficacidn
La construccidn es de material resistente, se encuentra protegida contra el acceso de plagas (Hermeticidad) y filtraciones.
Los tachos en S0 encuentran en buen estado de mantenimiento sin hui rietas y/o fitraciones)
Cuenta con_3reas claraments definiias as fisicamente la 150 de los dferentes
Las son sl e facd tam resistentes a factores ambientales como humedad y tem
EJ techo es de facl limpieza y se encuentra lim; 2 2
ILas uniones entre las pareces y techos estdn disefladas de tal manera que evitan [a acumulacidn de POIvo y suciedad. 2
|Las ventanas, puertas y cortinas, se encuentran limpias, en buen estado, bien ubicado, Iibre de cormosidn y/o moho. 2
210 |los cuentan con la inclinaciéa adecuado 2
211 |Existan sfones o rejilas ce adecuadas y en buen estado 2
212 La ventiacion natural o artficial es adecuada no afecta la calidad del producto, evita la condensacidn, no incomoda al personal maniputador de alimentos y realizan mantenimiento (impieza del 1 B
fivro)
213 |La kuminacidn natural o artficial es adecuada T n
214 |Las lamparas y accesorios, estdn protegicias para evitar contaminacion en caso de ruptura, en buen estado y limplas. 1 2
215 | Los servicios sanarios son suficientes conforme a 1a cantidad de usuarios 2 2
216 | Los servicios sanarios se encuentran en buen estado y en condiciones higénico santarias adecuadas 2 2
217 |Los servicios sanRarios cuentan con la dotacidn requerida (dispensador con Jabdn liGuido, toallas desechables de papel o secador de manos, papel hignico, papelera con tapa y bolsa) 2 2
2 18 | Exste un drea destinada para el alistamiento del al, seflalizado, ordenado y en buenas condkiones de higiene 2 2
utensliios Visita 1
Los equipos y superficies ce Contacto directo con el alimento son de material santano, de pezay feccion, no Lenen pinturas U oro tipo de material desprendidie que represente un
a a 1a Inocuidad del alimento 2 2
32 Los equipos estan Instalados teniendo en cuenta 13 secuencia Iogica para 1a operacidn del servicio de alimentacidn. 2 2
33 |Los equipos del servicio de alimentacin se encuentran en optimas condiciones de aseo y desinfeccion. 2 2
34 [ta cantidad y capacidad de menaje, utensiios y equipos son suficientes y se encuentran en buen estado 2 2
35 |Los elementos de cocina Gue no se encuerntren en uso, Se mantienen rotuiados. 2 2
16 El proceso de limpleza, desinfeccion y secado del menaje se realiza de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de Ia unidad operatva. Verifique que no se utilice toallas de tela para el B 1
37 2

38

riblr cua k te. VISITA 2
Nevera donde se guardan las muestras
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Los equ! Se encuentran en buenas condiciones de funcionamiento

" VISITA 1
MANTENIMIENTO CAMSNO
312 | ntenim: VISITA 2
MANTENIMIENTO CAMNO
=] utensdos en ral Se encuentran en buenas condicones de mantenimiento
394 an VISTA T
MANTENIMIENTO
Rimiento VISTAZ

Jo
MANTENRIMIENTO

CAMBIO
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42

43

44
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Manlpulsdor ds alimentos — Visita1
El personal manipulador de alimentos Usa dotacidn limpia, completa (delantal, gorro, tapabocas, 2apatos cerrados, guantes para procesos de limpieza y desinfeccion de dreas) de color claro y da 2 2
uso adecuado

La presentacidn personal de las manpuladoras es adecuada (ufias cortas, limplas y sin esmalte, cabello recogkio, no uso de joyas u otros. excepto 2 2

El personal maniputador de alimentos Gue presents heridas, iitaciones cutdneas, diarrea, Vdmio, cuadro gripal, enfermedades virales o hepatitis es excluido de Ios procesos relacionados con la 2 2
de alimentos.

E personal manipulador de alimentos practica las buenas practicas de manufactura e higiene (evitar practicas como comer, fumar, toser, escuplr, rascarse) 2 2

El ma: de alimentos se cambia el unfforme antes de salir a 1a calle 0 en algdn cambio de actividad dferents a! Senvicio de Alimentos 2 2

] de senvicios generales no interviene en actividades de manipulacidn de los aimentos. 2 2

man| de alimentos certficado médico conde Indigue s 3 ra manipular con fecha de icidn No. or de un afio. 2 2

2 2

2]
Todo el personal manipuladar debe tenef formacidn en ecucacidn sankarl, Prncipios basicos de BPM y practicas higiénicas en manipulacidn , de acuerdo al plan de capactacion contnuo y

con minimo 10 horas

M
Nombre Macida Fecha de (itima capacitacién|  Fecha Centificado médico
Johana Beltran V062023 28002023 22/11/2022.
Lucero Perez Olaya 150872023 28/09/2023 §/07/2023
49 Andrea Alvarez Alvarez 12/06/2021 28002023 22/1172022
Diego Cruz Chinchia 1200672021 28092023 230172023
Juan Diego Cotring 1200672021 28/0972023 100172023
Maria Graciela Patio Guiano 120172023 280072023 9/08/2022
Ana Teresa Coronel 151172021 311072022
ToforaeiEn s Walpuiadarss 7
Fauen Fecha de Gttima capacitacién | TSN """";‘“f‘:‘" 9 | Fecha Certificado médico
Le Johana Beltran 17/03/2023 28/09/2023 2112022
Lucero Perez Olaya 70372023 2800072023 80772023
4.10 Andrea Avarez Avarez 7032023 28/09/2023 22112022
Diego Cruz Chinchila 1032023 28/09/2023 23012023
Juan Diego Cotnno 7/03/2023 28/092023 100172023
Maria Gracieta Patfio Quiano 7/03/2023 28/09/2023 S/08/2022
Ana Teresa Coronel 17/03/2023 28/09/2023 317102022
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Saneamiento Bisico Visita 1
con los i manejo de agua, limpieza y desinfeccidn, control de
51 |vectores y manejo de residucs ssicos ogero s . 2
-] Se
5.
3.
S
5 - I90 y e3 de 3, ad suficiente para un dia de cdn
mpnymm(nﬂnmmdm)m«ummummu-mmmu- ua (Verficar la autorizacidn de la empresa para realizar esta actvidad, el
57 |cencado de del tanque, con las fichas téc: o8 productos 0 pa 2 4
58 uunuadgnmmmwnmuaxbclnawamulmnmm&nd«xmlmwmwmndonlwmwuumm 2 2
59 umwmmw«amm«mmuwm.mmmmnwm-mmymmmmwnmuw 2 2
}MWWMH productos quimcos utizados [ como escobas, traperos y fecogedores, (08 productos quimicos se encuentran
510 | ganisamente rotulados y bajo llave st i A 2
5.11 | No se observan combustidles liquidos dentro de la unidad operathva (gasolina, alcohol) 2 2
512 |Control de 1a techa de fum 5! se realizd esta actvidad de acuerdo a necesidad de la unidad operatva) 1/122022 2 2
8 uimiento de los. de com) recido, alm; servido y distril de alimentos Misita 1
6.1 |Tiene documentado e implementado los sigulentes procesos: Compra, Transporte, Recibo, Almacenamiento, Preparacidn y Servido o distribucidn. 2 l 2
82 [Recibo de Allmentos Visita 1 Visita 2
621 |Launidad operatva tiene establecidos los horarios para el recido de alimentos y cumple con estos, de tal manera Gue no afects y/o retrase ka operacidn del servicio ce alimentacisn 2 2
622 Cuenta con concepto sanario favorable, favorable con observaciones o favorable con requerimientos de Io3 proveedores de alimentos, emRido por |a autordad santara competents y con fecha de 2 2
cidn 0O 3y, aunafio
Se realiza verficacidn de 1a calidad y cantidad de 108 alimentos recdidos.
Se imy el formato de de almentos
Se revisa el rotulado de 109 alimentos segun normatvidad
Socuonhconmmmm;mmmmgnblmaaM(umu gramera, termémetro, canastillas)
ummmmmumnmmug&
628 |El recidbo de alimentos se realiza en nig) 2
63 —__ Aimacenamiento 1 Visita 2
631 |Los equipos y dreas de alimacenamiento son suficentes para 13 cantdad de alimentos a almacenar 1
Se reaiza un adecuado 0 de boisas para ef almacenamiento Ce almentos en g = cong on 2
633 Se lieva a cabo ¢l regSUD y ContDl Ge temperatura en 108 6quUipOs Ce 2IMacenamiento en (Mo Para GaraNuzar 1a CONSeNvacion Ge 103 Producios y 36 reaiza perddcaments 13 verficacion de los 2 2
ter
4_|El aimacenamients da los alimentos en rio evita la contaminacidn cruzada
6 Los alimentos que lo requieran, s0n ubicados en 108 equUIPSS Ce almacenamento en frio g 00, cong én) Inmediataments cespués de recibiios
636 _|El proceso de Gescongelacion se realiza de manera adecuada (descongelando los alimentos en refrgeracén minimo 24 horas, maxmo 3 dlas,
EI materal y estado Ce los anagueles, estantes, Canastilas y esthas &e encuentra en condiciones higénico santarias adecuadas
6 Se digencia corectaments el formato de control Ce entrada y saica de almentos
6239 |Los recpientes en donde se almacenan Jos alimentos cuentan con tapa. 2 2
6310 Los alimentos se encuentran almacenados de acuerdo a la noma (uso Ge estdas, canastilas o estantes impios, por fuera de los embalajes de cantdn, rotulados con nombre del producto, fecha de 2 2
vencimento fecha ce del Jucto y numero del ote;
0.3 11 |El almacenamiento de los alimentos se realiza de acuerdo al métoco PEPS (primeros en entrar, primeros en salir) 2 2
84 Misita} —Misita2__|
641 |Los alimentos que van a ser usacdos para las preparaciones cumplen con Criencs de caldad y vida Ut 2 2
642 |Antes de Inicar las preparaciones se realizan las conversiones en peso bruto teniendo en cuenta la cobertura del gla y los grupos de edad 2 2
643 [Seesta utando el ciclo de mends estableckdo o aprobado Secretaria Dstreal de 6n Soctal 2
4 Se osta solic2ando la autorizacidn del cambio de preparacién al nutriclonista Nado, con su ustificacidn (cuando se requiere el cambio)
4 La 12C0N 80 realiza en condciones santarias optmas gue Parantizan |a proteccidn y conservacn del alimento
46 |Enlaunidad tiva se observa Gsponibiidad Ge |abn liquido y dispensador para el Lavaco de Manos en el sorvicko de alimentos
4 El 4rea Gestnaca para prealistamiento se encuentra en buenas condiciones higénico santaras
64 Los procesos como Lavar, pelar, cortar, clasficar, baty, se reaizan siguiendo 1as buenas practicas de manufactura 2
4 lunxmmumanw-uw ratura requerica (fric menor a 6°C. Catentes’ mayor a 60°C) 2
410 |Launidag cuenta con lavamanos de sccionamiento No manual
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Durants el de servido se hace uso adecuado de cucharas o utensilios estandarizados evitando el contacto del alimento con las manos. 2 2
652 |Elensam de los alimentos en las bandejas o se realizada manteniendo una adecuada i6n de los mismos. 2
La unidad Cuenta con la cantidad adecuada de mesas y sillas, de acuerdo al numero de ntes 2
|Las mesas y silas estin en buen estado y en adecuadas condiclones higibnico santtarias.
La distrbucién de mesas y sflas ite 1a 2decuada circulacién de los intes, docentes | manipulador de alimentos.
Se cumple el horario de atencién del servicio
E1 drea del comedor se encuentra en adecuadas condiciones. ico sankarias
|La distribucién de los alimentos se reallza en forma gl ordenada manteniendo la buena tacion del 2
659 |Se entregan las porciones servidas establecidas en la minuta patron para los diferentes grupos de edad (aplicar formato Inspeccién plan de muestreo porciones servidas) 2 2
6.5.10 | El mend cumple con las caracteristicas organolépticas (Sabor - Olor - Color - Textura - (aplicar formato d 2 2
6511 luumumnﬂamu-lm se realiza de forma adecuada, al igual que la recoleccidn del menaje para posterior lavado y 2 2
6512 Lmnmlmmhnmwmﬂdwmmummtmmm 3 2
Y ES, VISITA 1
NOMBRES A4 APELLIDOS| |NOMBRES Y APELLIDOS COORDINADOR O
PRORBMCAUL Alba Lucia Ardila Aimelda o O LA UNDAD Juan Carlos Rodriguez Bautista
-
FIRMA PROFESIONAL QUE APLICO) \ - {> \ FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE DE} () aog
FORMATO: e \ \ LA UNIDAD OPERATIVA:
\
Y VISITA 2
Se estan realizando arreglos de Infraestructura en el servicio de alimentos para dar solucién a los hallasgoz encontrados.
NOMBRES Y INOMBRES Y APELLIDOS COORDINADOR
PPROFESIONAL: Alba Lucia Ardila Aimeida EDELA Juan Carlos Rodriguez Bautista
FIRMA PROFESIONAL QUE APLICH) I \q FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE DE]
FORMATO: LA UNIDAD OPERATIVA: W
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