PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

Cédigo: FOR-PSS-248

Version: 1

ALCKLDIMAYOR FORMATO ACOMPARNAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023
SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL Pégina: 1 de 5
SUBDIRECCION LOCAL: PUENTE ARANDA SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA: COLON
DIRECCION: CARRERA 58 No. 4B - 31 TELEFONO: 3227681780
OPERADOR: CORPORACION SUAZA
FECHA: 24/04/2024 ENERO: FEBRERO: _| 20/02/2024 MARZO: 27/03/2024 ABRIL: 24/04/2024 MAYO: JUNIO: JULIO:
AGOSTO: SEPTIEMBRE: OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE:
PORCENTAJE DE No.
FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO 1/11/2023 CONCEPTO FAVORABLE CUMPLIMIENTO 95,5 ACTA: AS02C118046 SUBRED SUR OCCIDENTE
PORCENTAJE DE No.
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO 1/12/2023 CONCEPTO FAVORABLE CUMPLIMIENTO 91,5 ACTA: AS02C119635 SUBRED SUR OCCIDENTE
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/| CINC/|CINC/|CINC/|CINC/|C/INC/|CINC/|CI/INC/|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El establecimiento est4 ubicado en sitio seco, no inundable y terreno de
11 fapll drenaje. No existen rlegg_os de coptammacmn para el servicio de c c c NINGUNA
alimentos debido a las condiciones sanitarias de los alrededores de la
edificacion
1.2 Las areas del servicio de alimentacion se encuentran sefializadas C C C NINGUNA
Las instalaciones estdn protegidas contra entrada de polvo, lluvia,
13 suue}da_d, otros c;ontammar_w_tes y el ingreso de plagas y animales c c c NINGUNA
domésticos. Los sifones o rejillas de drenaje se encuentran asegurados y
en buen estado.
Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias
toxicas, resistentes, no porosas y con acabados libres de grietas o
1.4 |defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. Los vidrios se C C C NINGUNA
encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de seguridad o algun
elemento para prevenir al estallido.
Cuenta con ventilacion directa o indirecta sin generar incomodidad del
personal, previene la condensacion del vapor, polvo y facilita la remocion
1.5 |[del calor. Las aberturas se encuentran protegidas con mallas anti- C C C NINGUNA
insectos (anjeo) en buen estado, de material no corrosivo y facilita su
limpieza.
Los pisos, paredes y techos son de materiales que no generan sustancias
toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no
deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que dificulten la
1.6 limpieza y desinfeccion. Cuenta con uniones redondeadas piso-pared y C C C NINGUNA
pared-pared de las areas de preparacién y almacenamiento de alimentos.
Los pisos se mantienen sin exceso de humedad. Asi mismo; las
estructuras complementarias cumplen con lo anteriormente descrito.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO En Feb | Mar Abr May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/| CINC/|CI/NC/|CINC/|CINC/|C/INC/|CINC/|C/INC/|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento ajustado a la
unidad operativa y actualizado con los programas establecidos tales
2.1 perativa y actuaiza > Progre C C c NINGUNA
como manejo de agua, limpieza y desinfeccion, control de vectores y
manejo de residuos sélidos.
Se encuentran implementados los programas del plan de
2.2 |saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los C C C NINGUNA
formatos.
2.3 |El agua utilizada en el establecimiento es potable C C C NINGUNA
El suministro de agua y su presion es adecuado para todas las
2.4 ! guaysup P C C C NINGUNA
operaciones
n n tan Imacenamien le, el
o5 Cug ta con tanque _dea _a}ce amiento de agua potable, e agua c c c NINGUNA
esta en constante circulacion. (acueducto-tanque-puntos suministro)
El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es de
2.6 . o e ag protegidoy C C C NINGUNA
capacidad suficiente para un dia de operacion.
Se limpia y desinfecta peridédicamente (minimo cada 6 meses),
Control de lavado de tanques de almacenamiento de agua.(Verificar
2.7 |laautorizacion de la empresa para realizar esta actividad, el C C C NINGUNA
certificado de mantenimiento del tanque, con las respectivas fichas
técnicas de los productos utilizados)
La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de color
2.8 |de acuerdo a los residuos generados y son removidos del area del C C C NINGUNA
servicio de alimentacién frecuentemente.
La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento temporal de
2.9 [residuos solidos, en buenas condiciones higiénico sanitarias y C C C NINGUNA
debidamente separada del servicio de alimentacion.
Existe area exclusiva para los productos quimicos utilizados
510 (detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elemer?to.s como c c c NINGUNA
escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se
encuentran debidamente rotulados y bajo llave.
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2.11 [No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad operativa C C C
(gasolina, alcohol) NINGUNA
Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, si se
2.12 p g ( . gac . C C C NINGUNA
realizo esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May | Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|CINC/| CINC/|C/INC/|CINC/|CINC/|CINC/|C/NC/|CI/INC/|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
31 El personal manlpu_lador cumple el ciclo de minutas establecido por la c c c NINGUNA
SDIS para los participantes
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
3.2 profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el C C C NINGUNA
aporte nutricional establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo estipulado
3.3 |en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato inspeccion plan C C C NINGUNA
de muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumplen con los
3.4 |[criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de C C C NINGUNA
caracteristicas organolépticas).
35 El -perso-nal manlpglador congce y e;ta pendiente dg solicitar el Reporte NA NA NA NINGUNA
asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas
3.6 |establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique, partiendo del NA NA NA NINGUNA
estado nutricional y patologias especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En Feb | Mar Abr May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|CINC/| CINC/|C/NC/|CINC/|CINC/|CINC/|C/NC/|CI/INC/|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y controles
4.1 |peribdicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada entregada C C C NINGUNA
inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o
4.2 sqspeche que padezca de enfermedaq susceptlblg Qe t_ransmltlrsg por los c c c NINGUNA
alimentos, o que presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas o
diarrea.
43 El cqntratlsta cuenta con registros que certlflguen un plan ple capacitacion c c c NINGUNA
continuo y permanente para el personal manipulador de alimentos.
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que
certifiquen el plan de capacitacién continuo y permanente acorde a la
44 Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion sea minimo = = ¢ NINGUNA
de 10 horas anuales.
45 Los mgnlpuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de color c c c NINGUNA
claro, limpio y calzado cerrado.
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los elementos
4.6 |de proteccion (gorro, tapabocas desechable, acorde a la normatividad C C C NINGUNA
vigente.) durante la realizacion de las actividades a cargo.
47 erls manps de los m_anlpuladores se encuentran limpias y sin joyas; las c c c NINGUNA
ufias estan cortas y sin esmalte.
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las areas
4.8 |de almacenamiento, preparacion, servido o en donde exista riesgo de C C C NINGUNA
contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
4.9 protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes de C C C NINGUNA
entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de alimentacién
4.10 . C C C NINGUNA
cuenta con elementos de proteccion como gorro, tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|CINC/| CINC/|C/INC/|CINC/|CINC/|CINC/|C/NC/|CI/NC/|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
51 Los ahmeqtos .s,e remben_gn un Iligar !lr_rlp|o y en condiciones que eviten c c c NINGUNA
su contaminacion, alteracion y dafios fisicos.
59 Durante el proce;o de descargue de allme.ntos desde el carro c c c NINGUNA
transportador se evita el contacto de estos con el piso.
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Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si cumplen
con las especificaciones establecidas en las fichas técnicas. Se realiza

53 verificacion de la calidad y cantidad de los alimentos recibidos. Se revisa = = ¢ NINGUNA
el rotulado de los alimentos segun normatividad vigente.
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante el
5.4 |recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los C C C NINGUNA
productos.
55 Se yerlflca el peso de los alimentos recibidos empleando las basculas y c c c NINGUNA
realizando el conteo oportuno.
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las especificaciones
5.6 |establecidas en las fichas técnicas y se realiza la anotacion pertinente en C C C NINGUNA
la remisién
5.7 |Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de alimentos. C C C NINGUNA
58 Se cugpta coq los elemfentos necesarios y (?n buen estadp para la c c c NINGUNA
recepcion de alimentos (bascula, gramera, termoémetro y canastillas).
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
6. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|CINC/| CINC/|C/INC/|C/INC/|CINC/|CINC/|C/INC/|CI/INC/|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbioldgico (lacteos y carnicos etc.) son
6.1 |almacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos asegurando cadena C C C NINGUNA
de frio, temperatura maxima 6 °C.
6.2 El area de almacenamiento sg mantleng limpia, protegida de insectos o c c c NINGUNA
elementos que puedan contaminar los alimentos.
6.3 Sg almacenz?m los productos de af:uerdo con Ia§ ca_rgctenstlcas_,de los c c c NINGUNA
mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|CINC/| CINC/|C/INC/|CINC/|CINC/|CINC/|C/INC/|CI/INC/|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
6.4 Se real!za aseo y de_smfecuon semanal del cuarto de almacenamiento c c c NINGUNA
para evitar la presencia de plagas.
Existen estantes suficientes y en buen estado para el almacenamiento de
los productos y se facilita su limpieza y circulacion de aire, los alimentos
6.5 |estan dispuestos sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, C C C NINGUNA
elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se permita
la inspeccioén, limpieza y fumigacién, si es el caso.
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
6.6 |alimentos, confiriendo una proteccion apropiada contra la contaminacion C C C NINGUNA
cruzada, estos recipientes estan limpios y desinfectados antes de su uso.
6.7 Los prqductos en aImacenar_mento estan rotulados con nombre, fecha de c c c NINGUNA
vencimiento, lote cuando aplique.
6.8 S_e lleva el fqrmato contr_ql de primeras entradas y primeras salidas con el / c c c NINGUNA
fin de garantizar la rotacion de los productos.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
. . . En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
C/NC/|{C/NC/|CINC/| CINC/|C/NC/|C/INC/|CINC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
6.9 La ca_pamdad del equipo es suficiente para la frecuencia o necesidad de c c c NINGUNA
los alimentos que llegan.
Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se encuentran funcionando
6.10 |correctamente, para refrigeracion entre 0°C a 4°C y Congelacion debe ser C C C NINGUNA
-18°C o menor.
Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran ubicados
6.11 |aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento de la temperatura C C C NINGUNA
del equipo.
6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. C C C NINGUNA
Los equipos de refrigeracion y/o congelacién se encuentran organizados;
6.13 |En congelacién: carnes crudas, en refrigeracion: lacteos, carnes crudas C C C NINGUNA
en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
6.14 |refrigeracion y control de temperaturas de equipos de congelacion la C C C NINGUNA
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
6.15 Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos c c c NINGUNA
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento.
6.16 !_os productos carnlpos se llevan a refrigeracion o congelacion c c c NINGUNA
inmediatamente se reciben
6.17 Los alimentos que requieren refrigeracibn se almacenan a una c c c NINGUNA
temperatura menor de 6°C.
6.18 Los recipientes 0 empaques en donde se mantienen los alimentos c c c NINGUNA
congelados permanecen tapados y rotulados.
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controlada para
6.19 evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos c c c NINGUNA

congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas antes de
Su preparacion.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y DISTRIBUCION| E" Feb | Mar Abr May 1 Jun Jul A Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC/|[C/NC/|CINC/| CINC/|C/NC/|CINC/|CINC/|CINC/|C/NC/|CI/INC/|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y
7.1 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos indebidos que C C C NINGUNA
permitan el crecimiento de microorganismos.
El personal manipulador utilizar la asistencia por grupo de edad para
7.2 |calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada preparacion, C C C NINGUNA
evitando pérdidas de alimentos.
El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del formato
7.3 . . C C C NINGUNA
control de entrada y salida de alimentos.
El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de vencimiento y
7.4 |las caracteristicas fisicas y organolépticas Optimas de los alimentos que C C C NINGUNA
van a ser preparados o entregados sin previa coccion.
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccién de las
75 materias pnmg}s y utgnS|I|os antes de mcorporarlos; al proceso segun la c c c NINGUNA
tabla de solucidn desinfectante del plan de saneamiento y se diligencia el
formato pertinente.
Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a 30
7.6 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C). = = ¢ NINGUNA
Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no requieren
7.7 |coccién, se mantienen en recipientes o empaques protegidos antes de C C C NINGUNA
ser servidos y a una temperatura menor a 6°C
78 El persor?zfll manlpulador realiza el diligenciamiento oportuno del formato c c c NINGUNA
Preparacion de alimentos.
79 El personql manipulador manipula con utensilios adecuados evitando el c c c NINGUNA
contacto directo con las manos
710 El personal maplpu!gdor hace lavado y d,esmfecmon de las superficies, c c c NINGUNA
equipos y menaje utilizados antes y después de cada proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los alimentos
7.11 |preparados desde el sitio de coccion hasta el area de servido y/o C C C NINGUNA
distribucion.
El personal manipulador durante el servido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS segun
7.12 |grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los conocimientos C C C NINGUNA
adquiridos durante la socializacién de Estandarizacién de porciones dada
por el operador a cargo del personal manipulador de alimentos.
Durante la distribucion las temperaturas de las preparaciones frias se
7.13 |mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones calientes C C C NINGUNA
se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
714 permanente y adecuado_ de los elementos de proteccion (_gorro, c c c NINGUNA
tapabocas desechable) y tiene un trato respetuoso y amable hacia los
participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|CINC/| CINC/|C/NC/|CINC/|CINC/|CINC/|C/NC/|CI/INC/|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el manejo de
alimentos contacto directo con el alimento son de material sanitario, de
facil limpieza y desinfeccién, no tienen pinturas u otro tipo de material
8.1 |desprendible que represente un riesgo para la inocuidad del alimento. C C C NINGUNA
Los equipos del servicio de alimentacion se encuentran en Optimas
condiciones de aseo y desinfeccion. La unidad operativa cuenta con los
equipos, utensilios y menaje para prestar el servicio.
Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. El proceso
de limpieza, desinfeccion y secado del menaje se realiza de acuerdo con
82 lo estabIeC|d_o_ en el plan de saneamiento de la unidad o_peratwa. Verifique c c c NINGUNA
gue no se utilice toallas de tela para el secado. El menaje se encuentra en
un recipiente o espacio adecuado en buenas condiciones higiénico
sanitarias.
Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el personal de
83 servicios genera_les garanflza que el espacio para que los par}ﬂupan?es c c c NINGUNA
consuman los alimentos (area de consumao), mesas y sillas estén limpias
y organizadas para los participantes.
84 El p-roceso de dgscomlde se realiza s_egup las indicaciones del area c c c NINGUNA
ambiental, garantizando un correcto destino final.
CONTROL DE
i SANIDAD CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION (dd/mm/aaaa) 5/07/2023 EMPRESA SERVICIOS SANITARIO FAVORABLE EMPRESA (dd/mm/aaaa) 22/09/2023
INTEGRALES
. FUMIGACIONES CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION (dd/mm/aaaa) 22/01/2024 EMPRESAO KERMES SAS SANITARIO FAVORABLE EMPRESA (dd/mm/aaaa) 2/03/2023
CONTROL DE
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE AGUA SANIDAD CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(dd/mm/aaaa) 5/07/2023 EMPRESA SERVICIOS SANITARIO FAVORABLE EMPRESA (dd/mm/aaaa) 1/12/2023
INTEGRALES
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE AGUA FUMIGACIONES CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(dd/mm/aaaa) 22/01/2024 EMPRESAT KERMES SAS SANITARIO FAVORABLE EMPRESA (dd/mm/aaaa) 2/03/2023
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OBSERVACIONES

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Nombre Responsable o

: ) . ) - C L <q3. . . .
Nombre Profesional: LIZETH DUITAMA Firma; %ﬂl\ mmﬂ_ Coordinador: JULIET MARTINEZ VANEGAS Firma: %
c.C. A A2 D7
Nombre Profesional: LIZETH DUITAMA Firma: Nombre Responsable o JULIET MARTINEZ VANEGAS | Firma:
Coordinador: < -
Nombre Profesional: LIZETH DUITAMA Firma: Nombre Responsable o JULIET MARTINEZ VANEGAS | Firma: )
Coordinador: -
- C tama <
Nombre Profesional: LIZETH DUITAMA Firma: Wigath “Buttama <13. | Nombre Responsable o JULIET MARTINEZ VANEGAS | Firma: .
C.C. VAN A28 D77 Coordinador: -
Nombre Profesional: Firma; Nombre Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma; Nomb_re Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma; Nomb_re Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma; Nombre Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nomb_re Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma; Nombre Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma; Nombre Responsable o Firma:

Coordinador:
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SUBDIRECCION LOCAL: PUENTE ARANDA

|SERV\C\O SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO

‘UNIDAD OPERATIVA: COLON

DIRECCION: CARRERA 58 No. 4B - 31 |TELEFONO 3227681780
OPERADOR: CCORPORACION SUAZA
FECHA: 27/03/2024 |ENERO: |FEBRERO |MARZO _27/03/2024  |ABRIL: MAYO: ‘JUNIO Juuio:
‘AGOSTO: ‘SEPTIEMBRE: OCTUBRE: NOVIEMBRE: ‘D\C\EMBRE
PORCENTAJE DE No.
FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO 1/11/2023 CONCEPTO | FAVORABLE | "ol itnro | 955 | O 118046 SUBRED SUR OCCIDENTE
PORCENTAJE DE No.
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO 1/12/2023 CONCEPTO | FAVORABLE | "Clinitiry | 015 |\ 119635 SUBRED SUR OCCIDENTE
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En Feb | Mar | Abr May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC|C/NC[C/NC|C/NC/{C/NC[C/NC|C/NC|C/NC|C/INC|C/NC|C/NC|C/NC
INA | INA | /INA | NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /INA | INA | INA | INA
El establecimiento esta ubicado en sitio seco, no inundable y|
terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacion paral
NINGUNA
1 el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los ¢ ¢
alrededores de la edificacion
12 |Las areas del servicio de alimentacion se encuentran sefializadas c c NINGUNA
Las instalaciones estan protegidas contra entrada de polvo, lluvia,
13 |suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales c c NINGUNA
domésticos. Los sifones o rejilas de drenaje se
asegurados y en buen estado.
Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias,
téxicas, resistentes, no porosas y con acabados libres de grietas o
1.4 |defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. Los vidrios se c c NINGUNA
encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de seguridad o
alglin elemento para prevenir al estallido.
Cuenta con ventilacién directa o indirecta sin generar incomodidad
del personal, previene la condensacion del vapor, polvo y facilita la|
15 [remocion del calor. Las aberturas se encuentran protegidas con c c NINGUNA
mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de material no
corrosivo y facilita su limpieza.
Los pisos, paredes y techos son de materiales que no generan
oxicas, no porosos, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o
1 |defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Cuenta con c c NINGUNA
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las éreas de|
preparacion y almacenamiento de alimentos. Los pisos se
mantienen sin exceso de humedad. Asi mismo; las
cumplen con lo descrito
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag_| Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC[C/NC[C/NC|C/NC/[CINC|C/NC|C/NC[C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
/NA | INA | INA | NA | /NA | /NA | /INA | /INA | INA | INA | INA | INA
La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento ajustado
a la unidad operativa y actualizado con los programas
2.1 |establecidos tales como manejo de agua, limpieza v| c c NINGUNA
desinfeccion, control de vectores y manejo de residuos
sdlidos.
Se los del plan de
2.2 |saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los c c NINGUNA
formatos.
2.3 |Elagua utilizada en el establecimiento es potable ’ c C NINGUNA
54 | suministro de agua y su presion es adecuado pava todas l c c NINGUNA
las operaciones
Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el
2.5 |agua esta en constante circulacion. (acueducto-tanque-puntos Cc C NINGUNA
suministro)
26 El tanque de aimacenamiento qe agua esta Frmegldo y es de c c NINGUNA
capacidad suficiente para un dia de operacion.
Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de aimacenamiento de
2.7 |agua.(Verificar la autorizacién de la empresa para realizar esta c C NINGUNA
actividad, el certificado de mantenimiento del tanque, con las
respectivas fichas técnicas de los productos utilizados)
La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
2.8 |color de acuerdo a los residuos generados y son removidos C C NINGUNA
del area del servicio de alimentacion frecuentemente.
La unidad operativa cuenta con rea de almacenamiento
temporal de residuos sélidos, en buenas condiciones higiénico
N NINGUNA
29 |sanitarias y debidamente separada del servicio de c c U
Existe area exclusiva para los productos quimicos utilizados
i y como
210 escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se c c NINGUNA
encuentran debidamente rotulados y bajo llave.
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2.11 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad c C
operativa (gasolina, alcohol) NINGUNA
Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, si
2.12 |se realizé esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad C C NINGUNA
operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar Abr May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|[C/NC|CINC/[CINC[CINC|CINC|CINC|C/NC|CINC[C/NC|CINC
INA | INA | INA | NA | /NA | /NA | /NA | /NA | INA | INA | INA | INA
5.1 | personal manipulador cumple el ciclo de mintas establecido por c c
"+ |la SDIS para los participantes
NINGUNA
Los de alimentos se por el
3.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el c c
aporte nutricional establecido en la minuta patron.
NINGUNA
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
3.3 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato| c c
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).
NINGUNA
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumplen con
3.4 |los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de| c c
caracteristicas organolépticas).
NINGUNA
55 |E! personal manipulador conoce y esté pendiente de solicitar el | na
> |Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.
P participantes y tipt pliq NINGUNA
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas|
por el ista cuando aplique,
36 | jariendo del estado nutricional y patologias especificas del NA | NA
participante NINGUNA
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|C/NC|CINC/|CINC|CINC|CINC|CINC|C/INC|CINC|C/NC|CINC
INA | INA | INA | NA [ /NA [ /NA [ /NA | /NA | INA [ INA | INA | INA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y
41 |controles periodicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada c c NINGUNA
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o
4 |sospeche que padezca de enfermedad susceptible de transmitirse c c NINGUNA
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, irritaciones
cutaneas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de|
43 |capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador c c NINGUNA
de alimentos.
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que
el plan de continuo y acorde a
y e A NINGUNA
44 1a Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion c ¢ IGU
seaminimo de 10 horas anuales.
45 |Los manipuladores de alimentos utiizan uniforme completo, de| c c NINGUNA
color claro, limpio y calzado cerrado.
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los,
elementos de proteccion (gorro, tapabocas desechable, acorde a la
46 | normatividad vigente.) durante la realizacion de las actividades a ¢ ¢ NINGUNA
cargo.
47 |Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin c c NINGUNA
joyas; las uftas estén cortas y sin esmalte.
Los empleados evitan précticas como comer, beber, o fumar en las
4.8 |areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde exista c c NINGUNA
riesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
4.9 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes c c NINGUNA
de entrar en contacto con los alimentos
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
4.10 |alimentacion cuenta con elementos de proteccion como gorro, c c NINGUNA
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC[C/NC[C/NC|C/NC/[CINC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|[C/NC|C/NC|CINC
INA | INA | INA | NA | /NA | /NA | INA | I/NA | INA | INA | INA | INA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que
51 eviten su contaminacion, alteracién y dafios fisicos. c c NINGUNA
Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro
NINGUNA
52 |iransportador se evita el contacto de estos con el piso. ¢ ¢ cu
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Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas

53 |wcnicas. Se realiza verificacion de la calidad y cantidad de los| c c NINGUNA
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segan
normatividad vigente.
Se verifican las temperaturas de 105 alimentos de alto riesgo)
54 |durante el recibo ( 4 °C +- 2°C) y se revisa la fecha dej c c NINGUNA
de los producios.
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las|
55 | pasculas y realizando el conteo oportuno. c c NINGUNA
Se dewelven los aimenios que no cumplen con las|
56 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la| c c NINGUNA
anotacion pertinente en la remision
5, |Se reiza el diigenciamiento del formato de Recepeion de, c c NINGUNA
alimentos.
Se cuenta con 10s elementos necesarios y en buen estado para la|
58 |recepcion de alimenios (bascula, gramera, termémetro vy, c c NINGUNA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | dun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic
6. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
cinc|cine|cine|ciner|cine [cine | cine|cine | cine [crne |cine|cine
INa | INA | INA | NA | INA | /NA | /NA | INAC| INA | INA | INA | TNA
Los alimentos de alto riesgo microbiologico (14cteos y camicos etc.)
6.1 |son aimacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos asegurando| c c NINGUNA
cadena de frio, temperatura méxima 6 °C.
6o |El dea de aimacenamiento se mantiene limpia, protegida de . c NINGUNA
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.
Se aimacenan 10s producios de acuerdo con las caracterisicas de|
63 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y| c c NINGUNA
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Die OBSERVACIONES
cinc|cine|cine |[ciner|cine [cine |cine|cine | cine [crine | cine|cine
INa | INA | INA | NA | INA | /NA | /nA | INA | INA | NA | INA | TNA
64 |Se reaiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto dej
4 | almacenamiento para evitar la presencia de plagas. c ¢
NINGUNA
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilita su_limpieza y]
65 |circulacion de aite, los aimentos estén dispuestos sobre palés o
> |tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos c ¢
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y|
f on, ]
umigacién, si es el caso. NINGUNA
Se utiizan envases y recipientes apropiados para aimacenar los|
6 |aimentos. confiiendo una proteccion apropiada contra Ia
contaminacién cruzada, estos recipientes estén limpios y c c
desinfectados antes de su uso NINGUNA
Los productos en almacenamiento estén rotulados con nombre,
67 c c
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.
NINGUNA
g |S¢ lleva o formato control de primeras entradas y primeras salidas, /
con el fin de garantizar la rotacién de los productos. ¢ ¢
NINGUNA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
c/nc|cinc|crne |[cine/|cine|cine [cine|cine [cine|cine | crne [ cine
Ina | INA | INA | Na | INA | na | ina | INA| A | na | Ina | TNA
La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
69 c c
necesidad de los alimentos que llegan
NINGUNA
Los equipos de yC on se
6.10 para entre 0°C a 4°C y| c c
Congelacion debe ser -18°C o menor. NINGUNA
Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran ubicados
6.11 |aislados de las zonas de coccion para evitar el aumento de la c c
temperatura del equipo. NINGUNA
6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias c c
NINGUNA
Los equipos de yio se
6.13 |organizados; En congelacién: cames crudas, en c c
Iicteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras NINGUNA
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de|
6.14 |refrigeracion y control de temperaturas de equipos de congelacion c c
Ia temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
NINGUNA
615 |Los alimentos se almacenan en su empague original o protegidos
15| adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento. c c
NINGUNA
616 |Los productos cémicos se llevan a refrigeracion o congelacion c c
inmediatamente se reciben
NINGUNA
617 |Los alimentos que requieren refrigeracion se aimacenan a una
17 |temperatura menor de 6°C. c c
NINGUNA
Los recipientes o empagques en donde se mantienen los alimentos
6.18 c c
congelados permanecen tapados y rotulados.
NINGUNA
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controladal
619 |Para evitar el desarmollo de microorganismos pasando los alimentos
congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas c c
antes de su preparacion. NINGUNA
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb | Mar | Abr May | Jun Jul Ag sep | oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
C/NC|C/NC|C/NC|C/NC/[C/NC|C/NC|C/NC|[C/NC|CI/INC|C/NC|C/NC|CI/NC
INA I NA INA NA I NA INA I NA INA I NA INA I NA INA
Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y
74 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos| c c
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.
NINGUNA
El personal manipulador utiizar la asistencia por grupo de edad
7.2 |para calcular Ia cantidad de alimentos que debe utilizar para cadaj c c
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.
NINGUNA
43 |E1 personal manipulador realiza el diigenciamiento oportuno del c c
3 |formato control de entrada y salida de alimentos.
NINGUNA
El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de|
14 las isticas fisicas y épticas 6ptimas|
4 |de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa c ¢
coccién. NINGUNA
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las
45 |materias primas y utensilios antes de incorporarlos al procesol
> |segiin Ia tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y c ¢
se diligencia el formato pertinente. NINGUNA
46 |Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores |
6 |30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C). c ¢
NINGUNA
Los alimentos ( l4cteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no
7.7 |requieren coccién, se mantienen en recipientes o empaques| c c
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C NINGUNA
El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
78 ipulador. c c
formato Preparacion de alimentos.
NINGUNA
El personal manipulador manipula con utensilios adecuados
79 [+ C
evitando el contacto directo con las manos
NINGUNA
El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las,
7.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cadal c c
proceso. NINGUNA
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los|
7.11 |alimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el area de| [+ C
servido y/o distribucién. NINGUNA
El personal manipulador durante el servido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
15 |5e9in grupo etario y tipo de dieta ofrecida_apicando  los c c
12 | conocimientos ~ adquiridos  durante la socializacion  de
Estandarizacién de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos. NINGUNA
Durante la 6n las de las fiias
7.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones c c
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
NINGUNA
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
414 |permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
tapabocas desechable) y tiene un trato respetuoso y amable hacial c c
los participantes y profesionales. NINGUNA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feb | Mar | Abr | May | aun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|C/NC|C/NC/[C/NC|C/NC|C/NC|[C/NC|C/INC|C/NC|[C/NC|CI/NC
INA INA INA NA INA INA INA INA INA INA INA INA
Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con el alimento son de
material sanitario, de facil limpieza y desinfeccién, no tienen
g1 |Pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un c c
riesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de
6n se en optimas de aseo y|
desinfeccién. La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios
y menaje para prestar el servicio
NINGUNA
Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. El
proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menaje se realizal
g2 |de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de Ia c c
2 |unidad operativa. Verifique que no se utilice toallas de tela para el
secado. El menaje se encuentra en un recipiente o espacio)
adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias.
NINGUNA
Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el
g3 |personal de senvicios generales garantiza que el espacio para que, c c
los participantes consuman los alimentos (drea de consumo),
mesas y sillas estén limpias y organizadas para los participantes.
NINGUNA
a4 |EI proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del drea)
4 |ambiental, garantizando un correcto destino final c c
NINGUNA
CONTROL DE
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION SANIDAD CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
5/07/2023 EMPRESA
(dd/mm/aaaa) SERVICIOS SANITARIO FAVORABLE EMPRESA (ddimm/aaa) 22/09/2023
INTEGRALES
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION FUMIGACIONES CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
22/01/2024 EMPRESA[
(dd/mm/aaaa) 101120 S KERMES SAS |  SANTARIO FAVORABLE EMPRESA (ddimmiaaa) 2/03/2023
CONTROL DE
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE SANIDAD CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
7/202: EMPRESA
AGUA (dd/mm/aaaa) 5/07/2023 S/ SERVICIOS SANITARIO FAVORABLE EMPRESA (dd/imm/aaaa) 1/12/2023
INTEGRALES
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE FUMIGACIONES CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
22/01/2024 EMPRESA[
AGUA (dd/mm/aaaa) 017201 S KERMES SAS SANITARIO FAVORABLE EMPRESA (ddimmiaaa) 2/03/2023
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OBSERVACIONES

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Nombre Responsable o

al: LIZETH DUITAMA : A Puttama 3. JULIET MARTINEZ VANEGAS .

Nombre Profesion: Firma: 'aw.‘ .(..d; oy Coordinador: Firma: -

Nombre Profesional: LIZETH DUITAMA Firma: Nombre Responsable 0 |y |eT MARTINEZ VANEGAS | Firma:
Coordinador < -
Nombre Responsable o

: : JULIET MARTINEZ VANEGAS .

Nombre Profesional: LIZETH DUITAMA Firma: Coomdirader Firma: -

Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o e

Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o e

Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o e

Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o e

Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o e

Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o e

Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o e

Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o e

Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o e
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SUBDI

IRECCION LOCAL: PUENTE ARANDA

|SERV\C\O SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO

‘UNIDAD OPERATIVA: COLON

DIRECCION:

CARRERA 58 No. 4B - 31

|TELEFONO 3227

681780

OPERADOR:

CORPORACION SUAZA

FECHA: 29/02/2024

ENERO:

|FEBRERO 2010212024 |MARZO

ABRIL MAYO!

‘JUNIO

JuLio:

‘AGOSTO: ‘ SEPTIEMBRE:

OCTUBRE: NOVIEMBRE:

‘D\C\EMBRE

FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO

1/11/2023

CONCEPTO

PORCENTAJE DE No.
FAVORABLE | "cypumiento ACTA:

118046 SUBRED

SUR OCCIDENTE

FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO

1/12/2023

CONCEPTO

PORCENTAJE DE No.
FAVORABLE | "cvpumiento ACTA:

119635 SUBRED

SUR OCCIDENTE

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

1. INFRAESTRUCTURA

En

Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | Sep

Nov

OBSERVACIONES

C/NC

INA

CINC
INA

C/NC
INA

CINC
INA

CINC/
NA

CINC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

CINC
INA

El establecimiento esta ubicado en sitio seco, no inundable y
terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacion paral
el senvicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los
alrededores de la edificacion

NINGUNA

Las areas del servicio de alimentacion se encuentran sefializadas

NINGUNA

Las instalaciones estan protegidas contra entrada de polvo, lluvia,
suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales
domésticos. Los sifones o rejilas de drenaje se
asegurados y en buen estado.

NINGUNA

Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias
téxicas, resistentes, no porosas y con acabados libres de grietas o
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. Los vidrios se
encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de seguridad o
algiin elemento para prevenir al estallido,

NINGUNA

Cuenta con ventilacion directa o indirecta sin generar incomodidad
del personal, previene la condensacion del vapor, polvo y facilita lal
remocion del calor. Las aberturas se encuentran protegidas con
mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de material no
corrosivo y facilita su limpieza.

NINGUNA

Los pisos, paredes y techos son de materiales que no generan
oxicas, no porosos, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. Cuenta con
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las areas de
preparacion y almacenamiento de alimentos. Los pisos se
mantienen sin exceso de humedad. Asi mismo; las
cumplen con lo descrito

NINGUNA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2. PLAN DE SANEAMIENTO

En

Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | sep

Nov

OBSERVACIONES

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

CINC/
NA

C/NC
INA

C/NC
INA

CINC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

21

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
desinfeccion, control de vectores y manejo de residuos
sélidos.

NINGUNA

22

Se los del plan de
saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los
formatos.

NINGUNA

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

NINGUNA

2.4

El suministro de agua y su presion es adecuado para todas
las operaciones

NINGUNA

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el
agua esta en constante circulacion. (acueducto-tanque-puntos
suministro)

S

NINGUNA

26

El tanque de aimacenamiento de agua esta protegido y es de
capacidad suficiente para un dia de operacion.

NINGUNA

2.7

Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de aimacenamiento de
agua.(Verificar la autorizacién de la empresa para realizar esta
actividad, el certificado de mantenimiento del tanque, con las
respectivas fichas técnicas de los productos utilizados)

NINGUNA

28

La unidad 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.

NINGUNA

29

La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento
temporal de residuos sélidos, en buenas condiciones higiénico
sanitarias y debidamente separada del servicio de

NINGUNA

Existe area exclusiva para los productos quimicos utilizados

i y como
escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se
encuentran debidamente rotulados y bajo llave.

—
—
1

NINGUNA
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2.11 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad c
operativa (gasolina, alcohol) NINGUNA
Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, si
2.12 |se realizé esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad Cc NINGUNA
operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar Abr May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|[C/NC|CINC/[CINC[CINC|CINC|CINC|C/NC|CINC[C/NC|CINC
INA | INA | INA | NA | /NA | /NA | /NA | /NA | INA | INA | INA | INA
5.1 | personal manipulador cumple el ciclo de mintas establecido por c
"+ |la SDIS para los participantes
NINGUNA
Los de alimentos se por el
3.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el c
aporte nutricional establecido en la minuta patron.
NINGUNA
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
3.3 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato| c
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).
NINGUNA
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumplen con
3.4 |los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de| c
caracteristicas organolépticas).
NINGUNA
55 |E! personal manipulador conoce y esté pendiente de solicitar el c
> |Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.
P participantes y tipt pliq NINGUNA
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas|
26 por el ista cuando aplique, c
" |partiendo del estado nutricional y patologias especificas del
participante NINGUNA
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|C/NC|CINC/|CINC|CINC|CINC|CINC|C/INC|CINC|C/NC|CINC
INA | INA | INA | NA [ /NA [ /NA [ /NA | /NA | INA [ INA | INA | INA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y
4.1 |controles periodicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizadal c NINGUNA
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o
4 |sospeche que padezca de enfermedad susceptible de transmitirse c NINGUNA
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, irritaciones|
cutaneas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de|
4.3 |capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador| c NINGUNA
de alimentos,
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que
el plan de continuo y acorde a
y e " NINGUNA
44 |ia Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion ¢ G
sea minimo de 10 horas anuales
45 |Los manipuladores de alimentos uiizan uniforme  completo, de c NINGUNA
color claro, limpio y calzado cerrado.
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los|
elementos de proteccion (gorro, tapabocas desechable, acorde a la
46 | normatividad vigente.) durante la realizacion de las actividades a ¢ NINGUNA
cargo
47 |Les manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin c NINGUNA
joyas; las ufias estén cortas y sin esmalte.
Los empleados evitan précticas como comer, beber, o fumar en las
4.8 |areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde exista c NINGUNA
riesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
4.9 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes c NINGUNA
de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
4.10 |alimentacién cuenta con elementos de proteccién como gorro, c NINGUNA
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | sep | oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
c/nc|cinc|[cinc]cinercine|cine|cine|cine|cine|cine[cine|cine
INA | INA | INA | NA | /NA | /NA | /NA | /NA | INA | INA | INA | INA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que
51 eviten su contaminacion, alteracién y dafios fisicos. c NINGUNA
Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro
NINGUNA
52 |iransportador se evita el contacto de estos con el piso. ¢ cu
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Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas

53 |wcnicas. Se realiza verificacion de la calidad y cantidad de los| c NINGUNA
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segan
normatividad vigente.
Se verifican las temperaturas de 105 alimentos de alto riesgo)
54 |durante el recibo ( 4 °C +- 2°C) y se revisa la fecha dej c NINGUNA
de los producios.
55 |Se verfica el peso de los alimentos recibidos empleando las| c NINGUNA
basculas y realizando el conteo oportuno.
Se dewelven los aimenios que no cumplen con las|
56 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la| c NINGUNA
anotacion pertinente en la remision
5, |Se reiza el diigenciamiento del formato de Recepeion de, c NINGUNA
alimentos.
Se cuenta con 10s elementos necesarios y en buen estado para la|
58 |recepcion de alimenios (bascula, gramera, termémetro vy, c NINGUNA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | dun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic
6. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
cinc|cine|cine|ciner|cine [cine | cine|cine | cine [crne |cine|cine
INa | INA | INA | NA | INA | /NA | /NA | INAC| INA | INA | INA | TNA
Los alimentos de alto riesgo microbiologico (14cteos y camicos etc.)
6.1 |son aimacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos asegurando| c NINGUNA
cadena de frio, temperatura méxima 6 °C.
6o |El dea de aimacenamiento se mantiene limpia, protegida de . NINGUNA
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.
Se aimacenan 10s producios de acuerdo con las caracterisicas de|
63 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y| c NINGUNA
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Die OBSERVACIONES
cinc|cine|cine |[ciner|cine [cine |cine|cine | cine [crine | cine|cine
INa | INA | INA | NA | INA | /NA | /nA | INA | INA | NA | INA | TNA
64 |Se reaiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto dej
4 |aimacenamiento para evitar Ia presencia de plagas. ¢
NINGUNA
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilita su_limpieza y]
circulacion de aire, los alimentos estén dispuestos sobre palés of
65 c
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos|
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y|
f on, ]
umigacién, si es el caso. NINGUNA
Se utiizan envases y recipientes apropiados para aimacenar los|
6 |aimentos. confiiendo una proteccion apropiada contra Ia
contaminacién cruzada, estos recipientes estén limpios y c
desinfectados antes de su uso NINGUNA
67 |Los productos en amacenamiento estan rotulados con nombre,
-7 |fecha de vencimiento, lote cuando aplique. c
NINGUNA
Se lleva el formato control de primeras entradas y primeras salidas|
68 . c
con el fin de garantizar la rotaci6n de los productos.
NINGUNA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
c/nc|cinc|crne |[cine/|cine|cine [cine|cine [cine|cine | crne [ cine
Ina | INA | INA | Na | INA | na | ina | INA| A | na | Ina | TNA
La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
69 c
necesidad de los alimentos que llegan
NINGUNA
Los equipos de yC 6n se
6.10 para entre 0°C a 4°C y| c
Congelacién debe ser -18°C o menor. NINGUNA
Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran ubicados
6.11 |aislados de las zonas de coccion para evitar el aumento de la c
temperatura del equipo. NINGUNA
6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias c
NINGUNA
Los equipos de yio se
613 |organizados; En congelacién: cames crudas, en c
Iicteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras NINGUNA
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de|
6.14 |refrigeracion y control de temperaturas de equipos de congelacion c
Ia temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
NINGUNA
615 |Los alimentos se almacenan en su empague original o protegidos
15| adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento. c
NINGUNA
Los productos camicos se llevan a refrigeracion o congelacion
6.16 c
inmediatamente se reciben
NINGUNA
617 |Los alimentos que requieren refrigeracion se aimacenan a una
17 |temperatura menor de 6°C. c
NINGUNA
Los recipientes o empagques en donde se mantienen los alimentos
6.18 c
congelados permanecen tapados y rotulados.
NINGUNA
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controladal
619 |Para evitar el desarmollo de microorganismos pasando los alimentos
congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas c
antes de su preparacion. NINGUNA
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7.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y

En Feb

Mar Abr

May | Jun

Jul

Ag

sep | Oct

Nov

DISTRIBUCION

C/NC | CINC

INA | INA

C/NC [C/NC/
INA NA

C/NC |C/NC
INA | /NA

CINC
INA

C/NC
INA

C/NC |C/NC
INA | /NA

CINC
INA

C/NC
INA

Dic OBSERVACIONES

Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y
continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.

NINGUNA

€l personal manipulador utilizar la asistencia por grupo de edad
para calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.

NINGUNA

€l personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato control de entrada y salida de alimentos.

NINGUNA

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de

las i fisicas y é Gptimas|
de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
coccion.

NINGUNA

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las|
materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso
seg(n la tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y
se diligencia el formato pertinente.

NINGUNA

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).

NINGUNA

7.7 |requieren coccion, se mantienen en recipientes o empagues

Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no

protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C

NINGUNA

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato Preparacion de alimentos.

NINGUNA

El personal manipulador manipula con utensilios adecuados
evitando el contacto directo con las manos

NINGUNA

7.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cadal

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las,

proceso.

NINGUNA

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los
1 |alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area de
servido ylo distribucion.

NINGUNA

El personal manipulador durante el servido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos ~ adquiridos  durante la  socializacion  de
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.

NINGUNA

7.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones

Durante la on las de las frias

calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.

NINGUNA

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
tapabocas desechable) y tiene un trato respetuoso y amable hacial
los participantes y profesionales.

NINGUNA

NIVEL DE CUMPLIMIE!

NTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

En Feb

Mar Abr

May | Jun

Jul

Ag

sep | Oct

Nov

C/NC [ C/NC
INA | INA

C/NC[C/NC/
INA NA

C/NC | C/NC
INA | /NA

C/NC
INA

INA

C/NC[C/NC|C/NC

INA | INA

C/NC
INA

C/NC
INA

Dic OBSERVACIONES

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos 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 del servicio de

6n se en optimas de aseo |
desinfeccion. La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios
y menaje para prestar el servicio.

NINGUNA

Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. El
proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menaje se realiza
de acuerdo con o establecido en el plan de saneamiento de la
unidad operativa. Verifique que no se utilice toallas de tela para el
secado. El menaje se encuentra en un recipiente o espacio
adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias.

NINGUNA

Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el
personal de servicios generales garantiza que el espacio para que|
los participantes consuman los alimentos (drea de consumo),
mesas y sillas estén limpias y organizadas para los participantes.

NINGUNA

El proceso de descomide se realiza segln las indicaciones del area
ambiental, garantizando un correcto destino final.

NINGUNA

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION 5/07/2023
(dd/mm/aaaa)

EMPRESA

CONTROL DE
SANIDAD
SERVICIOS
INTEGRALES

CONCEPTO
SANITARIO

FAVORABLE

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/imm/aaaa)

22/09/2023

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION 22/01/2024
(dd/mm/aaaa)

EMPRESA[]

FUMIGACIONES
KERMES SAS

CONCEPTO
SANITARIO

FAVORABLE

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddimm/aaaa)

2/03/2023

Fi

ECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE 7/202:
AGUA (dd/mm/aaaa) £I0712023

EMPRESA

CONTROL DE
SANIDAD
SERVICIOS
INTEGRALES

CONCEPTO
SANITARIO

FAVORABLE

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddimm/aaaa)

1/12/2023

Fi

ECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE 2200112024
AGUA (dd/mm/aaaa) /o200

EMPRESA[]

FUMIGACIONES
KERMES SAS

CONCEPTO
SANITARIO

FAVORABLE

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/imm/aaaa)

2/03/2023
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OBSERVACIONES

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Mm:g 8. zggz::;z’sp“"sab'e ° JULIET MARTINEZ VANEGAS
" - :

Nombre Profesional: LIZETH DUITAMA Firma: Firma: - -
)
Nombre Profesional: Firma: Nomwe Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nomwe Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nomwe Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nomwe Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nomwe Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nomwe Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nomwe Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nomwe Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nomwe Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nomwe Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nomwe Responsable o Firma:
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Version: 0

ol g Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019
Péagina: 1 de 3
SUBDIRECCION LOCAL: PUENTE ARANDA UNIDAD OPERATIVA: COLON
DIRECCION: CARRERA 58 No. 4B - 31 TELEFONO: 3227681780
OPERADOR: CORPORACION SUAZA
FECHA: ENERO: 29/01/2024 FEBRERO: MARZO: ABRIL: MAYO: JUNIO: JuLio:
(dd/mm/aa) AGOSTO: OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE:
( ) SEPTIEMBRE
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC/ | C/INC/ | CINC/ | C/INC/ | C/INC/ |CINC/|C/NC/|[C/NC/|CINC/|C/NC/|C/INC/|CINCI
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por la SDIS para los participantes
11 c
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el profesional Nutricionista-
Dietista a cargo del servicio asegurando el aporte nutricional establecido en la minuta
12 [patron. c
En la unidad operaliva las porciones se sirven de acuerdo a lo estipulado en la minuta patron por
grupo de edad (aplicar formato inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).
13 c
Las caracteristicas organoléplicas de los alimentos cumples con los criterios establecidos
por la SDIS (aplicar formato evaluacion de  caracteristicas organolépticas)
14 c
El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el Reporte asistencia de
15 |participantes y tipo de dieta cuando aplique. c
16 |El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas establecido por el profesional | C
Nutricionista cuando aplique, partiendo del estado nutricional y patologias especificas del
participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov | Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR _—_ 1 OBSERVACIONES
CINC/ |CINC/ [CINC/ [CINC/ [CINC/ |CINC/ [CINC/ [CINC/ |[C/NC/ [CINC/ |[CINC/ |[C/INC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
21 |[El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y controles periodicos C
vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada entregadainmediatamente llegue ala
unidad operativa
22 |[Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o sospeche que padezca de c
suceptible de por los alimentos, 0 que presente heridas infectadas,
imitaciones cutaneas o diarrea
El contralista cuenta con registros que cerlifiquen un plan de capacitacion continuo y
2.3 [permanente para el personal manipulador de alimentos. c
Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia a cursos o capacitacion
2.4 [en higiene y proteccion de alimentos. c
Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de color claro, impio y
25 [calzado cerado. c
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los elementos de proteccion
26  |(gorro, tapabocas) durante la realizacion de las actividades a cargo. c
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas; las unas estan cortas y.
27 [sin esmalte. c
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las areas de
senvido o en donde exista riesgo de contaminacion
28 |del alimento. c
29 |Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al protocolo de lavado de manos | C
en cada cambio de actividad y antes de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de alimentacion cuenta con elementos de
proteccion como gorro, tapabocas y bata
210 c




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb | Mar ‘Abr May | Jun | Jul Ag Sep | Oct | Nov Dic
3. RECIBO o ONES
C/INC/ [C/NC/ [C/NC/ [C/INC/ |[C/NC/ |CINC/ [C/NC/ |[C/INC/ [C/NC/ [CINC/ |[CINC/ [CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que evilen su
31 |contaminacién, alteracién y dafios fisicos. c
32 |Durante el proceso de descargue de alimentos desde el Carro transportador se evita el contacto c
de estos con el piso.
Se inspeccionan 10s alimentos e insumos, para determinar s| cumplen_ con las especiicaciones
33 |establecidas en las fichas técnicas c
Se verffican las temperaturas de los alimentos de allo riesgo durante el recibo (4 °C +/- 2°C) y s
34 |revisa lafecha de vencimiento de los productos c
Se veriica el peso de los alimentos recibidos empleando las basculas y realizando el
35 |conteo oportuno. c
Se devuelven los alimenlos que no cumplen con las _especificaciones
36 |establecidas en las fichas técnicas y se realiza la anotacion pertinente en la remision c
37 |Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de alimentos. c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb | Mar Abr May | Jun | Jul Ag Sep Oet Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO [CTNCTNA[C/NC/NA [C/NC/NA[C/NC/NA[C/NC/NA|CINC/ [C/NC/ |C/NC/ |CINC/ |[C/NC/ |CINC/ |CINC/ | OBSERVACIONES
Los aimentos de alto riesgo microbioldgico (i&cteos y camicos efc.) son aimacenados
en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
4. c
El 4rea de almacenamiento se mantiene limpia, prolegida de insectos o elementos
42 |que puedan contaminar los alimentos. c
Se aimacenan los productos de acuerdo con as Caracteristicas de 10s mismos en sifios
43 |adecuados que eviten su contaminacion y alteracion c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic
ALMACENAMENTOENSECO [CINCT |C/NC7 [CINC/ |[C/INC/ |CINC/ |CINC/ |CINC/ |[C/NC/ [C/INC/ |CINC/ [CINC/ [CINC/ © OhES
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de almacenamiento para evitar a
44 |presencia de plagas. c
Existen estantes suficientes y en buen estado para el aimacenamiento de los productos y
se facilita su limpieza y circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera
45 |que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso. c
46 |Se uliizan envases y recipientes apropiados para aimacenar los alimentos, confiiendo una | C
proteccion apropiada contra la contaminacien, estos recipientes estan limpios y desinfectados
antes de su uso.
Tos productos en almacenamiento estan rolulados con nombre, fecha de vencimiento, lote
47 |cuando aplique. c
Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin Ge garantizar [a rotacion de los
48  |productos. c




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb [ Abr [ Jun Jul Sep Nov,
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION C/NC/NA[C/NC/NA|C/NC/NA|C/NC/NA[CINC/NA|C/NC/ [C/NC/ C/NC/ [C/NC/ [C/NC/ OBSERVACIONES
NA NA NA NA NA
La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o necesidad de los alimentos que
49 [llegan. c
Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se encuentran funcionando corectamente
4.10  [entre 0°C 2 4°C y Congelacion hasta -25. c
Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran ubicados aislados de las zonas de.
411 |coccion para evitar el aumento de la temperatura del equipo. c
Se lavan y desinfectan Ios equipos, cada 8 dias.
412 c
213 |Los equipos de refrigeracion y/o congelacion se encueniran organizados; En congelacion: C
cames crudas, en refrigeracion: I4cteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y
verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de refrigeracion y control de
de equipos de ion la de los alimentos 3 veces durante el
414 |dia c
Los alimentos se almacenan en su_empaque orginal © protegidos
415 el registro de Ia fecha de vencimiento. c
Los productos camicos se llevan a refrigeracion o congelacion inmediatamente se reciben
4.16 c
Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a una temperatura menor de 6°C.
447 c
Los recipientes 0 empaques en donde se mantienen los alimentos congelados permanecen
4.18  [tapados y rotulados. c
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controlada para evitar el _desarrollode
microorganismos  pasando los  alimentos congelados ~a refrigeracion por un tiempo
419 |estimado de 24 horas antes de su preparacion c




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y DISTRIBUCION En Feb Mar Abr May dun | Jul i Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC/ [CINCI [CINC/ [CINC/ |CINGT [CINC/ [CINC/ [CINC/ [C/NGT [CINC/ [CINGT [CINCT
INA INA INA INA INA INA INA INA
Tas operaciones de _produccion se realizan en orden secuencial y
51 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el c
crecimiento de microorganismos.
ET personal malpulador ullizar 1a asistencia por grupo de edad para caloular a cantidad de
52 [aimentos que debe uliizar para cada preparacién, evitando pérdidas e alimentos. c
ET personal manipulador realiza e diligenciamiento oportuno del formato control de entrada y
53 salida de alimentos. c
54 |ET personal manipulador de alimentos verica 1a fecha de vencimiento y 1as T
caracteristicas fisicas y organolépticas Gptimas e los alimentos que van a ser preparados o
entregados sin previa coccion.
55 [T personal manipulador de almentos realiza 1a desinfeccion de las materias primas y T
utensilios antes de incorporarlos al proceso sequn la tabla de solucién desinfectante del plan de
saneamiento y se diigencia el formato pertinente.
Se ovita que 105 almentos 56 manipulen por Gspacios SUperiores a 30 minutos on 1as
56  |temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C). c
Tos alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no requieren cocoion, se
57 |mantienen en recipientes o empaques protegidos antes de ser servidos y a una temperatura |
menor a 6°C
ET personal manipulador realiza el diigenciamiento oportuno del formato Preparacion
58 |dealimentos. c
ET personal manipulador manipula con utensilios adecuados evitando el contacto directo con 1as
59 'manos c
ET personal manipulador hace lavado y desinfeccion 06 1as SUperfiies, equipos y menaje
510 utiizados antes y despues de cada proceso, c
En un lapso de flempo no mayor @ 5 minutos se transladan los alimentos preparados
511 |desde el sitio de coccién hasta el area de servido /o distribucion. c
[ |El personal manipulador durante el servido y distribucion a los participantes cumple con
las porciones establecidas por la SDIS segun grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
5.12 conocimientos adquiridos durante la socializacion de Estandarizacion de porciones dada por el c
operador a cargo del personal
de alimentos.
Durante la distribucion las elas fifas 56 mantienen en un rango
543 |menor oigual 6°C y las preparaciones calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C. | ¢
En ol comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso permanente y adecuado de Tos
5144 |elementos de proteccion (gorro, tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia los c
g participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun [ Jul A9 Sep | Oct | Nov | Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES
CINC/ [CINC/ [CINC/ [CINC/ |CINGT [CINC/ [CING/ [CINC/ [CINGT [CINCT [C/NGT [CINCT
INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA
61 |Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos fienen superficies lisas, ol personal | C
manipuladoar de alimentos limpia y desinfecta oportunamente segin el plan de saneamiento
T unidad operafiva cuenta con 105 equipos, Utensilios y menaje para prestar el Servicio.
6.2 c
53 [Antes de Tmiciar Ia distibucion de cada Uempo de comida of personal 6 semicios T
generales garantiza que el espacio para que los participantes consuman los
alimentos, mesas y sillas esten limpias y organizadas para los participantes.
ET proceso de descomide s6 realiza segun Ias Idicaciones del area ambiental, garantizando un
64 |comecto destino final. c

OBSERVACIONES




REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

) ) Nombre Responsable o )
Nombre Profesional: LIZETH DUITAMA Fima: W h‘mﬂ} . oo, JULIET MARTINEZ VANEGAS Firma:
coo Lazmery
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
Coordinador: e —
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
Coordinador: e —
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
Coordinador: e —
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:

Coordinador:




ousamon

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES
FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Codigo: FOR-PSS-248

Version: 0

Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019

ooxaos
Péagina: 1 de 3
SUBDIRECCION LOCAL: PUENTE ARANDA UNIDAD OPERATIVA: COLON
DIRECCION: CARRERA 58 No. 4B - 31 TELEFONO: 3227681780
OPERADOR: CORPORACION SUAZA
FECHA: ENERO: _N/A FEBRERO: N/A MARZO: NIA| ABRIL: NIA MAYO: NA JUNIO: NIA| JULIO: 28/07/2023
(dd/mm/aa) SEPTIEMBRE: OCTUBRE: 27/10/2023 NC 28/11/2023 271212023,
28/09/2023
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC/ | CINC/ | C/INC/ | CINC/ | GINC/ [GI/NC/|CINC/|CINC/|CG/NC/|CINC/|CINC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por la SDIS para los participantes
14 c c c c c c
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el profesional Nutricionista-
Dietista a cargo del servicio asegurando el aporte nutricional establecido en la minuta
12 [paton. NIA c c c NIA c
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo estipulado en la minuta patrén por
arupo de edad (aplicar formato inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).
13 c c c c c c
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con los criterios establecidos
por la SDIS (aplicar formato evaluacion de caracteristicas organolépticas).
14 c c c c c c
EI personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el Reporte asistencia de
1.5 |participantes y tipo de dieta cuando aplique: c c c c c c
16 |El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas establecido por el profesional 3 C C 3
Nutricionista cuando aplique, partiendo del estado nutricional y patologias especificas del c c
participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep | Oct Nov | Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR _— -+ L L 1 OBSERVACIONES
CINC/ |[C/INC/ |CINC/ |[CINC/ [CINC/ [CINC/ [C/NC/ [CINC/ [C/INC/ |[CINC/ [CINC/ |[C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
21 |EI personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y controles periodicos C C C C C C
Vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada entregadainmediatamente llegue ala
unidad operativa
22 |Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o sospeche que padezca de C C C C 3 C
suceptible de por los alimentos, 0 que presente heridas infectadas,
imitaciones cutaneas o diarrea,
El contralista cuenta con registros que certifiquen un plan de capacitacion continuo y
23 |permanente para el personal manipulador de alimentos c c c c c c
Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia a cursos o capacitacion
2.4 [en higiene y proteccion de alimentos. c c c c c c
Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de color claro, impio y
25 |calzado cerrado. c c c c c c
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los elementos de proteccion
26  |(gorro, tapabocas) durante la realizacion de las actividades a cargo. c c c c c c
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas; las unas estan cortas y
27 [sin esmalte. c c c c c c
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las areas de
sevido o en donde exista riesgo de contaminacion
28 |del alimento. c c c c c c
29 |Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al protocolo de lavado de manos 3 C C C 3 3
en cada cambio de actividad y antes de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de alimentacion cuenta con elementos de
proteccin como gorro, tapabocas y bata
210 c c c c c c




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb | Mar Abr May | Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
3. RECIBO ol ONES
C/NC/ |[C/NC/ |C/NC/ [CINC/ |GINC/ [CING/ [CINC/ [C/NC/ |[C/NC/ [C/INC/ |C/INC/ |[C/INC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos se reciben en un lugar impio y en condiciones que eviten su
3.4 |contaminacion, alteracion y darios fisicos. c c c c c c
32 |Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro transportador se evita el contacto C C C 3 C C
de estos con el piso.
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si cumplen_con las especificaciones
33 |establecidas en las fichas técnicas c c c c c c
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto fiesgo durante el recibo (4 °C +/- 2°C) y se
3.4 |revisa la fecha de vencimiento de los productos. c c c c c c
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las basculas y realizando el
35 |conteo oportuno. c c c c c c
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las especificaciones
36 |establecidas en las fichas técnicas y se realiza la anotacion pertinente en la remision c c c c c c
37  |Serealiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de alimentos. c c c c c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb | Mar Abr May | Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO C/NC/NA|C/NC/NA|C/NC/NA[C/NC/NA[C/NC/NA[C/NC/ |[C/INC/ |[CINC/ [CINC/ |[C/NC/ [C/NC/ |CINC/ OBSERVACIONES
NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiologico (iacteos y camicos etc.) son aimacenados
en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C. \
41 \ c c c c c c
El area de almacenamiento se mantiene limpia, prolegida de insectos o elementos
42 |que puedan contaminar los alimentos. c c c c c c
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos en sifios
43 |adecuados que eviten su contaminacin y alteracion c c c c c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep | Oct Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO CINC/ [C/INC/ [C/INC/ [CINC/ |C/INC/ |CINC/ |[CINC/ [C/NC/ |[CINC/ [CINC/ [CINC/ [CINC/ © ONES
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de almacenamiento para evitar la
44 |presencia de plagas. c c c c c c
Existen estantes suficientes y en buen estado para el aimacenamiento de los productos y
se facilta su limpieza y circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera
45 |que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso. c c c c c c
46 |Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los alimentos, confiriendo una 3 3 3 3 3 C
proteccion apropiada contra la contaminacion, estos recipientes estan limpios y desinfectados
antes de su uso.
Los productos en almacenamiento estan rolulados con nombre, fecha de vencimiento, lote
47 |cuando aplique. c c c c c c
Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar la rotacion de los
48  |productos. c c c c c c




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb [ Abr [ Jun Jul Sep Nov,
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION C/NC/NA[C/NC/NA|C/NC/NA|C/NC/NA[CINC/NA|C/NC/ [C/NC/ C/NC/ [C/NC/ [C/NC/ OBSERVACIONES
NA NA NA NA NA

La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o necesidad de los alimentos que

49 [llegan. c c c c
Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se encuentran funcionando corectamente

4.10  [entre 0°C 2 4°C y Congelacion hasta -25. c c c c
Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran ubicados aislados de las zonas de.

411 |coccion para evitar el aumento de la temperatura del equipo. c c c c
Se lavan y desinfectan Ios equipos, cada 8 dias. 3

412 c c c

213 |Los equipos de refrigeracion y/o congelacion se encuentran organizad C C C C
cames crudas, en refrigeracion: I4cteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y
verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de refrigeracion y control de

de equipos de ion la de los alimentos 3 veces durante el

414 |dia c c c c
Los alimentos se almacenan en su_empaque orginal © protegidos

415 el registro de Ia fecha de vencimiento. c c c c
Los productos camicos se llevan a refrigeracion o congelacion inmediatamente se reciben

4.16 c c c c
Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a una temperatura menor de 6°C.

447 c c c c
Los recipientes 0 empaques en donde se mantienen los alimentos congelados permanecen

4.18  [tapados y rotulados. c c c c
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controlada para evitar el _desarrollode
microorganismos  pasando los  alimentos congelados ~a refrigeracion por un tiempo

419 |estimado de 24 horas antes de su preparacion c c c c




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y DISTRIBUCION En Feb Mar Abr May dun | Jul i Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC/ [CINCI |CINC/ |[CINCI |CINC/ |CINC/ [CINCI [CINC/ [C/NC/ |CINC/ |CINC/ [CINCT
INA INA INA INA INA INA INA INA
Tas operaciones de _produccion se realizan en orden secuencial y
51 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el c c c c c c
crecimiento de microorganismos.
BT personal maipulador uliizar a asistencia por grupo de edad para caloular a cantidad de
52 |aimentos que debe utiizar para cada preparacion, evitando pérdidas de alimentos. c c c c c c
ET personal manipulador realiza e diligenciamiento oportuno del formato control de entrada y
53 salida de alimentos. c (9 (9 c c (o
54 [E1 personal manipulador de almentos verfica 1a fesha de vencimiento y 1as T T T T T c
caracteristicas fisicas y organolépticas dptimas de los alimentos que van a ser preparados o
entregados sin previa coccién.
55 [E1 personal manipulador de aimentos realiza Ta desinfeccion de as materias primas y T T T T c T
utensilos antes de incorporarlos al proceso segun la tabla de solucion desinfectante del plan de
saneamiento y se diligencia el formato pertinente.
S6 ovita que Ios alimentos 56 manipUlen por espacios SUpErores a 30 FInUoS e 1as
56  |temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C). c c c c c c
Tos alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no requieren cocoion, Se
57 |mantienen en recipientes o empaques protegidos antes de ser servidos y a una temperatura c c c c c c
menor a 6°C
BT personal manipulador realiza ol diigeniamiento oporiuno del formato Preparacion
58 |dealimentos. c c c c c c
ET personal manipulador manipula con utensilios adecuados evitando el contacto directo con 1as
5.9 manos c (o (o (o c c
BT personal manipulador hace lavado y desinfeccion de 1as superficies, quipos y menaie
510 |utiizados antes y despues de cada proceso c c c c c c
En un lapso de flempo no mayor @ 5 minutos se transladan los alimentos preparados
511 |desde el sitio de coccién hasta el area de servido y/o distribucion. c c c c c c
ET personal manipulador durante el servido y distribucion a los parficipantes cumple con
las porciones establecidas por la SDIS segin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
5.12 conocimientos adquiridos durante la socializacion de Estandarizacion de porciones dada por el c c (9 c c c
operador a cargo del personal
de alimentos.
Durante la distrbucion las etas fifas o manfienen en un rango
513 |menoroigual 6°C y las preparaciones calientes s mantienen en una temperatura mayor a 60°C. c c c c c c
En ol comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso permanente y adecuado de Tos
514 |clementos de proteccion (gorro, tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia los ¢ ¢ ¢ c c ¢
participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun [ Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES
CINC/ [CINCI |CINC/ [CINCI |C/NC/ |CINC/ [CINCI [C/NC/ [C/NC/ |CINC/ |CINC/ [CINCT
INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA
61 |Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos fienen superficies lisas, ol personal 9 9 9 9 9 9
manipuladoar de alimentos limpia y desinfecta oportunamente segn el plan de saneamiento \
T unidad operaliva cuenta con 105 equipos, Utensilios y menaje para prestar el Servicio.
6.2 c c c (o (o (o
53 |Antes de inicar Ta disirbucion de cada iempo de comida el personal de semvicios T c c T T T
generales garantiza que el espacio para que los  participantes consuman los
alimentos, mesas y silas esten limpias y organizadas para los participantes.
BT proceso de descomide se realiza segun Tas indicacionss del area ambiental, garanizando un
64 |comecto destino fina. q c c c c c c

OBSERVACIONES
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Cédigo: FOR-PSS-248

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES

Version: 0

FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019

Pagina: 1 de 3

SUBDIRECCION LOCAL: PUENTE ARANDA

UNIDAD OPERATIVA: COLON

DIRECCION: CARRERA 58 No. 4B - 31

TELEFONO: 3227681780

OPERADOR: CORPORACION SUAZA

FECHA: ENERO: _N/A FEBRERO: VA MARZO: NIA ABRIL: NIA MAYO: N/A JUNIO: NIA JULIO: 26/07/2023
(dd/mm/az) AGOSTO: 28/08/2023 SEPTIEMBRE: OCTUBRE: 27/10/2023 NOVIEMBRE:_28/11/20: DICIEMBRE:
28/0012023
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic ‘OBSERVACIONES
CINC/ | C/NC/ | C/INC/ | CINC/ | CINC/ | C/NC/|C/NC/|CINC/|CINC/|CINC/|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
TEN personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por la SDIS para los participantes
11 c c c c c
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el profesional Nutricionista-
Dietista a cargo del sevicio asegurando el aporte nutricional establecido en la minuta
12 fpatrén. NIA c c c N/A
p
[En 1a unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a o estipulado en la minuta patron por
grupo de edad (aplicar formato inspecci6n plan de muestreo de porciones servidas).
13 c c c c c
Las caracteristicas organolépticas e 105 alimentos cumples con los criterios establecidos
por la SDIS (aplicar formato evaluacion de caracteristicas organolépticas)
14 c c c c c
El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el Reporte asistencia de
1,5 |participantes y tipo de dieta cuando aplique. c c c c c
1.6 |El personal manipulador conoce e implementa el Listado e Dietas establecido por el profesional C C C
Nutricionista cuando aplique, partiendo del estado nutricional y patologias especificas del c c
participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar ‘Abr May Jun Jul Ag | Sep Oct Nov] Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES
C/NC/ |C/INC/ |CINC/ |C/INC/ |C/INC/ |[C/NC/ [C/INC/ |C/NC/ |[C/INC/ |[C/NC/ [CINC/ [CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
2.1 |El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y controles periodicos C C C C C
Vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada entregada inmediatamente llegue ala
unidad operativa
2.2 |Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o sospeche que padezca de C C C C C
enfermedad suceptible de transmitirse por los alimentos, 0 que presente heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea.
[El contratista cuenta con registios que certifiquen un plan de capacitacion continuo y
23 para el personal de alimentos. c c c c c
Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia a cursos o capacitacion en
2,4 |higiene y proteccion de alimentos. c c c c c
Los manipuladores de almentos utiizan uniforme completo, de color claro, impioy calzado
25 |cerrado, c c c c c
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los elementos de proteccion
2,6 |(gorro, tapabocas) durante la realizacion de las actividades a cargo. c c c c c
Las manos _de los manipuladores se encuentran impias y sin joyas; Ias Ufas estan cortas y
2,7 |sin esmalte c c c c c
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las areas de
almacenamiento, preparacion, senvido o en donde exista riesgo de contaminacion
28 [del alimento. c c c c c
2.9 | Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al protocolo de lavado de manos C C C c c
en cada cambio de actividad y antes de entrar en contacto con los alimentos.
'Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de alimentacion cuenta con elementos de
protecci6n como gorro, tapabocas y bata.
210 c c c c c




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov. Dic.
3. RECIBO OBSERVACIONES
C/NC/ C/NC/ C/NC/ |C/INC/ C/NC/ C/NC/ |C/NC/ |CINC/ |[C/NC/ |C/INC/ [C/NC/ |C/INC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que eviten su contaminacion,
1 |alteracion y dafios fisicos. c c Cc c c
2| Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro transportador se evita el contacto de C C C C C
estos con el piso.
Se inspeccionan 10s alimentos & insumos, para determinar si cumplen_con las especificaciones
.3 |establecidas en las fichas técnicas c c Cc c c
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se
.4 |revisa la fecha de vencimiento de los productos. c c Cc c c
Se verfica el peso de los alimentos recibidos empleando las basculas y realizando el conteo
.5 |oportuno. c c Cc c c
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las_especificaciones
,6  |establecidas en las fichas técnicas y se realiza la anotacion pertinente en la remision C C c c c
7 [se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de alimentos. c c c c c

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag | sep Ot Nov. Dic

AL AR C/NC/NA |C/NC/NA [C/NC/NA[C/NC/NA [C/NC/NA [C/NC/ [C/INC/ |CINC/ |C/NC/ |C/NCI |CINC/ |CINCT CESEEACIORES
INA INA INA INA INA INA INA

Los alimentos de alto riesgo microbiologico (lacteos y carnicos etc.) son almacenados
en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C. \

\ c c c c c

|E1 area de almacenamiento se mantiene fimpia, prolegida de insectos o elementos que

puedan contaminar los alimentos, c c c c c
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos en sitios adecuados
que eviten su contaminacion y alteracion. c c c c c

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar “Abr May Jun Jul Ag | sep Oct Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
C/INC/ |C/INC/ |CINC/ [C/NC/ |[C/NC/ [C/NC/ [C/INC/ [C/NC/ [C/INC/ |C/INC/ [CINC/ [C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal el cuarto de almacenamiento para evitar la.
4 |presencia de plagas. c c c c c
Existen estantes suficientes y en buen estado para el aimacenamiento de 1o productos y se
facilta su limpieza y circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15 centimetros de manera que
5 |se permita la inspeccion, limpieza y fumigacion, si es el caso. c c c c c
6 |Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los alimentos, confiiendo Una C C C C C
proteccion apropiada contra la contaminacion, estos recipientes estan limpios y desinfectados antes
de su uso.
Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre, fecha de vencimiento, lote
7 |cuando aplique. c c c c c
Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar la rotacion de los
8 [productos. c c c c c




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

i En Feb Mar ‘Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov. Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION C/NC/NA |C/NC/NA |C/NC/NA[C/NC/NA [C/NC/NA [C/NC/ |[C/NC/ |C/INC/ |C/NC/ |C/NC/ |CINC/ |CINCT OBSERVACIONES
NA NA NA NA NA NA NA
La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o necesidad de los alimentos que
4,9 |llegan. c c c c c
Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se encuentran funcionando correctamente
4,10 |entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta -25. c c c c c
Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran ubicados aislados de las zonas de
4,11 [cocci6n para evitar el aumento de la temperatura del equipo. \ c c c c c
Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. C
4,12 c c c c
4,13 | Los equipos de refrigeracion y/o congelacion se encuentran organizados; En congelacion C C C C C
cames crudas, en refrigeracion: lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de refrigeracion y control de
temperaturas de equipos de congelacion la temperatura de los alimentos 3 veces durante el
4,14 |dia c c c c c
Los alimentos se almacenan en su_empague onginal o protegidos
4,15 |adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento. \ c c c c c
Los productos camicos se llevan a refrigeracion o congelacion inmediatamente se reciben
416 c c c c c
Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a una temperatura menor de 6°C.
417 c c c c c
Los recipientes 0 empaques en donde se mantienen los alimentos congelados permanecen tapados
4,18 |y rotulados. c c c c c
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controlada para evitar el _desarrollo_de
microorganismos  pasando los alimentos congelados ~a refrigeracion por un tiempo estimado
4,19 [de 24 horas antes de su preparacion. c c c c c




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y DISTRIBUCION &9 (b Ml (i 72y i o Ag | sep Cct bz B OBSERVACIONES

c/Nc/ [cincs Jcinc/ [cincs [cincs [cincs [cinc/ [cinc/ [cincs [cincs [cine/ [cine/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y continuamente,
con el fin de que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de c c c c c
microorganismos.

El personal maipulador utiizar Ia asistencia por grupo de edad para calcular la cantidad _de
alimentos que debe utilizar para cada preparacion, evitando pérdidas de alimentos. c c c c c

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno el formato control de entrada y salida
de alimentos. c c c c c

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de vencimiento y las caracteristicas C C Cc C C
fisicas y organolépticas optimas de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
coccion.

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las materias primas y C C C C C
utensilios antes de incorporarlos al proceso segiin la tabla de solucion desinfectante del plan de
saneamiento y se diligencia el formato pertinente.

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a 30 minUtos en las temperaturas,
56 |deriesgo, (6°C <60°C). c c c c c

Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, camnes frias) que no requieren coccion, se
5,7 |mantienen en recipientes o empaques protegidos antes de ser servidos y a una temperatura c c c c c
menor a 6°C

EI personal manipulador realiza el diigenciamiento oportuno del formato Preparacion de
alimentos. c c c c c

El personal manipulador manipula con tensilios adecuados evitando el contacto directo con las
manos c c c c c

El personal manipulador_hace lavado y desinfeccion de las superficies, equipos y menaje utiizados
antes y despues de cada proceso c c c c c

En un lapso de tiempo N0 mayor a 5 minutos se tansladan los alimentos preparados
desde el sitio de cocci6n hasta el area de servido y/o distribucion. c c c c c

El personal manipulador durante el servido y distibucion a los participantes cumple con las

porciones establecidas por la SDIS segin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
5,12 [conocimientos adquiridos durante la socializacion de Estandarizacion de porciones dada por el c c c c c
operador a cargo del personal
de alimentos.
Durante la on las de las fiias se mantienen en un rango menor
5,13 [0 igual 6°C y las preparaciones calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C. c c c c c

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso permanente y adecuado de los
5.14 |elementos de proteccion (gorro, tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia los c c c c c
" | participantes y profesionales.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar ‘Abr May Jun Jul Ag | sep Oct Nov’ Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES
C/NC/ |C/INC/ [CINC/ |C/INC/ |C/NC/ |C/NC/ [CINC/ [CINC/ [C/NC/ [CINC/ [CINC/ |[C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
61 |Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen superficies lisas, el personal C C C C C

manipuladoar de alimentos limpia y desinfecta oportunamente segtin el plan de saneamiento \

La unidad operativa cuenta con Ios equipos, Utensilios y menaje para prestar el servicio,

62 c c c c c
63 |Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el personal de servicios C C C C C
generales garantiza que el espacio para que los participantes consuman los alimentos,
mesas y sillas esten limpias y organizadas para los participantes,

El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del area ambiental, garantizando un
6,4 |correcto destino final. c c Cc Cc Cc
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Cadigo: FOR-PSS-248

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES

Versién: 0

ALCALDIANAYOR
DEBOGOTADC.

SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL

FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019

Pagina: 1 de 3

SUBDIRECCION LOCAL: PUENTE ARANDA

UNIDAD OPERATIVA: COLON

DIRECCION: CARRERA 58 No. 4B - 31

TELEFONO: 3007041912

OPERADOR: CORPORACION SUAZA

FECHA ENERO: __N/A FEBRERO: N/A MARZO: N/A ABRIL: N/A MAYO: N/A JUNIO: N/A JULIO: 10/07/2023
(dd/mm/aa) . . . . .
AGOSTO: 10/08/2023 SEPTIEMBRE: 27/09/2023 OCTUBRE: 31/10/2023 NOVIEMBRE: DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|[C/NC/|CI/NC/JC/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
11 El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por la SDIS para c c c c
: los participantes
N
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el profesional
1.2 |Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el aporte nutricional N/A C C C
establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo estipulado en la
1.3 |minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato inspeccién plan de muestreo, C C C C
de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con los criterios
1.4 |establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacién de caracteristicas, C C (o} C
organolépticas).
N
15 El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el Reporte c c c c
: asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas establecido
1.6 |por el profesional Nutricionista cuando aplique, partiendo del estado nutricional y| C C C C
patologias especificas del participante




BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|[C/NC/|CI/NC/JCI/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y controles
2.1 |periédicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada entregada C C C C
inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o sospeche \
2.2 |que padezca de enfermedad suceptible de transmitirse por los alimentos, o que C C C C
presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas o diarrea. \
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de capacitacion
2.3 . : ) (o} C C C
continuo y permanente para el personal manipulador de alimentos.
Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia a cursos o \
24 L o L. ) C C (o} C
capacitacion en higiene y proteccion de alimentos.
Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de color claro,
25 | . (o} C (o} C
limpio y calzado cerrado.
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los elementos de \
2.6 ) A L (o} C (o} C
proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacion de las actividades a cargo. \
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas; las ufias
2.7 . (o} C C C
estan cortas y sin esmalte.
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las areas de \
2.8 |almacenamiento, preparacién, servidlo o en donde exista riesgo de C C C C
contaminacién del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al protocolo de
2.9 |lavado de manos en cada cambio de actividad y antes de entrar en contacto C C (o} C
con los alimentos.
\
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de alimentacién cuenta
2.10 o C C C C
con elementos de proteccién como gorro, tapabocas y bata.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
3. RECIBO OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|CI/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|[C/NC/|C/NC/JCI/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
31 Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que eviten su c c c c
: contaminacién, alteracion y dafios fisicos.
N
32 Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro transportador se c c c c
: evita el contacto de estos con el piso.
N
33 Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si cumplen con las c c c c
: especificaciones establecidas en las fichas técnicas
34 Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante el recibo ( \ c c c c
. 4 °C +/-2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los productos. \
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las basculas vy \
3.5 . C C C C
realizando el conteo oportuno. \
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las especificaciones
3.6 |establecidas en las fichas técnicas y se realiza la anotacion pertinente en la C C C C
remision L
3.7 |Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de alimentos. C C C C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
C/NC/ | CINC/ ] C/INC/| C/INC/ ] C/INC/|CI/NC/|CINC/|C/INC/|C/NC/|JCINC/|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos y carnicos etc.) son
4.1 |almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando cadena de frio, \ C C C C
temperatura maxima 6 °C. \
El area de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de insectos o
42 . ) C C (o} C
elementos que puedan contaminar los alimentos.
N
43 Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos \ c c c c

en sitios adecuados que eviten su contaminacion y alteracion.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|CI/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|[C/NC/|CI/NC/JCI/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de almacenamiento para
44 . . (o} C C C
evitar la presencia de plagas.
N
Existen estantes suficientes y en buen estado para el almacenamiento de los
productos y se facilita su limpieza y circulacion de aire, los alimentos estan
4.5 |dispuestos sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso C C C C
por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y
fumigacion, si es el caso.
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los alimentos,
4.6 |confiriendo una proteccion apropiada contra la contaminacion, estos recipientes C C C C
estan limpios y desinfectados antes de su uso.
Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre, fecha de
4.7 N . (o} C C C
vencimiento, lote cuando aplique.
48 Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar| c c c c
: la rotacion de los productos.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5 En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
C/NC/ | CINC/ ] C/INC/| C/INC/ ] C/INC/|CI/NC/|CINC/|C/INC/|C/NC/|JCINC/|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o necesidad de los
4.9 ) (¢} C C C
alimentos que llegan.
410 Los equipos de Refrigeracion y Congelacién se encuentran funcionando c c c c
. correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta -25.
Los equipos de refrigeracién o congelacién se encuentran ubicados aislados de
4.11 > . ) C C (o} C
las zonas de coccion para evitar el aumento de la temperatura del equipo.
4.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. \ C C C C
Los equipos de refrigeracién y/o congelaciéon se encuentran organizados; En \
4.13 |congelacion: carnes crudas, en refrigeracion: lacteos, carnes crudas en C C C C
refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de refrigeracion vy
4.14 |control de temperaturas de equipos de congelacion la temperatura de los C C C C
alimentos 3 veces durante el dia \
415 Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos c c c c
: adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento.
416 Los pfoductos carnicos se llevan a refrigeracion o congelaciéon inmediatamente \ c c c c
se reciben \
Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a una temperatura
417 menor de 6°C. c ¢ c ¢
Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos congelados
4.18 C C C C
permanecen tapados y rotulados. \
Se realiza el proceso de descongelacién a una velocidad controlada para evitar|
419 |el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos congelados a C C C C

refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas antes de su preparacion.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y DISTRIBUCION

Feb

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/|C
NA

INC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/]C/NC/

NA

NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/

OBSERVACIONES

5.1

Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y
continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos indebidos que
permitan el crecimiento de microorganismos.

52

El personal maipulador utilizar la asistencia por grupo de edad para calcular la
cantidad de alimentos que debe utilizar para cada preparacién, evitando
pérdidas de alimentos.

53

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del formato control
de entrada y salida de alimentos.

5.4

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de vencimiento y las
caracteristicas fisicas y organolépticas 6ptimas de los alimentos que van a ser|
preparados o entregados sin previa coccién.

55

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las materias)
primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso segun la tabla de solucién
desinfectante del plan de saneamiento y se diligencia el formato pertinente.

5.6

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a 30 minutos
en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).

57

Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no requieren
coccién, se mantienen en recipientes o empaques protegidos antes de ser|
servidos y a una temperatura menor a 6°C

5.8

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del formato
Preparacion de alimentos.

5.9

El personal manipulador manipula con utensilios adecuados evitando el contacto
directo con las manos

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las superficies, equipos
y menaje utilizados antes y despues de cada proceso.

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los alimentos
preparados desde el sitio de coccion hasta el area de servido y/o distribucion.

El personal manipulador durante el servido y distribucién a los participantes,
cumple con las porciones establecidas por la SDIS segun grupo etario y tipo de
dieta ofrecida aplicando los conocimientos adquiridos durante la socializacion de
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del personal
manipulador de alimentos.

Durante la distribucion las temperaturas de las preparaciones frias se mantienen
en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones calientes se mantienen en
una temperatura mayor a 60°C.

5.14

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso permanente y
adecuado de los elementos de proteccion (gorro, tapabocas) y tiene un trato
respetuoso y amable hacia los participantes y profesionales.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|CI/NC/|CI/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|[C/NC/|CI/NC/JC/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen superficies
6.1 |lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia y desinfecta oportunamente C C C C
segun el plan de saneamiento \
. ] ) B . N
La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje para prestar el
6.2 L (o} C C C
servicio.
Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el personal de
6.3 servicios generales garantiza que el espacio para que los participantes c c c c
. consuman los alimentos, mesas vy sillas esten limpias y organizadas para los
participantes. \
6.4 El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del area ambiental, N c c c c
. garantizando un correcto destino final.

OBSERVACIONES
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SUBDIRECCION LOCAL: PUENTE ARANDA

UNIDAD OPERATIVA: COLON

DIRECCION: CARRERA 58 No. 4B - 31 TELEFONO: 3227681780
OPERADOR: CORPORACION SUAZA
FECHA ENERO: __N/A FEBRERO: N/A MARZO: N/A ABRIL: N/A MAYO: N/A JUNIO: N/A JULIO: X
(dd/mm/aa) AGOSTO: X SEPTIEMBRE: X OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC/|CINC/|CI/INC/JCINC/|JCINC/|C/NC/|CI/NC/JC/NC/|CI/NC/|C/NC/JC/NC/JCINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
11 El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por la SDIS para c c c
) los participantes
N
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el profesional
1.2 |Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el aporte nutricional N/A C C
establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo estipulado en la
1.3 |minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato inspeccién plan de muestreo, C C C
de porciones servidas).
A
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con los criterios
1.4 |establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacién de caracteristicas C C C
organolépticas).
N
15 El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el Reporte c c c
: asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas establecido
1.6 |por el profesional Nutricionista cuando aplique, partiendo del estado nutricional y| C C C
patologias especificas del participante




BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|CI/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y controles
2.1 |periédicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada entregada C C C
inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa 0 sospeche \
2.2 |que padezca de enfermedad suceptible de transmitirse por los alimentos, o que C C C
presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas o diarrea. \
23 El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de capacitacion c c c
: continuo y permanente para el personal manipulador de alimentos.
24 Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia a cursos o \ c c c
: capacitacién en higiene y proteccion de alimentos. \
Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de color claro,
25 | . C C C
limpio y calzado cerrado.
26 Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los elementos de \ c c c
: proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacién de las actividades a cargo. \
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas; las ufias
2.7 . C C C
estan cortas y sin esmalte.
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las areas de \
2.8 Jalmacenamiento, preparaciéon, servido o en donde exista riesgo de C C C
contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al protocolo de
2.9 |lavado de manos en cada cambio de actividad y antes de entrar en contacto C C C
con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de alimentacion cuenta|
2.10 i C C C
con elementos de proteccién como gorro, tapabocas y bata.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
3. RECIBO OBSERVACIONES
C/NC/|CINC/|C/INC/JCINC/|JCINC/|C/NC/|C/NC/JC/NC/|C/NC/]C/NC/]C/NC/JC/INC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
31 Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que eviten su c c c
' contaminacion, alteracién y dafios fisicos.
N
3.2 Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro transportador se c c c
: evita el contacto de estos con el piso.
N
33 Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si cumplen con las c c c
: especificaciones establecidas en las fichas técnicas
34 Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante el recibo ( \ c c c
: 4°C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los productos. \
35 Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las béasculas y \ c c c
: realizando el conteo oportuno. \
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las especificaciones
3.6 |establecidas en las fichas técnicas y se realiza la anotacion pertinente en la C C C
remision h\
3.7 |Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcién de alimentos. C C C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
C/NC/ | C/INC/ | C/INC/ ]| C/INC/ | C/INC/ |C/NC/|JC/NC/JC/NC/|JC/NC/|C/NC/|C/NC/JC/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbioldgico (lacteos y carnicos etc.) son
4.1 |almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando cadena de frio, \ C C C
temperatura maxima 6 °C. \
42 El area de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de insectos o c c c
. elementos que puedan contaminar los alimentos.
N
43 Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos \ c c c

en sitios adecuados que eviten su contaminacion y alteracion.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|CI/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
a4 Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de almacenamiento para| c c c
: evitar la presencia de plagas.
N
Existen estantes suficientes y en buen estado para el almacenamiento de los|
productos y se facilita su limpieza y circulaciéon de aire, los alimentos estan
4.5 |dispuestos sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso C C C
por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpieza y
fumigacion, si es el caso.
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los alimentos,
4.6 |confiriendo una proteccién apropiada contra la contaminacién, estos recipientes C C C
estan limpios y desinfectados antes de su uso.
N,
a7 Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre, fecha de c c c
: vencimiento, lote cuando aplique.
48 Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar| c c c
. la rotacién de los productos.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
C/NC/| CINC/| CINC/| CINC/ | CINC/|C/INC/|C/INC/|CINC/|C/NC/|C/NC/JCINC/|CI/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
49 La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o necesidad de los c c c
: alimentos que llegan.
410 Los equipos de Refrigeracién y Congelacion se encuentran funcionando c c c
: correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta -25.
Los equipos de refrigeracién o congelacion se encuentran ubicados aislados de
411 > . X C C C
las zonas de coccion para evitar el aumento de la temperatura del equipo.
4.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. \ C C C
Los equipos de refrigeracién y/o congelacién se encuentran organizados; En \
4.13 |congelacién: carnes crudas, en refrigeracion: lacteos, carnes crudas en C C C
refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de refrigeracion y
4.14 |control de temperaturas de equipos de congelacion la temperatura de los C C C
alimentos 3 veces durante el dia \
415 Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos c c c
: adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento.
Los productos cérnicos se llevan a refrigeracién o congelacién inmediatamente \
4.16 ; C C C
se reciben \
217 Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a una temperatura c c c
) menor de 6°C.
418 Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos congelados c c c
: permanecen tapados y rotulados. X
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controlada para evitar|
4.19 |el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos congelados a C C C

refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas antes de su preparacion.




5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/|C
NA

INC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/|C/NC/

NA

NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

OBSERVACIONES

5.1

Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y
continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos indebidos que
permitan el crecimiento de microorganismos.

5.2

El personal maipulador utilizar la asistencia por grupo de edad para calcular la
cantidad de alimentos que debe utilizar para cada preparacion, evitando
pérdidas de alimentos.

5.3

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del formato control
de entrada y salida de alimentos.

5.4

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de vencimiento y las
caracteristicas fisicas y organolépticas 6ptimas de los alimentos que van a ser|
preparados o entregados sin previa coccion.

55

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccién de las materias
primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso segun la tabla de solucién
desinfectante del plan de saneamiento y se diligencia el formato pertinente.

5.6

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a 30 minutos
en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).

5.7

Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no requieren
coccién, se mantienen en recipientes o empaques protegidos antes de ser|
servidos y a una temperatura menor a 6°C

5.8

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del formato
Preparacion de alimentos.

5.9

El personal manipulador manipula con utensilios adecuados evitando el contacto
directo con las manos

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las superficies, equipos
y menaje utilizados antes y despues de cada proceso.

511

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los alimentos
preparados desde el sitio de coccién hasta el area de servido y/o distribucion.

El personal manipulador durante el servido y distribucién a los participantes
cumple con las porciones establecidas por la SDIS segun grupo etario y tipo de
dieta ofrecida aplicando los conocimientos adquiridos durante la socializaciéon de
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del personal
manipulador de alimentos.

5.13

Durante la distribucién las temperaturas de las preparaciones frias se mantienen
en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones calientes se mantienen en
una temperatura mayor a 60°C.

5.14

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso permanente y
adecuado de los elementos de proteccion (gorro, tapabocas) y tiene un trato
respetuoso y amable hacia los participantes y profesionales.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES
C/NC/|CINC/|CI/INC/JCINC/|JCINC/|C/NC/|CI/NC/JC/NC/|C/NC/|C/NC/]C/NC/JC/INC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen superficies
6.1 |lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia y desinfecta oportunamente C C C
segun el plan de saneamiento \
. ] ) N ) N
6.2 La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje para prestar el c c c
: servicio.
Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el personal de
6.3 servicios generales garantiza que el espacio para que los participantes c c c
: consuman los alimentos, mesas y sillas esten limpias y organizadas para los
participantes. \
6.4 El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del area ambiental, N c c c
. garantizando un correcto destino final.

OBSERVACIONES
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Version: 0

ALCALDIA MAYOR
DEBOGOTADL.

SECRETARIADE

FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019

Péagina: 1 de 3

SUBDIRECCION LOCAL: PUENTE ARANDA

UNIDAD OPERATIVA: COLON

DIRECCION: CARRERA 58 No. 4B - 31 TELEFONO: 3007041912
OPERADOR: CORPORACION SUAZA
FECHA ENERO: __N/A FEBRERO: N/A MARZO: N/A ABRIL: N/A MAYO: N/A JUNIO: N/A JULIO: 10/07/2023
(dd/mm/aa) AGOSTO: 10/08/2023 SEPTIEMBRE: OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC/|CINC/|CI/INC/JCINC/|JCINC/|C/NC/|CI/NC/JC/NC/|CI/NC/|C/NC/JC/NC/JCINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
11 El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por la SDIS para c c
) los participantes
N
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el profesional
1.2 |Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el aporte nutricional N/A C
establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo estipulado en la
1.3 |minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato inspeccién plan de muestreo, C C
de porciones servidas).
A
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con los criterios
1.4 |establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacién de caracteristicas C C
organolépticas).
N
El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el Reporte
15 . X . . . ) C C
asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas establecido
1.6 |por el profesional Nutricionista cuando aplique, partiendo del estado nutricional y| C C
patologias especificas del participante




BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|CI/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y controles
2.1 |periédicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada entregada C C
inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa 0 sospeche \
2.2 |que padezca de enfermedad suceptible de transmitirse por los alimentos, o que C C
presente heridas infectadas, irritaciones cutaneas o diarrea. \
23 El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de capacitacién c c
: continuo y permanente para el personal manipulador de alimentos.
24 Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia a cursos o \ c c
: capacitacién en higiene y proteccion de alimentos. \
25 Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de color claro, c c
: limpio y calzado cerrado.
26 Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los elementos de \ c c
: proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacién de las actividades a cargo. \
27 Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas; las ufias c c
: estan cortas y sin esmalte.
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las areas de \
2.8 Jalmacenamiento, preparaciéon, servido o en donde exista riesgo de C C
contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al protocolo de
2.9 |lavado de manos en cada cambio de actividad y antes de entrar en contacto C C
con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de alimentacion cuenta|
2.10 i C C
con elementos de proteccién como gorro, tapabocas y bata.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
3. RECIBO OBSERVACIONES
C/NC/|CINC/|C/INC/JCINC/|JCINC/|C/NC/|C/NC/JC/NC/|C/NC/]C/NC/]C/NC/JC/INC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
31 Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que eviten su c c
' contaminacion, alteracién y dafios fisicos.
N
3.2 Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro transportador se c c
: evita el contacto de estos con el piso.
N
33 Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si cumplen con las c c
: especificaciones establecidas en las fichas técnicas
34 Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante el recibo ( \ c c
: 4°C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los productos. \
35 Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las béasculas y \ c c
: realizando el conteo oportuno. \
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las especificaciones
3.6 |establecidas en las fichas técnicas y se realiza la anotacion pertinente en la C C
remision h\
3.7 |Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcién de alimentos. C C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
C/NC/ | C/INC/ | C/INC/ ]| C/INC/ | C/INC/ |C/NC/|JC/NC/JC/NC/|JC/NC/|C/NC/|C/NC/JC/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbioldgico (lacteos y carnicos etc.) son
4.1 |almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando cadena de frio, \ C C
temperatura maxima 6 °C. \
42 El area de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de insectos o c c
. elementos que puedan contaminar los alimentos.
N
43 Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos \ c c

en sitios adecuados que eviten su contaminacion y alteracion.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|CI/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
a4 Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de almacenamiento para| c c
: evitar la presencia de plagas.
N
Existen estantes suficientes y en buen estado para el almacenamiento de los|
productos y se facilita su limpieza y circulaciéon de aire, los alimentos estan
4.5 |dispuestos sobre palés o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso C C
por lo menos 15 centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpieza y
fumigacion, si es el caso.
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los alimentos,
4.6 |confiriendo una proteccién apropiada contra la contaminacién, estos recipientes C C
estan limpios y desinfectados antes de su uso.
N,
a7 Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre, fecha de c c
: vencimiento, lote cuando aplique.
48 Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar| c c
. la rotacién de los productos.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
C/NC/| CINC/| CINC/| CINC/ | CINC/|C/INC/|C/INC/|CINC/|C/NC/|C/NC/JCINC/|CI/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
49 La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o necesidad de los c c
: alimentos que llegan.
410 Los equipos de Refrigeracién y Congelacion se encuentran funcionando c c
: correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta -25.
211 Los equipos de refrigeracién o congelacion se encuentran ubicados aislados de c c
: las zonas de coccién para evitar el aumento de la temperatura del equipo.
4.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. \ C C
Los equipos de refrigeracién y/o congelacién se encuentran organizados; En \
4.13 |congelacién: carnes crudas, en refrigeracion: lacteos, carnes crudas en C C
refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de refrigeracion y
4.14 |control de temperaturas de equipos de congelacion la temperatura de los C C
alimentos 3 veces durante el dia \
415 Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos c c
: adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento.
216 Los productos cérnicos se llevan a refrigeracién o congelacién inmediatamente \ c c
: se reciben \
217 Los alimentos que requieren refrigeracién se almacenan a una temperatura c c
) menor de 6°C.
418 Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos congelados c c
: permanecen tapados y rotulados. X
Se realiza el proceso de descongelacién a una velocidad controlada para evitar|
4.19 |el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos congelados a C C

refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas antes de su preparacion.




5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/|C
NA

INC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/|C/NC/

NA

NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

OBSERVACIONES

5.1

Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y
continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos indebidos que
permitan el crecimiento de microorganismos.

5.2

El personal maipulador utilizar la asistencia por grupo de edad para calcular la
cantidad de alimentos que debe utilizar para cada preparacion, evitando
pérdidas de alimentos.

5.3

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del formato control
de entrada y salida de alimentos.

5.4

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de vencimiento y las
caracteristicas fisicas y organolépticas 6ptimas de los alimentos que van a ser|
preparados o entregados sin previa coccion.

55

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccién de las materias
primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso segun la tabla de solucién
desinfectante del plan de saneamiento y se diligencia el formato pertinente.

5.6

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a 30 minutos
en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).

5.7

Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no requieren
coccién, se mantienen en recipientes o empaques protegidos antes de ser|
servidos y a una temperatura menor a 6°C

5.8

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del formato
Preparacion de alimentos.

5.9

El personal manipulador manipula con utensilios adecuados evitando el contacto
directo con las manos

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las superficies, equipos
y menaje utilizados antes y despues de cada proceso.

511

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los alimentos
preparados desde el sitio de coccién hasta el area de servido y/o distribucion.

El personal manipulador durante el servido y distribucién a los participantes
cumple con las porciones establecidas por la SDIS segun grupo etario y tipo de
dieta ofrecida aplicando los conocimientos adquiridos durante la socializaciéon de
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del personal
manipulador de alimentos.

5.13

Durante la distribucién las temperaturas de las preparaciones frias se mantienen
en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones calientes se mantienen en
una temperatura mayor a 60°C.

5.14

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso permanente y
adecuado de los elementos de proteccion (gorro, tapabocas) y tiene un trato
respetuoso y amable hacia los participantes y profesionales.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES
C/NC/|CINC/|CI/INC/JCINC/|JCINC/|C/NC/|CI/NC/JC/NC/|C/NC/|C/NC/]C/NC/JC/INC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen superficies
6.1 |lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia y desinfecta oportunamente C C
segun el plan de saneamiento \
. ] ) N ) N
6.2 La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje para prestar el c c
: servicio.
Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el personal de
6.3 servicios generales garantiza que el espacio para que los participantes c c
: consuman los alimentos, mesas y sillas esten limpias y organizadas para los
participantes. \
6.4 El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del area ambiental, N c c
. garantizando un correcto destino final.

OBSERVACIONES
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Caédigo: FOR-PSS-248

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES

Version: 0

ALCALDIAMAYOR
DEBOGOTADC.

SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL

FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019

Pagina: 1de 3

SUBDIRECCION LOCAL: PUENTE ARANDA

SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUTARIO-COSINA POPULAR

UNIDAD OPERATIVA: COLON

DIRECCION: Carrera 58 #4b - 31 TELEFONO: 3176393791
OPERADOR: COORPORACION ZUASA
FECHA: ENERO: N/A FEBRERO: N/A MARZO: N/A ABRIL: N/A MAYO:N/A JUNIO: N/A JULIO: x
(15/07/2023) AGOSTO: ___~~ SEPTIEMBRE: OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|C/NC|] C/NC/ JC/INCJC/NC] C/NC/ JC/NCJC/NC|C/NC|C/NC|CI/NC
/ NA / NA / NA NA [ NA / NA NA / NA / NA / NA / NA / NA
11 El personal manipulador cumple el ciclo de minutas C
' establecido por la SDIS para los participantes
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por,
el profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio
1.2 . : : N/A
asegurando el aporte nutricional establecido en la minuta
patron.
N\,
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
1.3 |]estipulado en la minuta patron por grupo de edad (aplicar C
formato inspeccién plan de muestreo de porciones servidas). \
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples
1.4 Jcon los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato C
evaluacion de caracteristicas organolépticas).
N\
El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar
1.5 |el Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando C
aplique.
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de
Dietas establecido por el profesional Nutricionista cuando
1.6 _ . - ] C
aplique, partiendo del estado nutricional y patologias
especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES
C/NC|JC/NC|C/NC|] C/NC/ JC/INCJC/NC] C/NC/ JC/NCJC/NC|C/NC|C/NC|CI/NC
/ NA / NA / NA NA [ NA / NA NA / NA / NA [ NA [ NA / NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado
)1 médico y controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de C
' Vida actualizada entregada inmediatamente llegue a la
unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se
22 sepa 0 sospeche que padezca de enfermedad suceptible de C
' transmitirse por los alimentos, o que presente heridas
infectadas, irritaciones cutaneas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiqguen un plan de
2.3 Jcapacitaciéon continuo y permanente para el personal C
manipulador de alimentos.
Los manipuladores acreditan constancias vigentes de
2.4 |asistencia a cursoso capacitacion en higiene y proteccion de C
alimentos.
5 Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, C
' de color claro, limpio y calzado cerrado.
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
2.6 |elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la C
realizacién de lasactividades a cargo.
57 Las manos de los manipuladores se encuentran limpiasy sin C
' joyas; las ufias estan cortasy sin esmalte.
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar
2.8 ]en las areas de almacenamiento, preparacion, servido o en C
donde exista riesgo de contaminacién del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de
2.9 Jacuerdo al protocolo de lavado de manos en cada cambio de C
actividad y antesde entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
2.10 Jalimentacion cuenta con elementosde protecciéon como gorro, C
tapabocasy bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
3. RECIBO OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|C/NC|] C/NC/ JCINCJC/NC] C/NC/ JC/NCJC/NC|C/NC|C/NC|CI/NC
[ NA / NA / NA NA / NA / NA NA / NA / NA / NA [ NA / NA
31 Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones c
' gue eviten su contaminacién, alteracion y dafios fisicos.
N
Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro
3.2 . . C
transportador se evita el contacto de estos con el piso.
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar s
3.3 |Jcumplen con las especificaciones establecidas en las fichas C
técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo
3.4 Jdurante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de C
vencimiento de los productos.
35 Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las \ c
' basculasy realizando el conteo oportuno. \
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las
3.6 Jespecificaciones establecidas en las fichas técnicas y se C
realiza la anotacién pertinente en la remisién \
3.7 Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcién de c
' alimentos.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
C/NC|JC/NC]C/NC C/NC/ NA C/NCJC/NC]J C/NC/ JC/NCJC/NCJC/NCJC/NC]JCI/NC
/ NA / NA / NA / NA / NA NA / NA / NA I NA / NA / NA
Los alimentos de alto riesgo microbioldgico (lacteosy caricos \
4.1 etc.) son almacenadosen un timpo no mayor a 10 minutos \ C
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C. \
4 El 4rea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de c
' insectos 0 elementos que puedan contaminar los alimentos.
N
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas \
4.3 de losmismos en sitios adecuados que eviten su C
contaminacion y alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|C/NC|] C/NC/ JCINCJCI/NC] C/NC/ JC/NCJC/NC|C/NC|C/NC|CI/NC
/ NA / NA / NA NA [ NA / NA NA / NA / NA / NA [ NA / NA
44 Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de c
' almacenamiento para evitar la presencia de plagas.
Existen estantes suficientesy en buen estado para el
almacenamiento de los productosy se facilita su limpieza y
45 circulacion de aire, losalimentos estdn dispuestos sobre palés c
' o tarimas limpiasy en buen estado, elevadas del piso porlo
menos 15 centimetros de manera que se permita la
inspeccion, limpieza y fumigacion, si esel caso.
N\,
Se utilizan envasesy recipientes apropiados para almacenar
los alimentos, confiriendo una proteccidon apropiada contra la
4.6 L o e . C
contaminacion, estos recipientes estan limpiosy desinfectados
antes de su uso. N
Los productos en almacenamiento estan rotulados con
4.7 o . C
nombre, fecha de vencimiento, lote cuando aplique.
A
Se lleva control de primeras entradasy primeras salidas con el
4.8 ] . . C
fin de garantizar la rotacion de los productos.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
C/NCJC/NC]C/NC C/NC/ NA C/NCJC/NC]J C/NC/ JC/NCJC/NCJC/NCJC/NC]JCI/NC
/ NA / NA / NA / NA / NA NA / NA / NA / NA / NA / NA
La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
4.9 ) , C
necesidad de los alimentos que llegan.
Los equipos de Refrigeracion y Congelacién se encuentran
4.10 [funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacion C
hasta -25.
Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran
4.11 |Jubicados aislados de las zonas de coccidon para evitar el C
aumento de la temperatura del equipo.
4.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. C
Los equipos de refrigeracion y/o congelacion se encuentran
4.13 |Jorganizados; En congelacién: carnes crudas, en refrigeracion: C
lacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutasy verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos|
de refrigeracién y control de temperaturas de equipos de
4.14 - . C
congelacion la temperatura de los alimentos 3 veces durante
el dia
Los alimentos se almacenan en su empaque original o
4.15 |protegidosadecuadamente, asegurando el registro de la fecha C
de vencimiento.
Los productos carnicos se llevan a refrigeracién o congelacién
4.16 |. . . C
inmediatamente se reciben
Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a una
4.17 . C
temperatura menor de 6°C.
Los recipientes o empaques en donde se mantienen los
4.18 . C
alimentos congelados permanecen tapadosy rotulados.
Se realiza el proceso de descongelacién a una velocidad
419 controlada para evitar el desarrollo de microorganismos c
' pasando los alimentos congelados a refrigeracion por un
tiempo estimado de 24 horas antes de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr Ma Jun Jul A Se Oct No Dic
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y y u u o] p Y I OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
C/NC|C/NC|C/NC|] C/NC/ JC/INCJC/NC] C/NC/ JC/NC|C/NC|C/NC|JC/NC|CI/NC
/ NA / NA / NA NA [ NA / NA NA / NA / NA [ NA [ NA / NA
Las operaciones de produccion se realizan en orden
secuencial y continuamente, con el fin de que no se
51 . . . o C
produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de
microorganismos.
El personal maipulador utilizar la asistencia por grupo de
5.2 Jedad para calcularla cantidad de alimentos que debe utilizar C
para cada preparacion, evitando pérdidas de alimentos.
El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno
5.3 . . C
del formato control de entrada y salida de alimentos.
El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de
5.4 vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas c
' Optimas de los alimentos que van a ser preparados 0
entregados sin previa coccién.
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccién
55 de las materias primas y utensilios antes de incorporarlos al c
' proceso segun la tabla de solucién desinfectante del plan de
saneamiento y se diligencia el formato pertinente.
Se evita que los alimentos se manipulen por espacios
5.6 Jsuperiores a 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C C
<60°C).
Losalimentos (lacteos, jugos, ensaladas, carnesfrias) que no
5 7 requieren coccion, se mantienen en recipientes o empaques c
' protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a
6°C
El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno
5.8 ., . C
del formato Preparacion de alimentos.
£ g El personal manipulador manipula con utensilios adecuados c
' evitando el contacto directo con las manos
El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
5.10 [superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de C
cada proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los
5.11 Jalimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el area C
de servido y/o distribucion.
El personal manipulador durante el servido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la
SDIS segun grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando
5.12 L . . . C
los conocimientos adquiridos durante la socializacion de
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo
del personal manipulador de alimentos.
Durante la distribucién las temperaturas de las preparaciones
£ 13 frias se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las c
' preparaciones calientes se mantienen en una temperatura
mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen
514 uso permanente y adecuado de los elementos de proteccion c
' (gorro, tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia
los participantesy profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|C/NC|] C/NC/ JC/INCJC/NC] C/NC/ JC/NCJC/NC|C/NC|C/NC|CI/NC
/ NA / NA / NA NA / NA / NA NA / NA / NA / NA / NA / NA
Las mesasy mesones empleados en el manejo de alimentos
6.1 tienen superficies lisas, el personal manipuladoar de c
' alimentos limpia y desinfecta oportunamente segun el plan de
saneamiento
-
6.2 La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y c
' menaje para prestar el servicio.
N
Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el
63 personal de servicios generales garantiza que el espacio para c
' gue los participantes consuman los alimentos, mesas y sillas|
esten limpiasy organizadas para los participantes. \
. . o N
El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del
6.4 . . . . C
area ambiental, garantizando un correcto destino final.
OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
Nombre Profesional:  CARMEN AHUMADA PALACIO Fima: Co Dk Nombre Responsable o DIANA AHUMADA PALACIO  Firma:
' 'fma. Counen nada C. Coordinador: 'fma.
MNOTRIE C&?JtJﬁSﬂ'l:;gzlc TISTA
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Nombre Profesional: Firma: . P Firma:
Coordinador:
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Coordinador:
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Coordinador:
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Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nomb.re Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nomb.re Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nomb.re Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nomb.re Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nomb.re Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:

Coordinador:

OBJETIVO

Realizar acompafiamiento a los procesos de recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucion, en los servicios de la Secretaria Distrital de Integracion

Social donde se ofrecen apoyos alimentarios.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:
Subdireccioén Local/Localidad: sede administrativa de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa

Servicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.

Unidad operativa: nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

Direccion: registre la direccion exacta de la unidad operativa y especifique si la direccion es nueva o antigua.

Teléfono: registre el nimero de teléfono de la unidad operativa, si tiene nimero de teléfono fijo y celular, registre los dos niameros

Operador: nombre del operador en asociacion que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira

SDIS.

Fecha: dia, mes y afio (dd/mm/aaaa) en que se realiz6 la verificacion para el mes correspondiente

Nivel de cumplimiento: escriba para cada uno de los item correspondientes de acuerdo a lo observado la C para cumple, NC para no cumple y NA para no aplica.

En caso que la unidad operativa no preste servicio durante un mes, registrar NAy en las observaciones que estan al final, registrar que la unidad operativa no se

encontraba en funcionamiento durante el mes que corresponda.

Observaciones: escribir las observaciones para cada mes que considere pertinentes, si el espacio es insuficiente utilice el espacio al final de formato denonimado

observaciones para ampliarlas, citar item y mes para continuar o registrar las observaciones.

Nombre vy firma del Profesional: nombres y apellidos en letra legible y firma del profesional en Nutricion o Ingenieria de Alimentos que realizé el acompafnamiento.

Nombre y firma del Responsable o Coordinador: nombres y apellidos en letra legible y firma del Coordinador o Responsable de la unidad operativa. Registrar la

firma una vez haya finalizado la verificacion y haya recibido la socializacion de las observaciones.
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