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SUBDIRECCION LOCAL: KENNEDY

}SERV\CIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO

|UNIDAD OPERATIVA: BELLAVISTA

DIRECCION:

CALLE 38 SUR#94C-29

ITELEFONO: 601 6099941

OPERADOR:

FUNDACION UN NUEVQ AMANECER

FECHA:
(dd/mm/aa)

ENERO: _27F01!2024_|FEBRERO: _17/0212024_|

MAYO:

JMARZO: 18/03/2024_ |AERIL: 26/oH/2024

JUNIO:

IJULIO:

]AGDSTO:

!SEPTIEMBRE?

OCTUBRE:

NOVIEMBRE:

DICIEMBRE:

— I

FECHA UNQO (1) CONCEPTO SANITARIO

16/11/2023

PORCENTAJE DE

CONCEPTO CUMPLIMIENTO

B

No.

8‘3} ACTA:

AS02C 1N9PI12

SUBRED

Sor Ocadenl,

FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO

(dd/mm/aaaa)

(dd/mm/aaaa)

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

CONCEPTO

No.
ACTA:

SUBRED

1. INFRAESTRUCTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul

Ag

Sep

Oct

Nov Dic

NA NA NA NA NA NA NA

C/NC/IC/NC/[C/NC/]C/NC/|CINC/|C/NC/[CINC/|CINC]T

NA

NA

C/NC/|CINCT

NA

C/NC/|C/NC/
NA NA

OBSERVACIONES

El establecimiento estad ubicado en sitic seco, no inundable y
terreno de facil drenaje. Mo existen riesgos de contaminacion
para el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias;
de los alrededores de la edificacion

e C

1.2

Las areas del servicio de alimentacion se encuentran sefializadas

9

Las instalaciones estan protegidas contra entrada de polvo, lluvia,
suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales
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 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 algun elemento para prevenir al estallido.

C 1o |0

Cuenta con ventilacion directa o indirecta sin generar
incomodidad del persenal, previene la condensacion del vapor,
polvo y facilita la remocion del calor. Las aberturas se encuentran
protegidas con 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
sustancias loxicas, resistentes, no poroses, impermeabies, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. Cuenta con
uniones redendeadas piso-pared y pared-pared de las areas de
preparacion y almacenamiento de alimentos. Los pisos se
mantienen sin excese de humedad. Asl mismo; las estructuras

complementarias cumplen con o anteriormente descrito.

2. PLAN DE SANEAMIENTO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Mar Abr May Jun Jul

Ag

Sep

Oct

Nov Dic

NA NA NA NA

C/NC/JC/NC/[C/NC/|C/NC/|CINC/IC/NC/[C/NC/CINC/

NA

NA

C/NC/C/NC/

NA

C/NC/[CINC/
NA NA

OBSERVACIONES

241

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento
ajustade a la unidad operativa y actualizado con los
programas establecidos tales como manejoe de agua,
limpieza y desinfeccion, control de vectores y manejo de
residuos solidos.

C C

22

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

23

El agua ulilizada en el establecimiento es potable

O

24

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

0

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

26

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

SN IA NS

O 0D

2.7

Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tangues de almacenamiento
de agua.(Verificar |a autorizacion de la empresa para
realizar esta actividad, el certificado de mantenimiento del
tanque, con las respectivas fichas técnicas de los productes
utilizados)

O lolalelplo] © &k
O O(\O(\p

2.8

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
color de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del &rea del servicio de alimentacion frecuentemente.

29

La unidad operativa cuenta con drea de almacenamiento
temporal de residuos sélidos, en buenas cendiciones
higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio
de alimentacion.

210

Existe area exclusiva para los produclos quimicos utilizados
{detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como
escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se
encuentran debidamente rotulados y bajo llave.

clojo] O
SEEAREe
™
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Clc|lc|<

Conlrol de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacian, si & i
Clc C  Joo [2003

2.12 |se realizd esta actividad de acuerdo a necesidad de la
NIVEL DE CUMPLIMIENTC

unidad operativa)
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep QOct Nov Dic OBSERVACIONES

C/NC/[CINC/|CINC/CINC/|C/NC/CINC/|CINCICI/NCICINCI|CINCI/|CINCI/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

3. APORTE ALIMENTARIO

El personal manipulader cumple el ciclo de minulas establecido C C <. [

81 por la SDIS para los participanies

Los intercambics de alimentos se encuentran aulerizados por el
32 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el = -
aporte nutricional establecido en la minuta patron. C ¢ e

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a ol

3.3 |estipulado en la minuta patidn por grupo de edad (aplicar formato C c C-
inspeccidn plan de 0 de porciones servidas). C
Las caracteristicas organclépticas de los alimentas cumplen con

3.4 [los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacién C . C
de caracteristicas organclépticas). C

El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
43 |Reporte asistencia de participantes y tipo de diela cuando aplique. NA N/A f_\J/A N/A
El personal manipulador conoce e implementa el Listade de Dietas

16 establecido por el profesional Nulricionista cuande aplique, .
" [pattiendo del estado nutricional y patologias especificas  del| ff & NA N Q\ N/ﬁ

participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES

CINC/CINC/|C/NC/|CINC/CINC/[C/INC/CINCHCINC/|CINC/CINCICINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y
4.1 |controles periddices vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada C C Cle
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa

Se loman las medidas necesarias con las personas que se sepa o

42 sospeche que padezca de enfermedad susceptible de transmitirse,
: por los alimentos, © que presente heridas infectadas, irritaciones| C C

cutdneas o diarrea.

El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de|

4.3 |capacitacidn conlinuo y permanenle para el persenal manipulador] < C i C

de alimentos.

Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que
i i el plan de capacitacion continuo y permanente acorde a

: la Resclucién 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacién C
sea minimo de 10 horas anuales.

N
o

Los manipuladores de alimenios utilizan uniforme completo, de C
color claro, limpio y calzado cerrado.

(5
0

4.5

Los manipuladores hacen uso permanenie y adecuado de los|
6 elementos de proteccion (gorro, lapabocas desechable, acarde a
& la normatividad vigenle.) durante la realizacion de las actividades| C
a cargo.

&
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin| C C C_

O

E54 joyas; las ufias estan cortas y sin esmalte.

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en,
4.8 |las dreas de almacenamiento, preparacién, servido o en donde C C
exisla riesgo de contaminacian del alimento

OO ol o

Los manipulad se lavan y desinfe 1 las manos de acuerdo,
4.9 |al protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y |
anles de entrar en contacto con los alimentos. c_ C ‘
Se observa que lodo el personal que ingresa al servicio de
4.10 lalimentacion cuenta con elementos de proteccidn como gorro, 4
|tapabocas y bata. (_ C C C 4
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
6. RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERYACIONES -

C/NC/|CINC/CINC/CINCI|CINC/CINC/|CINC/|C/NCICI/NCICINC/[CINC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA |

Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que y |
7 evilen su contaminacidn, alteracién y dafios fisicos. C C C. C |

Durante el process de descargue de alimentos desde el carro 5 C
transportador se evila el conlacte de estes con el pisc. C C C/

=]
Y
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53

Se inspeccionan los alimentos & insumos, para determinar si
cumplen con las especfficaciones establecidas en las fichas|
l&cnicas. Se realiza verificacion de la calidad y cantidad de los|
alimentos recibidos. Se revisa el rolulado de los alimentos segun|
normatividad vigente.

O

~

C'|e

0O

54

Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo|
durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de|
vencimiento de los productos.

5.5

Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las
bésculas y realizando el conteo oportuno.

56

Se dewuelven los alimentes que no cumplen con las
especificaciones eslablecidas en las fichas técnicas y se realiza la
anolacidn pertinente en la remisién

57

Se realiza el diligenciamiente del formato de Recepcidn de,
alimentos.

58 |

Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la
recepcion de alimentos ({bascula, gramera, lermometro |

O 10|00

C
c
o
G
c

QO |lolalnh

canaslillas).

6. ALMACENAMIENTO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Qct

Nov

Dic
OBSERVACIONES

CINC/
NA

C/INCIfC/NC/|CINC/

NA NA

NA

CINC/

NA

CINC/

NA

CINC/

NA

CINC/|CINC/

NA

NA

C/NC/

NA

CINC/

NA

CINC/

NA

6.1

Los alimentos de alto riesgo micrebiolégico (Jacteos y carnicos|
elc.) son almacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos|
asegurando cadena de frio, lemperatura maxima 6 °C.

<

C c

C

62

El drea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de
inseclos o elementos que puedan contaminar los alimentos.

o

C

6.3

Se almacenan los productos de acuerdo con las caraclerislicas de
los mismos en silios adecuados que eviten su contaminacion y

&

alteracion.

ALMACENAMIENTO EN SECO

NIVEL DE CUMPLIMIE

NTO

En

Feb Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Die OBSERVACIONES

C/NC/
NA

CINCI/|C/NC/CINC/

NA NA

NA

CINC/

NA

CINC/

NA

CINC/|

NA

CINC/|CINC/

NA

NA

CINC/|

NA

CINC/

NA

CINC/

NA

B4

Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarlo de
l 1to para evitar la p de plagas.

¢ | &

c

&5

Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilita su limpieza ¥
circulacién de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o
tarimas limpias y en buen eslado, elevadas del piso por lo menos
15 cenlimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y
fumigacian, si es el caso.

66

Se utilzan envases y recipienles apropiados para almacenar los
alimentos, confirendo una proteccion apropiada contra la
contaminacién cruzada, estos recipientes estan limpios y
desinfeclados antes de su uso.

6.7

Los productes en almacenamiento estan rotulades con nombre,|
fucha de vencimiento, lote cuando aplique.

6.8

Se lleva el formalo control de primeras entradas y primeras salidas
con el fin de garantizar |a rotacién de los productos.

L 1€

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

NIVEL DE CU

MPLIMIE!

NTO

Feb Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

sep |

Oct

Nov

e OBSERVACIONES

CINC/|CINC/ICINC/

NA NA

NA

C/NGC/

NA

CINC/

NA

C/INC/

NA

C/NCJ[CINC/

NA

NA

CINC/

NA

CINC/

NA

CINC/

NA

69

La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
idad de los alimentos que llegan.

Cle

C

6.10

Los equipos de Relfrigeracion y Congelacidn se encuentran
funcionando correstamente, para refrigeracién entre 0°C a 4°C |

6.11

Congelacidn debe ser -18°C o menor,
Los equipos de refrigeracién o congelacion se encuentran
ubicados aislades de las zonas de coccidn para evitar el aumento

de la temperatura del equipo.

612

Se lavan y desinfeclan los equipos, cada 8 dias.

Cc|cC
cC | cC
c| C

C
&
C

6.13

Los equipos de refrigeracion y/o congelacibn se encuentran|
organizados; En congelacidn: carnes crudas, en refrigeracién:
ldcteos, carnes crudas en refrigeracién, frulas y verduras

Se registra en el formato Contrel de temperatura de equipos de,
refrigeracion y control de temperaturas de equipos de cangelacion
la lemperatura de los alimentos 3 veces durante el dia

g

()
[

o

Los alimentos se almacenan en su empaque eriginal o protegidos|
adecuadamenls, asegurando el registro de la fecha de
vencimiento.

0

6.16

Los produclos camicos se llevan a refrigeracion o congelacién
inmediatamente se reciben

O

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

~ln | o

m

Los recipientes o empagues en donde se mantienen los alimentas,
congelados permanecen lapados y rotulados.

™

OO O o

6.19

Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad
controlada para ewvilar el desarrollo de microorganismos pasando
los alimenlos congelados a refrigeracién por un tiempo estimado

de 24 horas antes de su preparacion,

C

OO O | O

e

-
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO ¥

DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb

Mar Abr

May Jun

Jul Ag Sep Qct Nov

De: OBSERVACIONES

Nay NA

NA NA

C/NC/|CINC!C/NC/CINC/|CINC/CINCHCINC/|CINC/CINC/|CINCI|CINC/

NA NA

NA NA NA NA NA

CINC/
NA

71

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

C|C

C|C

7.2

El personal ipulador utilizar la asi: ia por grupo de edad
para calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada
pi ion, evitando pérdidas de ali tos,

73

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato control de enfrada y salida de alimentos,

74

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

¢
O

75

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de
las materias primas y utensilics antes de incerporarlos al proceso
segun la tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y|
se diligencia el formato pertinente.

78

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

o

o~

77

Los alimentos ( ldcteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no
requieren coccién, se mantienen en recipientes o empagues|
protegidos anles de ser servidos y a una lemperatura menor a 6°C

()

7.8

El personal manipulador realiza el diligenciamiente cportuno del|
formate Preparacion de alimentos.

7.9

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

El personal manipulader hace lavado y desinfeccidn de las
superficies, equipos y menaje utilizados anles y después de cada
proceso.

7.1

En un lapss de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los)
alimenlos preparados desde el sitio de coccidn hasta el area de
servido y/o distribucion.

SO ol | e
Ololalol O

Nl o
S lalal®lao o

712

El personal manipulador durante el servido y distribucidn a los
participantes cumple con las porciones eslablecidas por la SDIS|
segin grupo elario y tipo de dieta ofrecida aplicando los)
conocimienlos  adquiridos  durante la  socializacion  de|
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.

L
O

o
(‘\

Durante la distribucian las F de las prep i frias|
se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones,
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 80°C.

7.14

En el comedor el personal manipulador de alimenlos hacen uso|
permanente y adecuado de los elemenlos de proteccion (gorro,
tapabocas desechable) y tiene un trato respeluoso y amable hacia
los participantes y profesionales.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

En Feb

Mar Abr

May Jun

Jul Ag Sep Qet Nov

Dic OBSERVACIONES

CINC/|CINC/
NA NA

C/NC/|CINCHC
NA NA

INCHCINC/|C/INC/CINC/CINCI/|CINC/CINC/

NA NA

NA NA NA NA NA

CINC/
NA

8.1

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con el alimento son de
malerial sanftario, de facil limpieza y desinfeccién, no tienen
pinturas u olro tipo de material desprendible que represente un|
riesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de
alimentacién se encuentran en dptimas condiciones de aseo y|
desinfeccién. La unidad operaliva cuenta con los equipos,
utensilios y menaje para prestar el servicio.

82

Los elementos de cocina, se i 1 limpios y org . El
proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menaje se realiza
de acuerdo con lo eslablecido en el plan de saneamiento de la
unidad operaliva. Verifique que no se utilice toallas de tela para el
secado. El menaje se encuentra en un recipienle o espacic
adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias.

83

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.

84

El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del
4rea ambiental, garantizando un correcte destino final.

C|C

G|

FECHA U UMIGACION
R 94106 2023

EMPRESA

Fum iL\J‘

LONCEPTO
SANITARIO

NP

FECHADEL CONCEPTO ?\1 p
EMPRESA (dd'mm‘asaa)

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION
(dd/mm/aaaa)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA {dd/mm./anaa)

FECI

iy oo ?.BI»M 2013

EMPRESA

2 oflorg

CONCEPTO
SANITARIO

FC\\JO \’D)Qle :

FECHADEL CONCEFTO Ag 0
EMPRESA (dd/mn: saaa)

FEC!

HA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA (dd/mm/aaaa)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (¢dmm.asaa)

T+
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OBSERVACIONES

REG}S{;MR NOMBRE Y FIRMA CADA MES -

Nombre Profesional: w O""'C- Pﬁ!—@"‘k- Firma: / l ; fég / /\A . gs;z::::zipomble ° 6\}{1 LOP’GQ. L Firma: M&D}Q}\zﬂ.ﬂ
Nombre Profesianal: U o) \FQ | NILU- "‘t}er Firma:” 53'-;_ gombre ResAponsable o E“D‘ )—00 e; 1_ Firma: @Uwudpx
Nombre Profesional: LMJ) %W , PQWB!'F Firma: 1445 gg;z:eizimnsabre ° ﬁn zﬁo'm L Firma: (M)M
Nombre Profesional: \N O L’Fc'l"\ \;\[' ank Fima: Z i - g;‘r;:::azgipunsabla 2 t/\k‘\ ‘):me‘ Firma: . N m

Nombre Profesional: > 2 Firma: ?7{ //j NV g:::::a';zipﬂmma ° ! Firma: T
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Nombre Profesionsl: Firma g:;“r:‘r:;:f""“b"‘ 2 Firma:

Nombre Profesional: Firma: gzgzi':aﬁsimmme i Firma:

Mombre Profesional: Firma: g:::zir:a:zzponsable ° Firma:

Nombre Profesional: Firma: g:z::ai::mn“me ° Firma:

Nombre Profesional: Firma: ggg:rzir: atziiponsabla e Firma:
{Nembre Profesional: Firma: gzll:lf:ir:aﬁziponsable 2 Firma:




e PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSICN SOGIAL Cédige: FOR-PSS-248
U PROCEDIMIENTO OFERACIGN ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 0
ey Fecha Memo INT 201906406 - 317572019
i FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL
) Pagina: 1 dad
SUBDIRECCION LOCAL: KENNEDY SERVICIO SOCIAL: CC-CP UNIDAD OPERATIVA: BELLAVISTA

TELEFONO: 300 6609799

DIRECCION: Calle 38 sur N° 94 C 29
OPERADOR: FUNDACION UN NUEVO AMANECER

FECHA:  ENERO: FEBRERO: MARZO: ABRIL: ZS/0723 navo: ZQ&I S/23 dunio: 2 3/06 /273 o 22/03 /23
(ddimmiaa) AGOSTO: l&ﬁa}!&B sepmiEmBre: | ALY ocwanE:_Z_'_}iﬁm NOVIEMBRE: 2.5’4! |13 DICIEMBRE: LSZE 2273

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

1 APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Wov | b OBSERVACIONES
CI!NC|CINC|CINC|CINCICINC|[CINC|CINC|C/NC]CiNCIC NC|CINC]CING

PNA §OINA | INA § INA E INA L iNA | UNA | UNA FOFNA | INA | INA | INA

El personal manipulador cumple el ciclo ds minulas eslablecidol .
por la SDIS para los participantes C

cCl€|Cclcc|lelc]|C

Los intercambios de alimenlos se encuenkran aularizados por el
1.2 |profesional Nulricionisia-Dietisla a cargo del servicio asegurando el . c C
aporta nulricional exlablecido en la minuta patrén <

En la unidad cperaliva las perciones se sirvan de acuerdo a lo
1.3 |estipulado en la minuta palrén por grupe de edad (aplicar formato c
inspeccion plan de mueslreo de porciones serwdasi C

Las lépti de los ali cumples con| C/ c
14 |[los crilerios eslablecidos por la SDIS (aplicar formale evaluacian C C‘
clele]c |c

de caraclerisicas organolépticas),

El personal manipulador conoce y esta pendiente de salicilar el

Reporte asislencia de participantes y lipa de dieta cuando aplique N/A N/A N/A’ N./A U/f’c ‘U/A P"/ﬂ N/A M/A

El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dielas,
eslablecido por el profesional Nulricionisla cusndo aplique,

¢ e T R A A A MR ARAA

pariicipante
BUENAY PRALTICAS DE MANUFACTLRA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO

’_ Es Feb § M. b Ma Ji Jui A Sej Oct | Nov o
_En ol ar Abr ay un i g P < [_ L c OBSERVAGIONES

2 PERSONAI MANIPULADOR - 2
CINCICINCIC/NC|CINC CING|CING|CINC{CINC|CINC|CING[CING|[CING
¢NA & INA | INA | INA | INA | /NA | /NA | {NA | /NA | /NA | iNA | iNA

El personal manipulador de alimentos liene cerificade médico v
21 [conlroles periddicos vigenles, asi como, Haja do “ida actualizada - -
entregada inmediatamente llegus a la unidad aperativa (. C (— C C C

Sa loman las medidas necesarias con las personas que sa sepa o
sospache que padezca de enfe ible de it
L por los alimentos. o que presente heridas infacladas, imitacianes|
culdneas o diarrea

El conlralisla cuenta con registros que cerlfiquen un plan de
2.3 |capacitacion conlinue y permanente para el personal manipulador
de alimenlos.

Y
o
&

8]

24 Los i acredilan vigenlss de asi: ia a
cursos o capaitacion en higiene y proleccién de alimenlos.

s 0 —

Ao [0n

Los manipuladores de almentas utiizan uniforme complalo. de
color clarg, limpio y calzado < <rrado.

(o RSN Y o

(9]

Los manipuladores hacen uso permanenle y adecuado de kit
2.8 |elemenlos de prolaccion {gorro, tapabocas) durante fa realizacién
da las aclividades a cargo.

(!

O (DO I | D

Las mancs de los manipuladores se encuentran limpias y sin
joyas: las ufias eslan cortas y sin esmalle

o

27

O | a|D [0

Los empleados evitan préclcas como comer, beber, o fumar an
28 |las dreas de almacenamiento, preparacién, servdo o en donde
exista riesgo de contaminacidn del aimento

("\("\f"}(‘\(\(\(\
L S o I (- 5 O e T [
AN Il el !

0
[
O

Lo [ se lavan y las manos de acuerdo al
2.9 |prolocolo de lavado de manog en cada cambio de asluidad |
anles de entrar en contaclo con los alimentos.

™ o N |0

[}

Se observa que lodo el personal que ingresa al servicio de
210 |[alimenlacion cuenla con elemenlos de proteccién como gorra, C C C, C C

tapabocas y bata.

NIVEL DE CUMPLIMIENTD

En Fab Mar [ Abr. May Jun dul

3 RECIBO . e —1
CINC|CINE CINC|CINCICINC CINC[C/NC|CINC|CINC|CINC|C/NCICING
PINA | INA | INA | INA | /NA NA | INA | tNA | FNA | *NA | iNA | /NA

OBSERVACIONES

Los alimenlos se reciben en un lugar limpio v an condiciones que

31 ovien su contaminacidn, alteracién y dafios fsicos C C c
12 Durante el proceso de descargue de alimenlos desde el caro : "
transparlador se evila 8l contacio de estos con el piso C C C G O G [\
Se inspeccionan |-+ alimenins e insumas, para delerminar si|
33 len con las ificaci esiablecidas en las fichas =
técnicas C <
Se verifican las lemperaluras de los alimentos de allo riesgo

3.4 |durante el recbo ( 4 °C +i- 2°C) y se revisa la fecha de

0
AN Ea T Ee

LRI Lo I [ T e T
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de los
35 Se varifica el peso de los abmentos recibidos empleando las
¥ el conteo oportuno. 4
Se dewelven los slimentos qua no cumplen con las| -
36 |especificaciones establecidas en las fichas lécnicas y se raaliza la C - K &
anotacidn pertinents en la remisian <




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Fob Mar Abr May Jun Jul Ap Sep oct Nov Dic
4 ALMACENAMIENTO 3 CBSERVACIONES
CINCI CINEI) CINC fe/NCH CINCI[cINefarner | cincifainet| cinet|ciner| cine)
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de allo riesge micrabioldgico (ldcleos y camicos, c
4.1 lelc) son almacenados en un mpo ne mayer a 10 minutas g s i
gurando cadena de frio, maxima 6 °C, (_ <. C c C— C c c
El area de almac o se i limpia, de. - %
42 insectos o elementos que puedan conlaminar los alimentos. C G ( C— C C (— C
Se almacenan los produclos de acuerdo con las caraclerislicas de| C C C 5
43 flos mismos en silios adecuados que evilen su contaminacion y (’ &
et c Clc c
NIVEL DE CUMPLIMIENTC
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep E!cq ( Now Die
ALMACENAMIENTO EN SECO — B e p e Gy e R ERLAARS Et — OBSERVACIONES
CINCICINCICINCIC/NC[CINCIC/NG|CINC] CING | GiNG CINCICINCCINC
INA INA 'NA iNA rNA {1 RA INA INA INA | INA INA INA
Se realza aseo y desinfeccibn  semanal del cuarta de! 3 . =
44 |7 para avitar la de plagas. C cle|C|tlel e c G
Existen estantes suficientes y en buen eslado para el
almacenamiento de los productes y se faciita su limpieza |
45 cireulacion de aire, los alimentos esldn dispusstos sobre palés o c
tarimas limpias y en buen eslada, elevadas del piso por lo menos| C
15 centimetros de manera que se permila la inspecci o, limpieza y, C’ C C C" C c C
fumigacién, si es el caso.
Se uliizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
i una contra la
48 | contaminacx n, estos recipienles estdn limpivs y desinfectados| [ (G C C C_ [ c C
anles de su uso.
Los praduclos en almacenamiento eslan rolulados con nombra, i H ™
47 fecha de vencimienta, lote cuando aplique. C C C C & P, [
Se lieva contral de primeras entradas y primeras salidas con sl fin
@ de garantizar [a rolacién de los produclos. c C f C C (, C C'
B T Fob [ wae e [ e sop_ | et |
REFRIGERACION, CONGELACION ¥ DESCONGELACION OBSERVACIONES
CINGICINCIICiNEI|CINCI|CiNG S CINCHCINCIICINC | CiNCt
NA NA NA LIS RA NA NA NA NA
La capacidad del equipo es suficients para la frecuencia o . 3
4% necesidad de los alimentos que llegan. C C (_, C C C, C C C
Los equipos de Refrigeracidn y Congelacién se encueniran C
4.10 |funcionando correctamenla enire 0°C a 4°C ¥ Congelacién hasla - i F o
Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuenkan C C
4.11 lubicados aislados de las zonas de coccidn para evilar el aumento C - C : 71
da la temperalura de! equipo. C (' C c ('
412 |Selawan ydesniectan los equipos, cada § dias clec| < c c €5 C
Los equipos de refrigeracién yo congelacién se encuentran C C
413 [organizadcs En congelacion: cames crudas, en refrigeracion: . = =
licleos, cames crudas en refrigeracion, frulas y verduras C C C L af C (
Se registra en el formalo Conirol de temparalura de equipos de| C C
414 idn y control de de equipos de i C
la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia C C C C C C
Les alimentos se almacenan an su empague onginal o protegidos|
415 |adecuadamenle, asegurando el regisko de la fecha de G C C C C C C_ C
Los produclos cérnicos se llevan a refrigeracion o congelacién 2
418 |nmedislamente se reciben Cle|€|C |c < |¢ ¢ lc
Los alimentos que requieren refrigeracisn se almacenan a una - -
417 | (omperatura manor de 6°C C G C(C C Clc €.
Laos reci o en donde se i los ali b
4.18 parmanacen lapados y rolulados. C C (, C C (» (: L C
Se realza el procesa de descongelacién a una velocidad!
conbrolada para svitar el di de mi i di
419 ios i a reffi 6n por un liempo estmado c| < C & cC & C [ g
de 24 horas anles de su preparacién C
NIVEL DE CUMPLIMIENTQ
e o— l_.‘_ - ._.(._ —
5 PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION. SERVIDO ¥ En Fob Mar Abr | May [ Jun Jul Ag Saep Oet Nov. Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION — R O Sl S e
CINC)CINCICINCICINCICINC C/NC|CINC|Cine|cing|cine|Cine CINC
INA INA I NA INA | INA INA | INA rNA PNA ITNA INA INA

51

Las operaciones de produccidn se realizan en orden secuencial ¥l
[continuaments, con el fin de que no se produzcan retrasos|
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.

52

El psrsonal maipulador utiizar la asistencia por grupe de edad
para calcular la cantidad de almanlos que debe utiizar para cada
preparacian, ewtando pérdidas de alimentos.

53

El personal i realiza el dils iami eperiunc del)
formalo control de entrada y szlida de alimenios

54

El personal manipulador de alimenlos verifica la lecha del
vencimiento y las caracterislicas fisicas y organclépticas éplimas
de los alimenlos que van a ser preparados o entregados sin previa,
coccin.

55

El personal manipulador de alimenlos realiza la desinfeccion ds las,
malerias primas y ulensiios anles de inconporaros al proceso
segun [a tabla de solucién desinfeclante del pian de saneamiento ¥

se diligancia el formalo pertinenis
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56 130 minutos en las tempsraturas de riesgo, (*6°C «30°C),

Los alimentos { lacleos, jugos, ensaladas, cames fas) que no

coccién,  se ! en ]

Se evila que los alimentos se manipulen por espacios superiores a C

57 | = C
prolegidos anles de ser servidos y @ una lemperatura menor a
6°C

El personal manipulador realza el diigenciamienlo oportuno del C.‘

58 liomato Preparacuin de alimentos.

50 El personal manipulador manipula con ulsnsiios adecuados
" |evitando el conlacto direclo con las manos

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion ce las
510 |superficies, equipos y menaje ullizados antes y desrues de cada C

N aln

proceso.
En un lapsa de tismpe no mayor a 5 minutos se transladan los
5141 |almentos preparados desde al silio de coccion hasta el drea de,
servido o distribucion.
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El personal manipulador durante el seride y distribucion a los|
jci cumple con las porck por la SDIS, C
segin grupo elario y lpo de diela ofrecida aplicands los|
w13 conocimientos  adquiides  durante  la sovializaciin  de| C C C C C C C
Eslandarizacion de porciones dada por el operador a carga del
persanal manipulador de alimenlos,

Durante la distribucién las de las friag
313 [se mantienan en un rango mener o igual 6°C y [as preparaciones ' C ‘
calentes se manlienen en una lemparalura mayr a 60°C, C C - C‘ C C— C C

En el comedor el personal manipulador da alimentes hacen uso

permanenle y adecuado de los elemenlos de proleccion (gorre. = C—
clc|C |c clc|cC <

8:14 lapabocas) y lene un tralo respeluoso y amable hacia los
participantes y profesionales,

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Mar Abr May Jun Jul Ag Sap { Oxt ljmw Dic OBSERVACIONES

© EQUIPOS Y UTENSILIOS
CINCICINCIC/NCICiNCfaiNC|CING [arNClcineleine  cine | cinel ¢ ine
IRA L INA [ INA ] INA O rNA | iNA | iNA [ INA | ona | oina | iNa ] TNa

Las mesas y mesones emplead:s en el manejo de almenlos|
6.1 [lienen superficies lisas, el personal manipuladoar de almentos! C
limpla y desinfecta oportunamente segin el plan de saneamiento

N[N
0O

o

s

O

La unidad operativa cuenla con los equipes, utensilios ¥ menaje
para preslar el servicio.

O la

6.2

Antes de iniciar la distibucién de cada Lempe de comida al
6.3 parsonal de servicios generales garanliza que el espacio para que

: los participantes consuman los alimentcs, mesas y sillas esten
limpias y organizadas para los participanies.

El proceso da descomide se realiza segun las indicaciones del i
&4 area ambiental, garantizando un cofrecto deslina final, C C (x C
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l OBSERVACIONES

Firma

¥d ¥ e
Nombre Profesional: \f\J oE‘FQA'\. [,\ \C'CJ ,‘_4_5 Firma Firma: 1T ,\u II\L@@ J
T
Nombre Profesional. o . Firma: Firma: A -
Nombra Profesional - Firma: Firma:
MNombre Profesional: ; : Fimat g:;z;:;;:pnmm o Eirma
Nambre Profesional. [ fo 1] Fidna: £ / ) Firma:
Nombre Profesional: : ‘;‘) & 'L rw J n}ﬂ >  Firma: neAniag Firma
Nombre Profesianal: U }r’) /Laﬂ '( A'LMt Firma _Nambre Responsable o Eriia:
Nombra Profesional w v ‘gol\ i .‘\! Firma’ sl 2G4 aduf énsabla 6 Firma:
f Nombre Responsable o

Coordinadar:
Mambre Responsable o

Nombre Profesional: ) " Firma:
3

Firma:

Nombre Profesional: Firma o

Nombre Profesional: Firma: g::lrg;‘eaﬁ?nonsahle ° Fiia

Nambre Profesional Féiia: g:;g:;::ipnnsable o pa—
OBJETIVO

Realizar acompariamiento a los procesos de recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucién, en los servicios de la Secretaria Distrital de Integracion
Social donde se ofrecen apoyos alimentarios.
INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccion Local/Localidad. sede administrativa de donde depende la unidad operativa, 5 localidad en donde est2 ubicada 1a unidad operativa

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

Unidad operativa. nombre de |a unidad operativa donde se presta el servicio

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

Telefone registre el nunero de teléfono de la unidad operativa, si tiene numero de teléfono fijo v celular, registre los dos numercs

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

Fecha dia, mes y afio (dd/mim/aaaa) en que se realiz¢ la verificacion para ei 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 NA y en las observaciones que estan al final, registrar que la unidad
operativa no se encontraba en funcionamiento durante el mes que corresponda.

Qbservaciones: escribir las cbservaciones para cada mes que considere pertinentes, si el espacio es insuficiente utilice el espacio al final de formate denonimado
observaciones para ampliarlas, citar item y mes para continuar o registrar las observaciones

Nombre y firma del Profesional; nombres y apeliidos en letra legible y firma del profesional en Nutricion o Ingenieria de Alimentos que realizé el acompanamiento.

Nombre y firma del Responsable ¢ Coordinador. nombres y apelidos en letra legible y firma del Goordinador o Responsable de la unidad operativa Registrar la
firma una vez haya finalizado Ia verificacion y haya recibido la socializacion de las observaciones




