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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA Feb | Mar May | Jun | su | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CTRE|CTNG i e e ferie fere e femme ferme
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Bl establecimienio estd UbICado en 8ito seco, no iInundable |
terreno de tacl drenaje. NoO existen riesgos de contaminecion para
ol servicio de almentos debido & las condiciones sanitarias de los
akedadores de a edficacion

AR}

12 |Las dreas del servicio de almentaciin se encuentran sefiaizadas

Las Instalaciones estan protegidas contra entrada de povo, uvia,
suciedad, oros contaminantes y el ingreso de plagas y animales
domésticos. Los sifones © rejlas de drenaje se encuentran|
2sequrados y en buen estado.

13

Las wentanas y puertas, son dn material que no m

sustancias WxCas, res: y con acabx

14 amomumumymm

vidrios se encuentran en buen estado, cublertos con pelicula de
guridad 0 Sigun elemento para prevenir al estalido.
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del vapor, povo y faciita la
13 Maw mmummm
malas anti-insectos (arjeo) en buen estado, de material no|
| corrosivo y faciita su impieza.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2 PLAN DE SANEAMIENTO Feb Mar Abr May Jun Jut Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINC|C/NC|CINC|C/NC|CINC|C/NC|CINC[CINC|CINC|CINC|CINC|
|_(NA | INA L INA L INA | INA 1 /NA }
u umdnd opuaﬂ\- am eon plan do saneamiento}
j ab P y do con los
21 |[programas establecidos tales como manejo de agua,
impieza y desinfeccién, trol de vect y manejo de
duos sélidos.

Se encuentran implementados los programas del plan de
22 |saneamiento y se verifican el comrecto diligenclamiento de
los formatos.

2.3 |El agua utifizada en el establecimiento es potable

24 El suministro de agua y su presién es adecuado para todas
las operaciones -

Cuuumwuembnbdommbh el
25 agua estéd en tanque-
pmbowminim)

26 El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es
de capacidad suficiente para un dia de operacién.

Se limpia y desinf ri6di te (minimo cada 6

mem).Comddolaudodo“ de alm i

27 amwdﬁwhmlndénahmmm
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tanque, con las resp fichas técnicas de los producto
utilizados)
UMMWMMmmhp-ybdu

frecuentemente,
La unidad operativa cuenta con érea de almacenamiento
29 temporal de residuos sdlidos, en buenas condiciones
higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio
entacion.
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Existe drea iva para los productos quimk

utilizados (deterg: desinfs tes, plaguicidas) y
2.0 |ol tos como b peros y recogedores, los

productos quimicos se encuentran debidamente rotulados y

bajo lave,
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Rt v W igra 2008
2.11 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad
tiva (gasolina, alcohol

Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacid c C C C
e PR AP

unidad operativa)
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3. APORTE ALIMENTARIO OBSERVACIONES

C/NC|[C/NC|ciNC|C/NeC
ANA L INA L INA | /NA | INA § /NA | JNA
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X E] personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por
\a SIS para los participantes

Los infercambios de simentos se encueniran autorizedos por el
32 |profesional Nutricionista-Dietista 8 cargo del servicio asegurando|
@l aports nuricional establecido en la minuta patron.

En Ia unidad operaliva las porciones se sirven de acuerdo 8 b
33 |estpuiado en la minuta patrdn por grupo de edad (apicar formalo|
Inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).

Las caracterisbcas organoldpticas de s aimentos cumplen con|
34 |bs criterics establecidos por i SOIS (apicar formato evakacion|
de caracteristicas organoiéplicas).

olc|le|le [~k

Reporie asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplque.

ole|c|o |k
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El personal manipuiador conoce @ implementa el Listado de Dietas
38 establecido por el profesional Nutricionista cuando aplque,
partendo del estado nutricional y pabologias especllicas del

=
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4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES

CINC|CINC|C/NC|CI/NC|C/INC|C/NC|CINC|CI/NC|CI/NC|C/NC|C/NC|C/NC
INA | INA | INA | /NA

3
3
3
3
3
3
3
3

B personal manipador de almentos tiene certificado médico y|
4.1 |controles periddicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actualizada
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa

—
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Se loman las medidas hecesarias con las personas que se sepa 0
2 sospeche que padezca de enfermedad susceplibie de ransmitirse
por lbs aimentos, © Que presents heridas infectadas, irritaciones|
Cutineas o diarrea.

Bl contralista cuenta con regisros que certifiquen un plan de
43 |capacitacién contiro y p e para el p manipuiador
de aimentos.

Los maniputadores de almentos cuentan con las evidencias que
certifiquen el pian de capacitacién continuo y permanente acorde @
@ Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion)
$€3 minimo de 10 horas anuales.

44

45 |Los manipuadores de almentos utifizan uniforme completo, de
color claro, impio y caizado cerrado.

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
eiementos de pr i6n (gorro, tapab hable, acorde a
3 normatividad vigente.) durante la realzacion de las actividades a
cargo.

48

a7 Las manos de los manipuadores se encuentran Empias y sin
joyas; las ufias estan cortas y sin esmale.

Los empleados evitan practicas como comey, beber, 0 fumar en las
48 |éreas de aimacenamiento, preparacion, servido 0 en donde exista
riesgo de contaminacion del almento.

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
49 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad Y]
antes de entrar en contacio con bos aimentos.

Se observa que fodo el personal que ingresa al servicio de
4.10 |aimentacion cuenta con elementos de proteccion como gorro,
tapabocas y bata.
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5.RECIBO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Ju Ag Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES

C/NC|C/NC|C/INC|CI/INC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/INC|CINC
INA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | INA | /NA | /NA | INA

sy |Los atmentos se reciben en un Lgar kmpio y en condciones que C 3 C
*" | eviten su contaminacién, alleracion y dafios fisicos. C

52 muwmamaammumc C C C
| ransportador se evita el contacio de estos con el piso.
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Se inspeccionan bbs almenios e insumos, para determinar si
|curpien con las especificaciones establecidas en ks fichas
s3 Ium.s-mhm&nuuywauc C C C
alimentos recibidos. Se revisa el rolulado de lbs almentos segin)
normatividad .
Se verifican las lemperaturas de lbs aimentos de 8o resgo|
54 |duante el recibo ( 4 °C +- 2°C) y se revisa b fecha de c C c
vencimienio de los productos.
Se verifica el peso de los simenios reciidos empleando s
35 | bascutas y reatzando el conteo oportuno. c (‘ C C
Se devushen s almenios Que NO curplen con s
S8 pecificaciones establecidas en las fichas Mcricas y 86 reaiza b| C C C C
anotacion p enla
Se resiza ¢ Gigenciamiento del formaty de Recepcidn de C c C C
87 aimentos.
'Se cuenta con I0s elemenios NECesancs y en buen estado pare i
58 P amm.mmycccc
canastilas).
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Jun Ju Oct Nov Dic
6. ALMACENAMIENTO _ ML 3N _SF BF. 2109 OBSERVACIONES

CINC|CINC| CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|C/INC|C/INC|C/INC|CINC|C/NC
INA | INA | INA | /NA | INA | INA | /NA | /NA | INA | /NA | /NA | /NA

Los almenios de allo resgo microbioldgico (lcteos y C
61 o) son atmecenados en yn Sempo no mayor @ 10 minutos) C c c

B e R D [ CIC ]

Se aimacenan Ios productos de acuerdo con las caracteristicas de|
63 s msmos en sios adecuados que evilen su contaminacien y C C c C

ALMACENAMIENTO EN SECO LS AN SN JE . AF B NN.RE_EN. BN AN OBSERVACIONES

CINC|CINC|CINC|CINC|C/NC|C/NCJC/NC|CINC|C/NC|C/NC|CINC|CINC
INA | INA | INA | /NA | /NA | INA | /NA | /NA | /NA | /NA | INA | /NA

T [ATAL

€7 |fecha de vencimiento, bote cuando apique.

Se leva el formato control de primeras enbradas y primeras saldas|

Hun productos en aimacenamiento estan rotutados con nombre, C
con el fin de garantizar I rotacién de los procductos. c

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Moy g Jun L Jd L Ag | Sep | odt | Nov | De OBSERVACIONES
cinc|cinc|cinc|einc]|cine|cinc]cine|cine
INA | INA | e | na | v | Tna | e | Ta

T
g
£
%

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

2
3

CINC|C/NC
1

3

69 La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
necesidad de bs aimenios que legan.

Los equipos de Refrig y Cong oe
6.10 |funcionando cormectamente, para refrigeracion entre 0°C a 4°C Y|
C debe ser -18°C 0 menor.

m'm de refrigeracin o congelacion se encuentran|
6.11 |ubicados aisiados de las Zonas de coccion para evitar el aumento)]
de la lemperatura del equipo.

6.12 |Se iavany desinfectan los equipos, cada 8 dias.

yio |
6.13 m&wmm.mmm;

6.14 | refrigeracion y control de lemperaturas de equipos de congelacion
ia lemperatura de los aimentos 3 veces durante el dia

Los aimenios se almacenan en su empaque original 0
6.13 |adecuadaments, aseguwrando el registo de la fecha de
vencimiento.

Los productos camicos se levan a (] |
616 | medataments se recben PPN corguiin

@17 |Los almertos que requieren refrigeracion se aimacenan a una
» menor de 6°C.

.18 |Los reciplentes o empaques en donde se mantienen los almentos
|congelados permanecen tapados y rotutados.

Se realza o proceso de descongelacion a una velocidad
6.19 |controtada para evitar of de de gar pa

103 atmentos congelados 8 refrigeracion por un Sempo estimado de|
24 horas andes de su preparacion.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7 PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y En | Feo | Mar | Abc | Mey | am [ ou Ag | sep | Ot | Nov | DK OBSERVACIONES
TRIBUCION
e cinc/lerncilcineeinedcine | cING f{c /NG /| CINC | CINC/|CINC/ICINC/ICINC ]
NA NA | NA | NA | NA | NA ] NA | NA | NA

Las operaciones de produccion se realzan en orden secuencial y|
71 |contnuamenie mdhaumumm&om‘ ¥

Que P L '

B personal manipuisdor USizar i por grupo de edad para
72 |[celicdar W cenided de simenios que debe Uizer pera cade

prepar pérdidas de

© personsl manipulsdor reeliza el dilgenciamiento oportuno del)
formato control de entrada y salida de aimentos

B personal manpuador de almenfos verffica e feche Je|
vencimiento y las caracteristicas fisicas y onganolépticas opiimas de
los admentos Que van A ser preparados O enfregedos sin previa

73

74

cocodn
6 personal manip de resiza b des: de las
78 primas y antes de incorp ol pr segun|
la tabla de del plan de y se|
Q¥ « formao pertinente
Se evita que los se por i []

. 30 minutos en las temperaturas de riesgo. (>6’Cy<a7'C)

Los alimentos ( lécteos, mmmsmkﬁn que no|
77 |requeren cocobn se
m-hsdnurmdmylmmnn munus'c

78 El personal manipulador reaiza el diigenciamiento oportuno del
formato Preperacion de almentos.

Bp ipuler con
el contacto directo con las manos

El personal manipuador hace lavado y desinfeccién de las|
710 |superficies. equipos y menaje ullizados antes y después de cada
| proceso

€n un lapso de tempo no mayor a 6 mimuos se trasladen los|
711 |almentos preparados desde el siio de coccién hasta el drea de
| servido yfo distribucion

B personal menipulador durante el servido y distribucién a los|
|perScipantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS|
742 [5699" Owpo etario y fpo de deta ofrecida epicando los
conocimientos  adquiidos durarte e socializadén  de
Estanderizacién de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de almentos

79

Durante la distribucion las temperatras de las preparaciones frias|
713 nm.nmrmgomowe‘cyhlmorm
) en una temp mayor & 60°C

&dwummmmmm

~lel e Flelelklerl~lelr

Cle | ClerClrler e e P
Sl sl Id e i SIS il sl [l el E
Clee | jerRPIeCIRICICC R IE s

714 y ed de los de proteccion (gorro,
mwﬁ)ymmmmymm
los parscipantes y profesionales

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8 EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feb | Mer | Abr | May | Jun | Ju Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/INC/C/NC/[C/NCICINCI/|CINC/|CINC/CINC/|CINC/[CINCI[CINC/|CINC/
| NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA |

¢

Los equipos, meses y en el manejo|
de alimentos contacio directo con e almenio son de materiel|

Inocuidad del aimento Los equipos del servicio de almentacién se
encusnian en opimas condiciones de aseo y desinfeccién La
urided operatva cuents con los equipos, utensilios y menaje para
prestar & servicio

g1 |0 08 matenial desprendtie que represents un riesgo para la c/ Q L

Los slemerios de cocina, se implos y B
r-nhh.l-“hewny“dwnumh
22 8cuerdo con o establecido en ef plan de saneamiento de la unidad| c{
operafiva. Verifiqus que no se uliice loallas de lela pare el secado.

E menaje se en un recip © espacio adecuado en

Aries de mciar in disiribucién de cada fiempo de comida el personall
82 .mmmudmmum
los (érea de ). mesas | Q’
--mmyarmmmmm
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24 E procesc de Gescomde se resiza segun lss indcaciones del dres L

ga' w Gestno fral
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION (ddfmm/asas) 30082023 EMPRESA CIMA poto FAVORABLE . Scaomp i 11102022
FEGHA DOS (2) DE FUMIGACION (admvasas) | EMPRESA m::"g FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (@iimnviassa)
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANGUE DE
AGUA (admniases) 18082023 EMPRESA CIMA ey FAVORABLE SRR o 110022
FECHA DOB (2) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA (ommisass) 160272024 EMPRESA CIMA iy FAVORABLE R . 8102023
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REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

iflcle[p (o (o[l

J
=

Le capacidad del equipo es suficients pars b frecuencis o
tos slm que Began.

w0

Los equipos de Relrig y G Py
ense 0°C @ 4°C y Congelaciin hesta

25.

10 il A 1) ~ D|s

_*ﬁ

asislados de las zoras de coccidn pars eviar ol mumento de inf
del .

del equipo.

NN RS

412

Se lsvan y desinfectan Ins equipos, cada 8 dias.
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Realizar acompafiamiento a los procesos de recibo, aimacenamiento, preparacién, servido y distribucion, en los servicios de la Secretaria Distrital de Integracion
Soclal donde se ofrecen apoyos alimentarios.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar: _
Subdireccién Locall ocalidad: sede administrativa de donde depende la unidad operativa, 0 localidad en donde est4 ubicada la unidad operativa
Servicio Social : nombre del servicio social al cual coresponde la unidad operativa.

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

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

Teléfono: registre el ndmero de teléfono de la unidad operativa, sl e ndmero de teléfono fijo y celular, registre los dos ndmeros

Operador; nombre del operador en asoclacién que realiza la ejecucién en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacién directa se escribira)
SOIs. : > .
Eecha: mes y afio (dd/mm/aaaa) gh que se realizd la verificacién para el mes comrespondiente - : 50 2
mg::mmymn(mmpm)codaumdebswnwmspmdlmtudemabobsavadothaample.NCpa'nmmpleyNApnnoq:la
Encnsoquehurid.dopammpteslesewldodumteunms.mmMymhwwmwee%ndm.mthmmmw
encon| nclonam durante el mes que coresponda.
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