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SUBDIRECCION LOCAL: BOSA

| SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDORES COMUNITARIOS

‘ UNIDAD OPERATIVA: POTRERITOS

DIRECCION:

Calle 74B N 871-97 SUR

|TELEFONO 31742421757

OPERADOR:

UNION TEMPORAL- ALIMENTACION INTEGRAL

(5104/2024)

ENERO: 19/01/2024 | FEBRERO: 20/02/2024 |MARZO 13/03/2024

ABRIL: 5/04/2024 MAYO:

|JuNIO'

]JULIO

|AGOSTO ‘SEPT\EMBR

E:

OCTUBRE: NOVIEMBRE:

|DICIEMBRE

FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO

411012022

CONCEPTO

FAVORABLE | PORCENTAJE DE No.
CUMPLIMENTO 82| ot

100769 SUBRED

SUB RED SUR

FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO

CONCEPTO

PORCENTAJE DE
CUMPLIMENTO

No.
ACTA:

SUBRED

1. INFRAESTRUCTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

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

Oct | Nov | Dic

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/| C/NC/|[C/NC/[CTNCI[CINC]|
NA NA NA NA NA

CINC/|
NA

CINC/

C/NC/[C/NC]|
NA NA NA

OBSERVACIONES

El establecimiento esta ubicado en sifio seco, no_inundable y
terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacion para
el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los
alrededores de la edificacion

Las areas del servicio de alimentacion se encuentran sefializadas

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 encuentran
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
algin elemento para prevenir al estallido,

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

Tos 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 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 estructuras
cumplen con lo descrito

2. PLAN DE SANEAMIENTO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb | Mar | Abr | May [ Jun | Ju | Ag | sep

Oct | Nov | Dic

CINC/
NA

C/NC/[CINC]
NA NA

CINC/
NA

C/NC/|
N

CINC/|
NA

CINC/
NA

CINC/

nA NA

C/NC/|

CINC/
NA

CINC/[C/NC]|
nA NA

OBSERVACIONES

2.1

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|
sdlidos.

22

de
de los

i los del plan
saneamiento y se verifican el correcto diigenciamiento
formatos,

23

El agua utiizada en el establecimiento es potable

2.4

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

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

26

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

2.7

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

28

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 area de almacenamiento
temporal de residuos sdlidos, en buenas condiciones higiénico
sanitarias y debidamente separada del servicio de
alimentacion.

Existe drea exclusiva para los productos quimicos utilizados
) y elementos como
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
c c c c
operativa (gasolina, alcohol)
Control de Fumigacin. (relacionar la fecha de fumigacion, si
2.12 |se realiz6 esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad c c c c
operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov Dic OBSERVACIONES
cinci[cinc/[cinci[ciner|cinei|cinci|cinci|cincicine/[cinci[cinei[cine ]
NA | nA | Na | ona | ona | ona | ona | Na | Na | NAa | NA | NA
44 |1 personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por
-1 |1a SDIS para los participantes c c c c
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
3.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el| ¢ c c c
aporte nutricional establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo]
33 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato| ¢ c c c
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas)
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumplen con los|
34 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de| C c c c
caracteristicas organolépticas).
45 |El personal manipulador conoce y esté pendiente de soliiar el
-5 | Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. NA | NA | NA [ NA
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas|
46 |establecido por el profesional Nuticionista cuando _aplique,
6 |partiendo del estado nutricional y patologias especificas del| NA | NA | NA | NA
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Die OBSERVACIONES
cincifcrnci{cine | cinel|cine|cine|cine|cine e N[N i{cine i cine
NA | NA | NA [ NA [ NA [ NA | NA | NA | NA | NA | NA [ NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y]
41 |controles periédicos vigentes, asf como, Hoja de Vida actualizada| ¢ c c c
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o]
42 |sospeche que padezca de enfermedad suscepible de wansmitirse| c c c
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, iritaciones|
cuténeas o diarrea.
El contralista cuenta con registios que certifiquen un plan de]
43 6n continuo y para el personal c c c c
de alimentos.
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que]
4.4 |certifiauen el plan de capacitacién continuo y permanente acorde a
4 | a Resolucion 2674 de 2013y se garantizan que esta formacion sea| c c c
minimo de 10 horas anuales.
45 |Los manipuladores de alimentos uiiizan uniforme. completo, de
-5 | color claro, limpio y calzado cerrado. c c c c
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los|
46 |etementos de proteccion (gorro, tapabocas desechable, acorde a la
6 | normatividad vigente.) durante la realizacion de las actividades a| c c c
cargo.
47 |Les manos de los manipuladores se encuentran limpias y sinjoyas| c c c
N las ufias estan cortas y sin esmalte.
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las|
48 |éreas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde exista| c c c
tiesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo |
4.9 | protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes| ¢ c c c
de entrar en contacto con os alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de]
410 |alimentacién cuenta con elementos de proteccién como goro,|  C c c c
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En | Feb | Mar | Abr | May | dun | ou | Ag | sep | oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
cinci[cinci[cinei[ciner[cine/[cinc/[cinci[cinci[cinei[cinci[cinei[c N ]
NA | na | Na | ona | ona | ona | ona | Na | Na | NAa | NA | NA
51 |Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que| c . c
-1 [eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos
5, |Durante el proceso de descargue de alimentos desde el cariol ¢ c c
transportador se evita el contacto de estos con el piso.
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Se inspeccionan los_ alimentos e insumos, para_determinar s
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas

53 |técnicas. Se realiza veriicacion de la calidad y cantidad de los| C c c c
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segan
vigente.
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto fiesgo durante
54 el recibo (4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los| ¢ c c c
productos.
55 |Se veriica el peso de los alimentos recibidos empleando las
basculas y realizando el conteo oportuno. ¢ c ¢ c
Se dewieven los almenios que no cumplen con las
56 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la| ¢ c c c
anotacion pertinente en la remision
o7 |5 realiza e diigenciamiento del formato de Recepcion  de|
N alimentos. c c c c
Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la
58 |recepcion de alimentos (bascula, gramera, termometo y| C c c c
canastillas).
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | aun | su | Ag | sep | oct | mov | Dic
6. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
cinci|cinci|cinel|cinei|cinei{cine|cinei|cinel|cine|cinel{cin|cine
NA [ NA | NA [ NA | NA [ NA | NA | NA [ NA | NA [ NA | Na
Los alimentos de alto riesgo microbioldgico (igcteos y carnicos etc.)
6.1 |son amacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos asegurando| ¢ c c c
cadena de frio, temperatura méxima 6 °C
o, |l @ea de aimacenamienio se maniene lmpia, proegida de| c . .
2 |insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracterfsticas de
63 |los mismos en sitios adecuados que evilen su contaminacion y| ¢ c c c
alteracion
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | ol | A | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
cinci|cinei|ciner{cinei|cinei{cine|cinei|cinel|cine|cine N | cine
N I B N I N I N S L S
4 5o resliza aseo y desinfeccion semanal del cuarto dej
4 | almacenamiento para evitar la presencia de plagas. c c c c
Exisien estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilta su limpieza y
o5 |cirulacion de aire, los alimentos estén dispuestos sobre palés of . . c
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por o menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y|
fumigacion, si es el caso.
Se uliizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
o |Aimentos, confiendo una _proteccién _apropiada contra Ial c c c
contaminacién  cruzada, estos recipientes estan limpios Y|
desinfectados antes de su uso.
o7 |Los productos en aimacenamiento estén rotulados con nombre,
-7 | fecha de vencimiento, lote cuando aplique. c c c c
g |S¢ lleva el formato convrol de primeras entadas y primeras saldas|
8 | con el fin de garantizar la rotaci6n de los productos. c c c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | War | Abr | May | Jun } Ju_| Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
cinci|cinei|ciner|cinei|cineicine|cinei|cine|cinei|cine [N | cine
NA | na | A [ na | e [ na | A | na | na | A [ Na | N
6o |La capacidad del equipo es suiciente para la frecuencia o
necesidad de los alimentos que llegan. ¢ c ¢ c
Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se_encuentran
6.10 ara 6n entre 0°C a 4° c c c c
Congelacion debe ser -18°C o menor.
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 c
temperatura del equipo.
6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias c c c c
Los equipos de 6n ylo 6n se
6.13 |organizados; En congelacion: cames crudas, en c c c c
lécteos, carnes crudas en refrigeracién, frutas y verduras
Se registra en el formato Conirol de temperatura de equipos de
614 6n y control ipos de on| ¢ c c c
la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
615 |Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento. | ¢ ¢ ¢
616 |Los productos cémicos se llevan a refiigeracion o congelacion
inmediatamente se reciben ¢ ¢ ¢ ¢
617 |Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a una
temperatura menor de 6°C. c ¢ ¢ ¢
6.1g | Los reciientes o empagues en donde se mantienen los alimentos
congelados permanecen tapados y rotulados. c c c c
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controlada
6.1 |Para eviar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos| c c c

congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas

antes de su
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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

DISTRIBUCION OBSERVACIONES

C/NC/|C/NC/|CINCI[CINC/|C/NC/|CINC/|CINC/|CINCI|CINCI|CINCI[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| C c c c
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.

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

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

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de)

ylas isticas fis 6ptimas de
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previal
coccion.

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las|
materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso segin
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 af
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).

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

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

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

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
7.10 | superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada| C c c c
proceso.

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

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.

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

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.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES

cinc/[cinc/[cinci[cinei[cine/[cine/[cine/[cinei[cinei[cINe/[cINe[ciNe
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 desinfeccion, no tienen pinturas u otro
tipo de material desprendible que represente un riesgo para lal
inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de alimentacion se
encuentran en éptimas condiciones de aseo y desinfeccion. La
unidad operativa cuenta con los equipos, utensiios y menaje paral
prestar el servicio.

[
2

Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. El
proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menae 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.

®
~
o
o
o
o

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

El proceso de desconide se realiza segun las indicaciones del areal
ambiental, garantizando un correcto destino final.

3
kS

CONCEPTO Favorable FECHA DEL CONCEPTO

SANTARID EMPRESA (ddimm/asaz) 11/12/12023

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION (dd/mm/aaaa) 10/01/2024 EMPRESA | FUMIGACIONES
Y SERVICIOS

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION (dd/mm/aaaa) EMPRESAT] P Lo sy

AYR
10/01/2024 EMPRESA | FUMIGACIONES
Y SERVICIOS

CONCEPTO

FECHADEL CONCEPTO
TR 11/1212023

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE AGUA| Favorabl
(dd/mnVaaaa) avorable EMPRESA (dd/mm/aaaa)

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE AGUA| EMPRESAT CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(dd/mmaaaa) SANITARIO EVPRESA (ddimm/aaaz)
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OBSERVACIONES

febrero 2024: Se realiza it al servicio de lo cual cumple con las BPM Y PSB ; asi como tambien con las porciones sequn grupo poblacional.

Marzo 2024: Se realiza i al servicio de lo cual cumple con las BPM Y PSB ; asi como tambien con las porciones sequin grupo poblacional,

Se presenta concepto sanitario superior a un afio,

/a se presento la solicitud_en la sud red sur con numero de radicaco.,

en espera de Ia visita.

Se realizo solicitud_el dia 29 de abril del 2024, por_medio de Ia plataforma

se suscribio para solicidudad de visita del concepto sanitario con numero AS00118346

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Nombre Profesional: CLAUDIA YIRA QUIRONES Firma: ﬁumzre Zesvuﬂsable o CARLOS AGUDELO AMAYA | Firma: E A
Nombre Profesional CLAUDIA YIRA QUINONES Firma: gﬂ"\b'e Responsable o CARLOS AGUDELO AMAYA | Firma: - )
Nombre Profesional: CLAUDIA YIRA QUINONES Firma: ﬁ:::z"i;ifncnsable o CARLOS AGUDELO AMAYA | Firma: - -
Nombre Profesional: CLAUDIA YIRA QUINONES Firma: Nombre Responsable o CARLOS AGUDELO AMAYA | Firma: it .
Nombre Profesional Firma: ﬁﬂmbre Responsable o e
Nombre Profesional: Firma: ﬁ:rr:f‘r‘:;ifnmsable 3 Fima.
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsabie o rma
Nombre Profesional Firma: ﬁﬂmbre Responsable o e
Nombre Profesional: Firma: ﬁ:rr:f‘r‘:;ifnmsable 3 Fima.
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsabie o rma
Nombre Profesional Firma: ﬁﬂmbre Responsable o e
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Fima.

Coordinador:




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

FORMATO ACOMPARAVIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Codigo: FOR-PSS-248

Version: 1

Fecha: Memo 202303942 - 20/12/2023

Pagina: 1de 5

SUBDIRECCION LOCAL: BOSA

| SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDORES COMUNITARIOS

‘ UNIDAD OPERATIVA: POTRERITOS

DIRECCION:

Calle 74B N 871-97 SUR

|TELEFONO 31742421757

OPERADOR:

UNION TEMPORAL- ALIMENTACION INTEGRAL

(13/03/2024)

ENERO: __| 19101 nAlFEaRERo, o0

0od | MARZO: 3/03/2024

ABRIL: MAYO:

|JuNIO'

]JULIO

AGOSTO: ‘SEPT\EMBR

E:

OCTUBRE: NOVIEMBRE:

|DICIEMBRE

FECHA UNO (1) CONCEPTO S,

NITARIO 411012022

CONCEPTO

FAVORABLE | PORCENTAJE DE No.
CUMPLIMENTO 82| ot

100769 SUBRED

SUB RED SUR

FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO

CONCEPTO

PORCENTAJE DE
CUMPLIMENTO

No.
ACTA:

SUBRED

1. INFRAESTRUCTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

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

Oct | Nov | Dic

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/| C/NC/|[C/NC/[CTNCI[CINC]|
NA NA NA NA NA

CINC/|
NA

CINC/

C/NC/[C/NC]|
NA NA NA

OBSERVACIONES

El establecimiento esta ubicado en sifio seco, no_inundable y
terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacion para
el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los
alrededores de la edificacion

Las areas del servicio de alimentacion se encuentran sefializadas

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 encuentran
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
algin elemento para prevenir al estallido,

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

Tos 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 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 estructuras
cumplen con lo descrito

2. PLAN DE SANEAMIENTO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb | Mar | Abr | May [ Jun | Ju | Ag | sep

Oct | Nov | Dic

CINC/
NA

C/NC/[CINC]
NA NA

CINC/
NA

C/NC/|
N

CINC/|
NA

CINC/
NA

CINC/

nA NA

C/NC/|

CINC/
NA

CINC/[C/NC]|
nA NA

OBSERVACIONES

2.1

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|
sdlidos.

22

de
de los

i los del plan
saneamiento y se verifican el correcto diigenciamiento
formatos,

23

El agua utiizada en el establecimiento es potable

2.4

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

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

26

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

2.7

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

28

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 area de almacenamiento
temporal de residuos sdlidos, en buenas condiciones higiénico
sanitarias y debidamente separada del servicio de
alimentacion.

Existe drea exclusiva para los productos quimicos utilizados
) y elementos como
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 c c c
operativa (gasolina, alcohol)
Control de Fumigacin. (relacionar la fecha de fumigacion, si
2.12 |se realiz6 esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad c c [+
operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov Dic OBSERVACIONES
cinci[cinc/[cinci[ciner|cinei|cinci|cinci|cincicine/[cinci[cinei[cine ]
NA | nA | Na | ona | ona | ona | ona | Na | Na | NAa | NA | NA
44 |1 personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por
-1 |1a SDIS para los participantes c c c
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
3.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el| ¢ c c
aporte nutricional establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo]
33 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato| ¢ c c
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas)
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumplen con los|
34 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de| C c c
caracteristicas organolépticas).
45 |El personal manipulador conoce y esté pendiente de soliiar el
5 | Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. | VA | NA | NA
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas|
46 |establecido por el profesional Nuticionista cuando _aplique,
6 |partiendo del estado nutricional y patologias especificas del] NA | NA | NA
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Die OBSERVACIONES
cincifcrnci{cine | cinel|cine|cine|cine|cine e N[N i{cine i cine
NA | NA | NA [ NA [ NA [ NA | NA | NA | NA | NA | NA [ NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y]
41 |controles periédicos vigentes, asf como, Hoja de Vida actualizada| ¢ c c
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o]
42 |sospeche que padezca de enfermedad suscepible de wansmitirse| c c
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, iritaciones|
cuténeas o diarrea.
El contralista cuenta con registios que certifiquen un plan de]
43 6n continuo y para el personal c c c
de alimentos.
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que]
4.4 |certifiauen el plan de capacitacién continuo y permanente acorde a
4 | a Resolucion 2674 de 2013y se garantizan que esta formacion sea| c c
minimo de 10 horas anuales.
45 |Los manipuladores de alimentos uiiizan uniforme. completo, de
-5 | color claro, limpio y calzado cerrado. c c c
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los|
46 |etementos de proteccion (gorro, tapabocas desechable, acorde a la
6 | normatividad vigente.) durante la realizacion de las actividades a| c c
cargo.
47 |Les manos de los manipuladores se encuentran limpias y sinjoyas| c c
N las ufias estan cortas y sin esmalte.
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las|
48 |éreas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde exista| c c
tiesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo |
4.9 | protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes| ¢ c c
de entrar en contacto con os alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de]
410 |alimentacién cuenta con elementos de proteccién como goro,|  C c c
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En | Feb | Mar | Abr | May | dun | ou | Ag | sep | oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
cinci[cinci[cinei[ciner[cine/[cinc/[cinci[cinci[cinei[cinci[cinei[c N ]
NA | na | Na | ona | ona | ona | ona | Na | Na | NAa | NA | NA
51 |Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que| c .
-1 [eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos
5, |Durante el proceso de descargue de alimentos desde el cariol ¢ c
transportador se evita el contacto de estos con el piso.
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Se inspeccionan los_ alimentos e insumos, para_determinar s
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas

53 |técnicas. Se realiza veriicacion de la calidad y cantidad de los| C c c
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segan
vigente.
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto fiesgo durante
54 el recibo (4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los| ¢ c c
productos.
55 |Se veriica el peso de los alimentos recibidos empleando las
basculas y realizando el conteo oportuno. ¢ ¢ ¢
Se dewieven los almenios que no cumplen con las
56 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la| ¢ c c
anotacion pertinente en la remision
o7 |5 realiza e diigenciamiento del formato de Recepcion  de|
N alimentos. c c c
Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la
58 |recepcion de alimentos (bascula, gramera, termometo y| C c c
canastillas).
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | aun | su | Ag | sep | oct | mov | Dic
6. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
cinci|cinci|cinel|cinei|cinei{cine|cinei|cinel|cine|cinel{cin|cine
NA [ NA | NA [ NA | NA [ NA | NA | NA [ NA | NA [ NA | Na
Los alimentos de alto riesgo microbioldgico (igcteos y carnicos etc.)
6.1 |son amacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos asegurando| ¢ c c
cadena de frio, temperatura méxima 6 °C
o, |l @ea de aimacenamienio se maniene lmpia, proegida de| c .
2 |insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracterfsticas de
63 |los mismos en sitios adecuados que evilen su contaminacion y| ¢ c c
alteracion
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | ol | A | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
cinci|cinei|ciner{cinei|cinei{cine|cinei|cinel|cine|cine N | cine
N I B N I N I N S L S
4 5o resliza aseo y desinfeccion semanal del cuarto dej
4 | almacenamiento para evitar la presencia de plagas. c c c
Exisien estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilta su limpieza y
o5 |cirulacion de aire, los alimentos estén dispuestos sobre palés of . .
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por o menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y|
fumigacion, si es el caso.
Se uliizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
o |Aimentos, confiendo una _proteccién _apropiada contra Ial c c
contaminacién  cruzada, estos recipientes estan limpios Y|
desinfectados antes de su uso.
o7 |Los productos en aimacenamiento estén rotulados con nombre,
-7 | fecha de vencimiento, lote cuando aplique. c c c
g |Se lleva el formato control de primeras entradas y primeras salidas| c c
8 | con el fin de garantizar la rotaci6n de los productos.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | War | Abr | May | Jun } Ju_| Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
cinci|cinei|ciner|cinei|cineicine|cinei|cine|cinei|cine [N | cine
NA | na | A [ na | e [ na | A | na | na | A [ Na | N
6o |La capacidad del equipo es suiciente para la frecuencia o
necesidad de los alimentos que llegan ¢ ¢ ¢
Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se_encuentran
6.10 ara 6n entre 0°C a 4° c c c
Congelacion debe ser -18°C o menor.
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.
6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias c c c
Los equipos de 6n ylo 6n se
6.13 |organizados; En congelacion: cames crudas, en c c c
lécteos, carnes crudas en refrigeracién, frutas y verduras
Se registra en el formato Conirol de temperatura de equipos de
614 6n y control ipos de on| ¢ c c
la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
615 |Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento. | ¢ ¢
616 |Los productos cémicos se llevan a refiigeracion o congelacion
inmediatamente se reciben ¢ ¢ ¢
Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a una
6.17 o c c c
temperatura menor de 6°C.
6.1g | Los reciientes o empagues en donde se mantienen los alimentos
congelados permanecen tapados y rotulados. c c c
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controlada
6.1 |Para eviar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos| c c

congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas

antes de su
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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
DISTRIBUCION

OBSERVACIONES

C/NC/|C/NC/|CINCI[CINC/|C/NC/|CINC/|CINC/|CINCI|CINCI|CINCI[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| C c c
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.

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

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

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de)

ylas isticas fis 6ptimas de
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previal
coccion.

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las|
materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso segin
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 af
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).

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

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

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

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
7.10 | superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada| C c c
proceso.

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

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.

Durante la distribucion las temperaturas de las preparaciones frias
713 |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.

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.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES

cinc/[cinc/[cinci[cinei[cine/[cine/[cine/[cinei[cinei[cINe/[cINe[ciNe
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 desinfeccion, no tienen pinturas u otro
tipo de material desprendible que represente un riesgo para lal
inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de alimentacion se
encuentran en éptimas condiciones de aseo y desinfeccion. La
unidad operativa cuenta con los equipos, utensiios y menaje paral
prestar el servicio.

[
2

Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. El
proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menae 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.

®
~
o
o
o

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

El proceso de desconide se realiza segun las indicaciones del areal
ambiental, garantizando un correcto destino final.

3
kS

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO

EMPRESA (dd/mm/aaaa) 11/12/2023

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION (dd/mm/aaaa) 10/01/2024 EMPRESA | FUMIGACIONES
Y SERVICIOS

Favorable

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION (dd/mm/aaaa) EMPRESAT] P Lo sy

AYR
10/01/2024 EMPRESA | FUMIGACIONES
Y SERVICIOS

CONCEPTO

FECHADEL CONCEPTO
TR 11/1212023

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE AGUA| Favorabl
(dd/mnVaaaa) avorable EMPRESA (dd/mm/aaaa)

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE AGUA| EMPRESAT CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(dd/mmaaaa) SANITARIO EVPRESA (ddimm/aaaz)
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OBSERVACIONES

febrero 2024: Se realiza it al servicio de lo cual cumple con las BPM Y PSB ; asi como tambien con las porciones sequn grupo poblacional.

Marzo 2024: Se realiza i al servicio de lo cual cumple con las BPM Y PSB ; asi como tambien con las porciones sequin grupo poblacional,

Se presenta concepto sanitario superior a un afio, ya se presento la solicitud_en la sud red sur con numero de radicaco.

en espera de Ia visita.

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Nombre Profesional: CLAUDIA YIRA QUIRONES Firma: ﬁumzre Zesvuﬂsable o CARLOS AGUDELO AMAYA | Firma: E A
Nombre Profesional CLAUDIA YIRA QUINONES Firma: gﬂ"\b'e Responsable o CARLOS AGUDELO AMAYA | Firma: - )
Nombre Profesional: CLAUDIA YIRA QUINONES Firma: ﬁ:::z"i;ifncnsable o CARLOS AGUDELO AMAYA | Firma: - -
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o rma
Nombre Profesional Firma: ﬁﬂmbre Responsable o e
Nombre Profesional: Firma: ﬁ:rr:f‘r‘:;ifnmsable 3 Fima.
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsabie o rma
Nombre Profesional Firma: ﬁﬂmbre Responsable o e
Nombre Profesional: Firma: ﬁ:rr:f‘r‘:;ifnmsable 3 Fima.
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsabie o rma
Nombre Profesional Firma: ﬁﬂmbre Responsable o e
Nombre Profesional: Firma: ﬁ:rr:f‘r‘:;ifnmsable 3 Fima.
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SUBDIRECCION LOCAL: BOSA

| SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDORES COMUNITARIOS

‘ UNIDAD OPERATIVA: POTRERITOS

DIRECCION:

Calle 74B N 871-97 SUR

|TELEFONO 31742421757

OPERADOR:

UNION TEMPORAL- ALIMENTACION INTEGRAL

(20/02/2024)

ENERO: __| 19101 nAlFEaRERo, 0/02/2024

|MARZO

ABRIL: MAYO:

|JuNIO'

]JULIO

AGOSTO: ‘SEPT\EMBR

E:

OCTUBRE: NOVIEMBRE:

|DICIEMBRE

FECHA UNO (1) CONCEPTO S,

NITARIO 411012022

CONCEPTO

FAVORABLE | PORCENTAJE DE No.
CUMPLIMENTO 82| ot

100769 SUBRED

SUB RED SUR

FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO

CONCEPTO

PORCENTAJE DE
CUMPLIMENTO

No.
ACTA:

SUBRED

1. INFRAESTRUCTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

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

Oct | Nov | Dic

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/| C/NC/|[C/NC/[CTNCI[CINC]|
NA NA NA NA NA

CINC/|
NA

CINC/

C/NC/[C/NC]|
NA NA NA

OBSERVACIONES

El establecimiento esta ubicado en sifio seco, no_inundable y
terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacion para
el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los
alrededores de la edificacion

Las areas del servicio de alimentacion se encuentran sefializadas

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 encuentran
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
algin elemento para prevenir al estallido,

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

Tos 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 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 estructuras
cumplen con lo descrito

2. PLAN DE SANEAMIENTO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb | Mar | Abr | May [ Jun | Ju | Ag | sep

Oct | Nov | Dic

CINC/
NA

C/NC/[CINC]
NA NA

CINC/
NA

C/NC/|
N

CINC/|
NA

CINC/
NA

CINC/

nA NA

C/NC/|

CINC/
NA

CINC/[C/NC]|
nA NA

OBSERVACIONES

2.1

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|
sdlidos.

22

de
de los

i los del plan
saneamiento y se verifican el correcto diigenciamiento
formatos,

23

El agua utiizada en el establecimiento es potable

2.4

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

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

26

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

2.7

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

28

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 area de almacenamiento
temporal de residuos sdlidos, en buenas condiciones higiénico
sanitarias y debidamente separada del servicio de
alimentacion.

Existe drea exclusiva para los productos quimicos utilizados
) y elementos como
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 c
operativa (gasolina, alcohol)
Control de Fumigacin. (relacionar la fecha de fumigacion, si
2.12 |se realiz6 esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad c
operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov Dic OBSERVACIONES
cinci[cinc/[cinci[ciner|cinei|cinci|cinci|cincicine/[cinci[cinei[cine ]
NA | nA | Na | ona | ona | ona | ona | Na | Na | NAa | NA | NA
44 |1 personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por
-1 |1a SDIS para los participantes c c
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
3.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el| ¢ c
aporte nutricional establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo]
33 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato| ¢ c
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas)
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumplen con los|
34 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de| C c
caracteristicas organolépticas).
45 |El personal manipulador conoce y esté pendiente de soliiar el
-5 | Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. | VA [NA
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas|
46 |establecido por el profesional Nuticionista cuando _aplique,
6 |partiendo del estado nutricional y patologias especificas del| VA [NA
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Die OBSERVACIONES
cincifcrnci{cine | cinel|cine|cine|cine|cine e N[N i{cine i cine
NA | NA | NA [ NA [ NA [ NA | NA | NA | NA | NA | NA [ NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y]
41 |controles periédicos vigentes, asf como, Hoja de Vida actualizada| ¢ c
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o]
sospeche que padezca de enfermedad susceptible de transmitirse]
42 c c
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, iritaciones|
cuténeas o diarrea.
El contralista cuenta con registios que certifiquen un plan de]
43 6n continuo y para el personal c c
de alimentos.
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que]
4.4 |certifiauen el plan de capacitacién continuo y permanente acorde a
4 | a Resolucion 2674 de 2013y se garantizan que esta formacion sea| c
minimo de 10 horas anuales.
45 |Los manipuladores de alimentos uiiizan uniforme. completo, de
-5 | color claro, limpio y calzado cerrado. c c
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los|
46 |etementos de proteccion (gorro, tapabocas desechable, acorde a la
6 | normatividad vigente.) durante la realizacion de las actividades a| c
cargo.
47 |Les manos de los manipuladores se encuentran limpias y sinjoyas| c
N las ufias estan cortas y sin esmalte.
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las|
48 |éreas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde exista| c
tiesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo |
4.9 | protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes| ¢ c
de entrar en contacto con os alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de]
410 |alimentacién cuenta con elementos de proteccién como goro,|  C c
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En | Feb | Mar | Abr | May | dun | ou | Ag | sep | oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
cinci[cinci[cinei[ciner[cine/[cinc/[cinci[cinci[cinei[cinci[cinei[c N ]
NA | na | Na | ona | ona | ona | ona | Na | Na | NAa | NA | NA
51 |Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que| c
-1 [eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos
5, |Durante el proceso de descargue de alimentos desde el cariol ¢
transportador se evita el contacto de estos con el piso.
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Se inspeccionan los_ alimentos e insumos, para_determinar s
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas

53 |técnicas. Se realiza veriicacion de la calidad y cantidad de los| C c
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segan
vigente.
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto fiesgo durante
54 el recibo (4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los| ¢ c
productos.
55 |Se veriica el peso de los alimentos recibidos empleando las
basculas y realizando el conteo oportuno. ¢ ¢
Se dewieven los almenios que no cumplen con las
56 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la| ¢ c
anotacion pertinente en la remision
o7 |5 realiza e diigenciamiento del formato de Recepcion  de|
-7 |alimentos. ¢ ¢
Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la
58 |recepcion de alimentos (bascula, gramera, termometo y| C c
canastillas).
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | aun | su | Ag | sep | oct | mov | Dic
6. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
cinci|cinci|cinel|cinei|cinei{cine|cinei|cinel|cine|cinel{cin|cine
NA [ NA | NA [ NA | NA [ NA | NA | NA [ NA | NA [ NA | Na
Los alimentos de alto riesgo microbioldgico (igcteos y carnicos etc.)
6.1 |son amacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos asegurando| ¢ c
cadena de frio, temperatura méxima 6 °C
o, |l @ea de aimacenamienio se maniene lmpia, proegida de| c
2 |insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracterfsticas de
63 |los mismos en sitios adecuados que evilen su contaminacion y| ¢ c
alteracion
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | ol | A | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
cinci|cinei|ciner{cinei|cinei{cine|cinei|cinel|cine|cine N | cine
N I B N I N I N S L S
4 5o resliza aseo y desinfeccion semanal del cuarto dej
4 | almacenamiento para evitar la presencia de plagas. c c
Exisien estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilta su limpieza y
o5 |cirulacion de aire, los alimentos estén dispuestos sobre palés of .
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por o menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y|
fumigacion, si es el caso.
Se uliizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
o |Aimentos, confiendo una _proteccién _apropiada contra Ial c
contaminacién  cruzada, estos recipientes estan limpios Y|
desinfectados antes de su uso.
o7 |Los productos en aimacenamiento estén rotulados con nombre,
-7 | fecha de vencimiento, lote cuando aplique. c c
g |Se lleva el formato control de primeras entradas y primeras salidas| c
8 | con el fin de garantizar la rotaci6n de los productos.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | War | Abr | May | Jun } Ju_| Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
cinci|cinei|ciner|cinei|cineicine|cinei|cine|cinei|cine [N | cine
NA | na | A [ na | e [ na | A | na | na | A [ Na | N
6o |La capacidad del equipo es suiciente para la frecuencia o
necesidad de los alimentos que llegan ¢ ¢
Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se_encuentran
6.10 ara 6n entre 0°C a 4° c c
Congelacion debe ser -18°C o menor.
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.
6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias c c
Los equipos de 6n ylo 6n se
6.13 |organizados; En congelacion: cames crudas, en c c
lécteos, carnes crudas en refrigeracién, frutas y verduras
Se registra en el formato Conirol de temperatura de equipos de
614 6n y control ipos de on| ¢ c
la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
615 |Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento. | ¢
616 |Los productos cémicos se llevan a refiigeracion o congelacion
inmediatamente se reciben ¢ ¢
617 |Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a una
temperatura menor de 6°C. c ¢
6.1g | Los reciientes o empagues en donde se mantienen los alimentos
congelados permanecen tapados y rotulados. c c
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controlada
6.1 |Para eviar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos| c

congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas

antes de su
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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
DISTRIBUCION

OBSERVACIONES

C/NC/|C/NC/|CINCI[CINC/|C/NC/|CINC/|CINC/|CINCI|CINCI|CINCI[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| C c
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.

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

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

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de)

ylas isticas fis 6ptimas de
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previal
coccion.

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las|
materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso segin
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 af
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).

Los alimentos ( lacteos, 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

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

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

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
7.10 | superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada| C c
proceso.

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

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.

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

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.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
cinc/[cinc/[cinci[cinei[cine/[cine/[cine/[cinei[cinei[cINe/[cINe[ciNe
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 desinfeccion, no tienen pinturas u otro
tipo de material desprendible que represente un riesgo para lal
inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de alimentacion se
encuentran en éptimas condiciones de aseo y desinfeccion. La
unidad operativa cuenta con los equipos, utensiios y menaje paral
prestar el servicio.

[
2

Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. El
proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menae 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.

®
~
o
o

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

El proceso de desconide se realiza segun las indicaciones del areal
ambiental, garantizando un correcto destino final.

3
kS

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION (dd/mmvaaaa) 10/01/2024 EMPRESA | FUMIGACIONES|  Sonmnis Favorable

Y SERVICIOS

FECHA DEL CONCEPTO

EMPRESA (dd/mm/aaaa) 11/12/2023

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION (dd/mm/aaaa) EMPRESAT] P Lo sy

AYR
10/01/2024 EMPRESA | FUMIGACIONES
Y SERVICIOS

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO

Favorable EMPRESA (ddimm/aaaa)

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE AGUA| 11/12/2023
(dd/mm/aaaa)

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE AGUA| EMPRESAT CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(dd/mmaaaa) SANITARIO EVPRESA (ddimm/aaaz)
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OBSERVACIONES

febrero 2024: Se realiza it al servicio de lo cual cumple con las BPM Y PSB ; asi como tambien con las porciones sequn grupo poblacional.

Marzo 2024: Se realiza i al servicio de lo cual cumple con las BPM Y PSB ; asi como tambien con las porciones sequin grupo poblacional,

Se presenta concepto sanitario superior a un afio, ya se presento la solicitud_en la sud red sur con numero de radicaco.

en espera de Ia visita.

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Nombre Profesional: CLAUDIA YIRA QUIRONES Firma: ﬁumzre Zesvuﬂsable o CARLOS AGUDELO AMAYA | Firma: E— A
Nombre Profesional CLAUDIA YIRA QUINONES Firma: gﬂ"\b'e Responsable o CARLOS AGUDELO AMAYA | Firma: - )
Nombre Profesional: Firma (V\i:::z"i:::pcnsable o J—
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o rma
Nombre Profesional Firma: ﬁﬂmbre Responsable o e
Nombre Profesional: Firma: ﬁ:rr:f‘r‘:;ifnmsable 3 Fima.
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o rma
Nombre Profesional Firma: ﬁﬂmbre Responsable o e
Nombre Profesional: Firma: ﬁ:rr:f‘r‘:;ifnmsable 3 Fima.
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o rma
Nombre Profesional Firma: ﬁﬂmbre Responsable o e
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Fima.

Coordinador:
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SUBDIRECCION LOCAL: BOSA

| SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDORES COMUNITARIOS

‘ UNIDAD OPERATIVA: POTRERITOS

DIRECCION:

Calle 74B N 871-97 SUR

|TELEFONO 31742421757

OPERADOR:

UNION TEMPORAL- ALIMENTACION INTEGRAL

(19/01/2024)

ENERO: _| FEBRERO:

19/01/2024

|MARZO

ABRIL: MAYO:

|JuNIO'

]JULIO

AGOSTO: ‘SEPT\EMBR

E:

OCTUBRE: NOVIEMBRE:

|DICIEMBRE

FECHA UNO (1) CONCEPTO S,

NITARIO 411012022

CONCEPTO

FAVORABLE | PORCENTAJE DE No.
CUMPLIMENTO 82| ot

100769 SUBRED

SUB RED SUR

FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO

CONCEPTO

PORCENTAJE DE
CUMPLIMENTO

No.
ACTA:

SUBRED

1. INFRAESTRUCTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

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

Oct | Nov | Dic

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/| C/NC/|[C/NC/[CTNCI[CINC]|
NA NA NA NA NA

CINC/|
NA

CINC/

C/NC/[C/NC]|
NA NA NA

OBSERVACIONES

El establecimiento esta ubicado en sifio seco, no_inundable y
terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacion para
el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los
alrededores de la edificacion

Las areas del servicio de alimentacion se encuentran sefializadas

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 encuentran
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
algin elemento para prevenir al estallido,

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

Tos 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 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 estructuras
cumplen con lo descrito

2. PLAN DE SANEAMIENTO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb | Mar | Abr | May [ Jun | Ju | Ag | sep

Oct | Nov | Dic

CINC/
NA

C/NC/[CINC]
NA NA

CINC/
NA

C/NC/|
N

CINC/|
NA

CINC/
NA

CINC/

nA NA

C/NC/|

CINC/
NA

CINC/[C/NC]|
nA NA

OBSERVACIONES

2.1

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|
sdlidos.

22

de
de los

i los del plan
saneamiento y se verifican el correcto diigenciamiento
formatos,

23

El agua utiizada en el establecimiento es potable

2.4

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

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

26

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

2.7

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

28

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 area de almacenamiento
temporal de residuos sdlidos, en buenas condiciones higiénico
sanitarias y debidamente separada del servicio de
alimentacion.

Existe drea exclusiva para los productos quimicos utilizados
) y elementos como
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 c
operativa (gasolina, alcohol)
Control de Fumigacin. (relacionar la fecha de fumigacion, si
2.12 |se realiz6 esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad c
operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov Dic OBSERVACIONES
cinci[cinc/[cinci[ciner|cinei|cinci|cinci|cincicine/[cinci[cinei[cine ]
NA | nA | Na | ona | ona | ona | ona | Na | Na | NAa | NA | NA
44 |1 personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por
-1 |1a SDIS para los participantes c c
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
3.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el| ¢ c
aporte nutricional establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo]
33 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato| ¢ c
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas)
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumplen con los|
34 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de| C c
caracteristicas organolépticas).
45 |El personal manipulador conoce y esté pendiente de soliiar el
-5 | Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. | VA [NA
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas|
46 |establecido por el profesional Nuticionista cuando _aplique,
6 |partiendo del estado nutricional y patologias especificas del| VA [NA
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Die OBSERVACIONES
cincifcrnci{cine | cinel|cine|cine|cine|cine e N[N i{cine i cine
NA | NA | NA [ NA [ NA [ NA | NA | NA | NA | NA | NA [ NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y]
41 |controles periédicos vigentes, asf como, Hoja de Vida actualizada| ¢ c
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o]
sospeche que padezca de enfermedad susceptible de transmitirse]
42 c c
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, iritaciones|
cuténeas o diarrea.
El contralista cuenta con registios que certifiquen un plan de]
43 6n continuo y para el personal c c
de alimentos.
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que]
4.4 |certifiauen el plan de capacitacién continuo y permanente acorde a
4 | a Resolucion 2674 de 2013y se garantizan que esta formacion sea| c
minimo de 10 horas anuales.
45 |Los manipuladores de alimentos uiiizan uniforme. completo, de
-5 | color claro, limpio y calzado cerrado. c c
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los|
46 |etementos de proteccion (gorro, tapabocas desechable, acorde a la
6 | normatividad vigente.) durante la realizacion de las actividades a| c
cargo.
47 |Les manos de los manipuladores se encuentran limpias y sinjoyas| c
N las ufias estan cortas y sin esmalte.
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las|
48 |éreas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde exista| c
tiesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo |
4.9 | protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes| ¢ c
de entrar en contacto con os alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de]
410 |alimentacién cuenta con elementos de proteccién como goro,|  C c
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En | Feb | Mar | Abr | May | dun | ou | Ag | sep | oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
cinci[cinci[cinei[ciner[cine/[cinc/[cinci[cinci[cinei[cinci[cinei[c N ]
NA | na | Na | ona | ona | ona | ona | Na | Na | NAa | NA | NA
51 |Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que| c
-1 [eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos
5, |Durante el proceso de descargue de alimentos desde el cariol ¢
transportador se evita el contacto de estos con el piso.
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Se inspeccionan los_ alimentos e insumos, para_determinar s
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas

53 |técnicas. Se realiza veriicacion de la calidad y cantidad de los| C c
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segan
vigente.
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto fiesgo durante
54 el recibo (4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los| ¢ c
productos.
55 |Se veriica el peso de los alimentos recibidos empleando las
basculas y realizando el conteo oportuno. ¢ ¢
Se dewieven los almenios que no cumplen con las
56 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la| ¢ c
anotacion pertinente en la remision
o7 |5 realiza e diigenciamiento del formato de Recepcion  de|
-7 |alimentos. ¢ ¢
Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la
58 |recepcion de alimentos (bascula, gramera, termometo y| C c
canastillas).
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | aun | su | Ag | sep | oct | mov | Dic
6. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
cinci|cinci|cinel|cinei|cinei{cine|cinei|cinel|cine|cinel{cin|cine
NA [ NA | NA [ NA | NA [ NA | NA | NA [ NA | NA [ NA | Na
Los alimentos de alto riesgo microbioldgico (igcteos y carnicos etc.)
6.1 |son amacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos asegurando| ¢ c
cadena de frio, temperatura méxima 6 °C
o, |l @ea de aimacenamienio se maniene lmpia, proegida de| c
2 |insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracterfsticas de
63 |los mismos en sitios adecuados que evilen su contaminacion y| ¢ c
alteracion
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | ol | A | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
cinci|cinei|ciner{cinei|cinei{cine|cinei|cinel|cine|cine N | cine
N I B N I N I N S L S
4 5o resliza aseo y desinfeccion semanal del cuarto dej
4 | almacenamiento para evitar la presencia de plagas. c c
Exisien estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilta su limpieza y
o5 |cirulacion de aire, los alimentos estén dispuestos sobre palés of .
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por o menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y|
fumigacion, si es el caso.
Se uliizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
o |Aimentos, confiendo una _proteccién _apropiada contra Ial c
contaminacién  cruzada, estos recipientes estan limpios Y|
desinfectados antes de su uso.
o7 |Los productos en aimacenamiento estén rotulados con nombre,
-7 | fecha de vencimiento, lote cuando aplique. c c
g |Se lleva el formato control de primeras entradas y primeras salidas| c
8 | con el fin de garantizar la rotaci6n de los productos.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | War | Abr | May | Jun } Ju_| Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
cinci|cinei|ciner|cinei|cineicine|cinei|cine|cinei|cine [N | cine
NA | na | A [ na | e [ na | A | na | na | A [ Na | N
6o |La capacidad del equipo es suiciente para la frecuencia o
necesidad de los alimentos que llegan ¢ ¢
Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se_encuentran
6.10 ara 6n entre 0°C a 4° c c
Congelacion debe ser -18°C o menor.
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.
6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias c c
Los equipos de 6n ylo 6n se
6.13 |organizados; En congelacion: cames crudas, en c c
lécteos, carnes crudas en refrigeracién, frutas y verduras
Se registra en el formato Conirol de temperatura de equipos de
614 6n y control ipos de on| ¢ c
la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
615 |Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento. | ¢
616 |Los productos cémicos se llevan a refiigeracion o congelacion
inmediatamente se reciben ¢ ¢
617 |Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a una
temperatura menor de 6°C. c ¢
6.1g | Los reciientes o empagues en donde se mantienen los alimentos
congelados permanecen tapados y rotulados. c c
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controlada
6.1 |Para eviar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos| c

congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas

antes de su
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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
DISTRIBUCION

OBSERVACIONES

C/NC/|C/NC/|CINCI[CINC/|C/NC/|CINC/|CINC/|CINCI|CINCI|CINCI[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| C c
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.

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

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

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de)

ylas isticas fis 6ptimas de
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previal
coccion.

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las|
materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso segin
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 af
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).

Los alimentos ( lacteos, 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

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

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

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
7.10 | superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada| C c
proceso.

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

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.

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

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.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
cinc/[cinc/[cinci[cinei[cine/[cine/[cine/[cinei[cinei[cINe/[cINe[ciNe
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 desinfeccion, no tienen pinturas u otro
tipo de material desprendible que represente un riesgo para lal
inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de alimentacion se
encuentran en éptimas condiciones de aseo y desinfeccion. La
unidad operativa cuenta con los equipos, utensiios y menaje paral
prestar el servicio.

[
2

Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. El
proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menae 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.

®
~
o
o

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

El proceso de desconide se realiza segun las indicaciones del areal
ambiental, garantizando un correcto destino final.

3
kS

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION (dd/mmvaaaa) 10/01/2024 EMPRESA | FUMIGACIONES|  Sonmnis Favorable

Y SERVICIOS

FECHA DEL CONCEPTO

EMPRESA (dd/mm/aaaa) 11/12/2023

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION (dd/mm/aaaa) EMPRESAT] P Lo sy

AYR
10/01/2024 EMPRESA | FUMIGACIONES
Y SERVICIOS

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO

Favorable EMPRESA (ddimm/aaaa)

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE AGUA| 11/12/2023
(dd/mm/aaaa)

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE AGUA| EMPRESAT CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(dd/mmaaaa) SANITARIO EVPRESA (ddimm/aaaz)
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OBSERVACIONES

febrero 2024: Se realiza it al servicio de lo cual cumple con las BPM Y PSB ; asi como tambien con las porciones sequn grupo poblacional.

Marzo 2024: Se realiza i al servicio de lo cual cumple con las BPM Y PSB ; asi como tambien con las porciones sequin grupo poblacional,

Se presenta concepto sanitario superior a un afio, ya se presento la solicitud_en la sud red sur con numero de radicaco.

en espera de Ia visita.

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Nombre Profesional: CLAUDIA YIRA QUIRONES Firma: ﬁumzre Zesvuﬂsable o CARLOS AGUDELO AMAYA | Firma: E— A
Nombre Profesional CLAUDIA YIRA QUINONES Firma: gﬂ"\b'e Responsable o CARLOS AGUDELO AMAYA | Firma: - )
Nombre Profesional: Firma (V\i:::z"i:::pcnsable o J—
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o rma
Nombre Profesional Firma: ﬁﬂmbre Responsable o e
Nombre Profesional: Firma: ﬁ:rr:f‘r‘:;ifnmsable 3 Fima.
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o rma
Nombre Profesional Firma: ﬁﬂmbre Responsable o e
Nombre Profesional: Firma: ﬁ:rr:f‘r‘:;ifnmsable 3 Fima.
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o rma
Nombre Profesional Firma: ﬁﬂmbre Responsable o e
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Fima.

Coordinador:
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SUBDIRECCION LOCAL: BOSA

| SERVICIO SOCIAL:

CcC

UNIDAD OPERATIVA: POTRERITOS

DIRECCION: CALLE 74 BN 87 | - 97 SUR

TELEFONO: 3174241757

OPERADOR: UT ALIMENTACION INTEGRAL

FECHA: ENERO: FEBRERO: MARZO: ABRIL. MAYO: JUNIO: JULIO:
(141122023) AGOSTO: _ SEPTIEMBRE: OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE: (14/12/2023
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | oul Ag | sep | oct | Nov | i OBSERVACIONES
CINC/|CINCI| CINCT| CINCT| CINCT|CINC /| CINC/|CINCT[CINCT [CINCT [CINCT |CINCT
NA NA | na ] na | Na ] A A | oA NA NA NA | Na
14 | E personal manipuiador cumple el cicto de minutas estabiecido por c
Ia SDIS para los participantes
C
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por
12 | profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando
aporte nutricional establecido en la minuta patron
C
En la unidad operativa las porciones se siven de acuerdo a lof
13 | estipulado en la minuta patron por grupo de edad (aplicar formato}
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas)
C
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con 1o;
14 | criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion d
caracteristicas organolépticas).
15 | & personal manipuiador conace y esta pendiente de solicitar el c
8 Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas c
16 | establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique, partiends
del estado nutricional y patologias especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
en | Feb | Mar | mbr | May | dun | oul Ag | sep | ot | Nov | Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES
cinc/|einer|cineifciner|cine|eines feiner feincr feines feiner feiner feiner
NA [N V'S V'S BV VS VS BV NA NA NA | nNa
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico c
21 | controles periédicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizadd
entregada inmediatamente llegue ala unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa C
sospeche que padezca de enfermedad suceptible de transmitirsd
22
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, initaciones
cuténeas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan d C
23 | capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador d
alimentos.
24 | Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistenciaa c
cursos o capacitacion en higiene y proteccion de alimentos.
25 | Los manipuladores de alimentos utiizan uniforme completo, de c
> | color claro, limpio y calzado cerrado.
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los C
26 | elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacion
de las actividades a cargo.
57 | as manos de tos maniputadores se encuentran impias y sin joyas; c
. las ufias estan cortas y sin esmalte.
. C
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en laj
28 |areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde exist
riesgo de contaminacion del alimento,
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo af c
29 | protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y ante:
de entrar en contacto con los alimentos.
C
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
210 | alimentacion cuenta con elementos de proteccion como  gorro
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
en | Feb | Mar | Abr | May | dun | oul Ag | sep | ot | Nov | Dic
3.RECIBO OBSERVACIONES
cine/|cinci|cinei|ciner|ciner|einer feines feinei |eines feine feines feines
NA [N V'S VS IV VS VS BV NA NA NA | nNa
51 | Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que ¢
eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos.
[¢]
3 | Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro
. transportador se evita el contacto de estos con el piso.
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para_determinar s C
33 | cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas
técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante C
34 | el recibo (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 c
basculas y realizando el conteo oportuno,
Se devuelen los alimentos que no cumplen con las| C
36 | especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la
anotacion pertinente en la remision
47 | Se realiza el diigenciamiento del formato de Recepcion de c
B alimentos.




TIVEL DE COMPTIMENTOD!

en | Fo | va | A | may | an | ou | Ag| s | o | nev | oe
4. ALMACENAMEENTO OBSERVACIONES
cinet| emei| einei| ciner| cine| ciner| einer| cinei| ciner| cinei| cinei| ciner
[N N BN BV VN RV BNV IRV RV VN BV R
C
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lActeos y crmicos elc.
41 | son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurandg
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C
4o | Etérea de aimacenamiento se maniene limpia, protegida de c
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de C
43 | los mismos en sitos adecuados que eviten su contaminacion y
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
en | Feo | war | Ao | may | o | au | Ag | sep | oct | mov | oD
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
cinci| cinel| einci| einei| cinel| cinci| cinei| cinei| cineif ciner| cine i ciney
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
4a |Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de c
almacenamiento para evitar la presencia de plagas.
Existen estantes suficientes y en buen estado para c
almacenamiento de los productos y se faciita su limpieza
45 | creuiacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 1
centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpieza
fumigacion, si es el caso
Se ullizan envases y recipientes apropiados para_almacenar [0 3
alimentos, confiiendo  una  proteccion  apropiada  contra |
46 | contaminacion, estos recipientes estan limpios y desinfectados
antes de su uso.
47 | Los productos en aimacenamiento estan rotuiados con nombre, c
""" | techa de vencimiento, lote cuando aplique.
45 | e tieva control de primeras entradas y primeras saidas con el in de c
8| garantizar la rotacién de los productos.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Ma | A ]| May ] Jn | Ju | Ag ] S ] oa ] Nov ] Dc
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
cinet| einei| einei| eincr| cinci| einer| einci| einei| cinei| cinei| cinei| ciner
NN YN IRV MRV VN RV VNS IRV RV VNN IV RV
4o | L@ capacidad delequipo es suficiente para Ia frecuencia o c
9| necesidad de los alimentos que llegan.
Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se encuentian C
410 | funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacién hasta
2,
Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran ubicados [
411 | aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento de la
temperatura del equipo,
) C
412 | se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.
. 5 C
Los equipos de yio se
413 | organizados; En congelacion: cames crudas, en refrigeracion
lécteos, cames crudas en refrigeracion, futas y verduras
C
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos. d
414 6n y control de de equipos de 6n I
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
a1 | Los alimentos se aimacenan en su empaque original o protegidos c
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento.
age | Los produstos camicos se llevan a refrgeracién o congelacisn c
- inmediatamente se reciben
a1y | Los alimentos que requieren refrgeracion se aimacenan a una c
temperatura menor de 6°C.
a1 | Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos c
18 | congelados  permanecen tapados y rotulados.
. Cc
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controlad
azo | Pere eviar el desarollo de microorgarismos pasando los alimento
congelados a refrigeracién por un tiempo estimado de 24 hora
antes de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y en | reo | war | Ao | may | o | au | Ag | sep | oot | mov | oic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
cinci| ciner| einci| einei| ciner| einci| ciner| cinei| eincif ciner| cine i einey
Nl omna | e | ona ] na ] e omna ] ma ] na | ona | ma |
. Cc
Las operaciones de produccién se realizan en orden secuencial
51 | continuamente, con el fin de que no se produzcan retraso
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.
C
El personal maipulador utiizar la asistencia por grupo de edad par
52 | calcular la cantidad de alimentos que debe utlizar para cad
preparacién, evitando pérdidas de alimentos
55 | 1 personal manipulador reaiiza el dilgenciamiento oportuno del ¢
formato control de entrada y salida de alimentos
El personal manipulador de alimentos verifica la fecha d [
" y las isticas fisicas y épticas Gptimas d
4 | los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
coccion
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de fa c
g5 | materias primas y utensilos antes de incorporarios al proceso seq

la tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y se

diligencia el formato pertinente.




o6 | 5° evita que tos alimentos se manipulen por espacios superiores a c
5| 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C)
Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que n c
57 | requieren coccien, se mantienen en recipientes o empague:
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C
o5 | € personal manipulador reaiiza el dilgenciamiento oportuno del c
8 | formato Preparacion de alimentos.
5o | Epersonal manipuiador manipuia con utensiios adecuados evitando el c
- contacto directo con las manos
El personal manipulador hace lavado y desinfeccién de las C
510 | superficies, equipos y menaje utiizados antes y despues de cada
proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los C
511 | alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el drea de
servido ylo distribucion.
C
El personal manipulador durante el servido y distribucion a o
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDI
1o |e9in aupo etario y ipo de dieta ofrecida aplicando o
conocimientos adquiridos durante la socializacion de Estandarizacion f
porciones dada por el operador a cargo del personal manipulador d
alimentos.
N ; C
Durante la las de las frias
513 | se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparacioneg
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen ust ¢
g1 | Permanente v adecuado de los elementos de proteccion (gorr
14 | tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia lof
participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | mar | Ao | may | an | ou | Ag | sep | ot | nov | Dic
6.EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES
cinci| ciner| cinci| einei| ciner| ciner| ciner| cinei| cinei| cine | cine | cines
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienel ¢
61 | superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia
desinfecta oportunamente segn el plan de saneamiento
C
6 | Launidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje para
prestar el senvicio
Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el person: C
43 | de servicios generales garantiza que el espacio para aue lo
3| participantes consuman los alimentos, mesas y sillas esten limpias y
organizadas para los participantes.
64 | Eproceso de descomide se reaiza segtn las indicaciones delarea ¢
ambiental, garantizando un correcto destino final.
OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
bre Profecionat _ ) \ Nombre Responsable 0 CARLOS ARTURO AGUDELO e
Nombre Profesion: YIRA QUINONES Firma: o~ ) Firma:
Ten Bdssou Coordinador: AMAYA ; - .
Nombre Profesional Firma: Nombre ° Firma:
R
Nombre Profesional Frma: jombre. Responsable o e
Coordinador
Nombre Profesionl — Nombre Responsable o J—
Coordinador
Nombre Profesionl — Nombre Responsable o —
Coordinador.
Nombre Profesionl Fima Nombre Responsable o J—
Coordinador.
Nombre Profesionl Fima Nombre Responsable o J—
Coordinador.
Nombre Profesionl Fima Nombre Responsable o J—
Coorginador: .
Nombre Profesional Firma: Nomore Responsable o Firma:
Coordnador.
Normbre Profesional Firma: Nombre Responsable o Firma:
Coordnador.
Normbre Profesional Firma: ¢ Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional Firme: Nombre Responsable o Firma:

Coordinador:
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SUBDIRECCION LOCAL: BOSA

| SERVICIO SOCIAL:

CcC

UNIDAD OPERATIVA: POTRERITOS

DIRECCION: CALLE 74 BN 87 | - 97 SUR

TELEFONO: 3174241757

OPERADOR: UT ALIMENTACION INTEGRAL

FECHA: ENERO: FEBRERO: MARZO: ABRIL. MAYO: JUNIO: JULIO:
(1411172023 AGOSTO: _ SEPTIEMBRE: OCTUBRE: NOVIEMBRE: (14/11/2023) DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May | dun | du | Ag | sep | ot | nov | Dic OBSERVACIONES
CINCT| CINCT| CINCT| CINCT| STNCT|CING /| SINC/ |[CINCT[CINGT[CTNGT |SINET [eineT
Na | e ] e | e | e e ] e | na e e | e | e
11 | ¥ personal manipuiador cumple el cito de minutas establecido por C
1a SDIS para los participantes
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por C
12 | profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando
aporte nutricional establecido en la minuta patrén
En la unidad operativa las porciones se siven de acuerdo a Io C
13 | estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato
inspecci6n plan de muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con los C
14 | criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion
caracteristicas organolépticas).
15 | E1personal manipuiador conoce y esta pendiente de soliiar el C
> | Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas C
16 | establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique, partiend
del estado nutricional y patologias especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
en | Feo | mar | Aot | My | on | ou | g | sep | oot | mov | Dic
2.PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES
cine/feineifeinei|eines|ciner|eines|eines feinet feinet feinet feines feines
VS BRSNS BV BV VR BV BV BV IRV BV BV
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico C
21 | controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizad]
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa C
sospeche que padezca de enfermedad sucepiible de transmitirsd
22
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, imitaciones
cuténeas o darrea
El contralista cuenta con registios que certiiquen un plan d C
23 | capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador d
alimentos,
2 | tos manipuiadores acreditan constancias vigentes deasistencia a C
cursos o capacitacion en higiene y proteccion de alimentos.
45 | Los manipuiadores de aiimentos uiizan uniforme  completo, de C
> | color claro, impio y calzado cerrado.
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los C
26 | elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacion
de las actividades a cargo.
57 | e manos e los manipuiadores se encuentran timpias y sin joyas: C
“" | las ufias estan cortas y sin esmalte.
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en la C
28 | areas de aimacenamiento, preparacion, servido o en donde exist
riesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo af C
29 | protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y ante:
de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de C
210 | alimentacion cuenta con elementos de proteccion como gorro
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
en | Feo | mar | Aot | may | on | ou | g | sep | ot | mov | Dic
3. RECIBO OBSERVACIONES
cincr|cines|einci|einer|einer|einct|einer |eines feincr feiner feiner feines
(VS BV BRVSN IRV BV VR BV BRVNS BNV RV IRV IV
4y | Los atimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que C
eviten su contaminacién, aleracion y dafos fisicos.
45 | urante el proceso de descargue de alimentos desde el carro C
*“ | transportador se evita el contacto de estos con el piso.
Se inspeccionan los_alimentos e insumos, para_determinar s C
33 | cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas
t6cricas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto fiesgo durante C
34 | el recibo (4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los
productos.
45 | 5e verfica el peso de los alimentos recibidos empleando las C
basculas y realizando el conteo oportuno.
Se devuelen los alimenios que no cumplen con las C
36 | especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la
anotaci6n pertinente en Ia remision
47 | e realiza el dilgenciamiento el formato de Recepeion de C
- alimentos.




TIVEL DE COMPTIMENTOD!

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

4. ALMACENAMIENTO

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

C/INC/,
NA

CINC/|
NA

C/NC/|
NA

C/INC/|
NA

CINC/
NA

OBSERVACIONES

a,

Los alimentos de alto riesgo microbiologico (l4cteos y caricos etc.
son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurandd
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.

C

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

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de
los 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

CINC/|
NA

CINC/|
NA

CINC/
NA

CINC/,
NA

CINC/,
NA

CINC/,
NA

CINC/|
NA

CINC/,
NA

CINC/,
NA

CINC/,
NA

CINC/
NA

CINC/|
NA

OBSERVACIONES

Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de
almacenarmiento para evitar la presencia de plagas.

C

Existen estantes suficientes y en buen estado para
almacenamiento de los productos y se faciita su limpieza
circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 1.
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza
fumigacion, si es el caso

C

a,

>

Se utllizan envases y recipientes apropiados para_ almacenar lo
alimentos, confiiendo  una  proteccion  apropiada  contra |
contaminacion, estos recipientes estan limpios y desinfectados
antes de su uso.

Los productos en almacenarmiento estan rotulados con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.

Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de
garantizar Ia rotacion de l0s productos.

C

NIVEL DE Cl

UMPLIMIE!

NTO

En

Feb|

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/,
NA

CINC/,
NA

CINC/,
NA

CINC/|
NA

CINC/
NA

OBSERVACIONES

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

C

Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se encuentran
funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta
2

Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran ubicados
aislados de las zonas de coccion para evitar el aumento de la
temperatura del equipo.

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

Los equipos de ylo on se
organizados; En congelacion: cames crudas, en refrigeracion
Iacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras

OOl O O

414

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos d
6n y control de de equipos de on I
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia

O

Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento.

Los productos camicos se llevan a refrigeracion o congelacion
inmediatamente se reciben

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

Los recipientes o empagues en donde se mantienen los alimentos
congelados permanecen tapados y rotulados.

IS
B

Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controlad,
para evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimento
congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 hora
antes de su preparacion.

OF O OO O

5.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y
DISTRIBUCION

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

CINC/|
NA

CINC/|
NA

CINC/
NA

CINC/|
NA

CINC/|
NA

CINC/|
NA

CINC/,
NA

CINC/,
NA

CINC/,
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/|
NA

OBSERVACIONES

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

C

El personal maipulador utiizar la asistencia por grupo de edad par
calcular la cantidad de alimentos que debe utiizar para cad:
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.

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

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha d

y las i fisicas y 6 Gptimas d
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
coccion.

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de la
materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso segu
la tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y se

diligencia el formato pertinente.




56 | Se evia aue los alimentos se manipulen por espacios superiores a C
5| 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C)
Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que ne C
57 | requieren coccien, se mantienen en recipientes o empague:
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C
o5 | € personal manipulador reaiiza el dilgenciamiento oportuno del C
8 | formato Preparacion de alimentos.
5o | Epersonal manipuiador manipuia con utensiios adecuados evitando el C
- contacto directo con las manos
El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las C
510 | superficies, equipos y menaje utiizados antes y despues de cada
proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los C
511 | alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el drea de
servido ylo distribucion.
El personal manipulador durante el servido y distribucion a o C
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDI
1o |e9in aupo etario y ipo de dieta ofrecida aplicando o
conocimientos adquiridos durante la socializacion de Estandarizacion f
porciones dada por el operador a cargo del personal manipulador d
alimentos.
Durante la 6n las de las frias C
513 | se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparacioneg
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen us C
g1 | Permanente v adecuado de los elementos de proteccion (gorr
14 | tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia lof
participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | war | Ao | may | o | ou | Ag | sep | ot | mov | Dic
6.EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES
cinci| ciner| cinci| einei| ciner| ciner| ciner| cinei| cinei| cine | cine | cines
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tiene C
61 | superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia
desinfecta oportunamente segn el plan de saneamiento
6 | Launidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje para C
prestar el senvicio
‘Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el person C
43 | de servicios generales garantiza que el espacio para aue lo
3| participantes consuman los alimentos, mesas y sillas esten limpias y
organizadas para los participantes.
a4 | F1proceso de descomide se reaiza segn s indicaciones del area C
ambiental, garantizando un correcto destino final.
OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
_ ) ~ Nombre Responsable 0 CARLOS ARTURO AGUDELO 7
Nombre Profesional YIRA QUINONES Firma: fen Bdussos Coordinador AMAYA Firma: oy
Nombre Profesional Firma: Nombre ° Firma:
R
Nombre Profesional Frma: jombre. Responsable o .
Coordinador
Nombre Profesionl — Nombre Responsable o -
Coordinador
Nombre Profesionl — Nombre Responsable o -
Coornador
Nombre Profesional Firma: ombre Responsable o Firma:
Coordinador.
Nombre Profesionl Fima Nombre Responsable o Frma
Nombre Profesional Firma: ombre Responsable o Firma:
Coordnagor
Nombre Profesional Firma: Nombre Responsable o Firma:
Coordnador.
Normbre Profesional Firma: Nombre Responsable o Firma:
Coordnador.
Normbre Profesional Firma: ¢ Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional Firma: Nombre Responsable o Firma:

Coordinador:
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SUBDIRECCION LOCAL: BOSA I SERVICIO SOCIAL: ccC UNIDAD OPERATIVA: POTRERITOS
DIRECCION: CALLE 74 BN 87 | - 97 SUR TELEFONO: 3174241757
OPERADOR: UT ALIMENTACION INTEGRAL
FECHA: ENERO! FEBRERO! MARZO: ABRIL MAYO! JuNIO JuLio
(16/10/2023) AGOSTO: _ SEPTIEMBRE: OCTUBRE: 16/10/2023 NOVIEMBRE: DICIEMBRE:

1. APORTE ALIMENTARIO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En | Feb | Mar [ Abr | May | Jun | oul Ag | sep | oct | Nov | bic

cinc/|cincifcincifcincifcineifcincrfeincifcineifciner|cine/ fcineT feine/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

OBSERVACIONES

El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por
11 c
1a SDIS para los participantes
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por
1.2 | profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando c
aporte nutricional establecido en la minuta patron.
En la unidad operativa las porciones se siven de acuerdo a Io
1.3 | estipulado en la minuta patron por grupo de edad (aplicar formato} c
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con lo;
1.4 | criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion d c
caracteristicas organolépticas)
15 | Etpersonal manipuiador conace y esta pendiente de solicitar el
: Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. ¢
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas
1.6 | establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique, partiend c
del estado nutricionaly patologias especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feo | war | Abr | may | gun | oul Ag | sep | oct | Nov | Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES
ciner|ciner|ciner| ciner | ciner feiner feiner feiner |einer feines feiner feiner
NA [N VN VN VNS VS VN 7Y NA NA NA | nNa
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico
21 | controles periédicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizad: ¢
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa
45 | sospeche ue padezca de enfermedad sucepible de transitirsq c
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, iritaciones
cuténeas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de ¢
2.3 | capacitacién continuo y permanente para el personal manipulador d
alimentos.
54 | Los manipuiadores acreditan constancias vigentes de asistencia a
cursos o capacitacion en higiene y proteccion de alimentos, ¢
45 | Los manipuladores de alimentos utiizan uniforme completo, de c
color claro, limpio y calzado cerrado.
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los .
26 | elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacion
de las actividades a cargo
7 | as manos de los manipuladores se encuentran impias y sin joyas; c
las ufias estan cortas y sin esmalte.
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en laf .
28 |areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde exist
riesgo de contaminacion del alimento
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo af
2.9 | protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes c
de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
210 | alimentacion cuenta con elementos de proteccion como gorro ¢
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
3.RECIBO OBSERVACIONES
ciner|cinet|ciner | einer |eines |einer feiner feinet feiner feiner feiner
[ IV NV VN VS VN V7N NA NA Na | nNa
4 | Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que c
eviten su contaminacion, alteracién y dafios fisicos.
45 | Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro
- transportador se evita el contacto de estos con el piso. c
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar s| .
33 | cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas|
técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante
34 | el recibo (4 °C +- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los c
productos.
35 |5 veriica el peso de los alimentos recibidos empleando las
bésculas y realizando el conteo oportuno, ¢
Se dewselven los alimentos que no cumplen con lag
36 | especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la c
anotacion pertinente enla remision
47 | serealiza el diigenciamiento del formato de Recepcion de
alimentos. ¢




NVEL DE COMPLIVIENTO

en | Feb | wmar | abr | May | dun | su | ag | sep| oct | wov | Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
cine/ | ciner| ciner| ciner| ciner| cine | ciner| ciner| cinci| ciner| cinei] ciner
NA | na |l mna | na | mna | na ] na | Na | na |l na | Na | na
Los alimentos de alto riesgo microbioldgico (lacteos y camicos etc)
4.1 | son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurandd c
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
45 | Eérea de aimacenamiento se maniene limpia, protegida de
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. ¢
Se almacenan los productos de_acuerdo con las caracteristicas d
43 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion ¢
alteraci6n.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov. Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
cine/| ciner| ciner| ciner| cinei| einer| ciner| cinei| ciner| cinet| ciner| ciner
NAa | na |l omna ] na | mna | ona | na | Na | na |l mna | NAa | nNa
44 | Se reaiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de c
almacenarmiento para evitar la presencia de plagas.
Existen estantes suficientes y en buen estado para
almacenamiento de los productos y se faciita su limpieza
circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés
45 | tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 1 c
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza
fumigacién, si es el caso.
Se utiizan envases y recipientes apropiados para_almacenar lo|
alimentos, confiriendo  una  proteccién  apropiada contra | ¢
46 | contaminacion, estos recipientes estan limpios y desinfectados
antes de su uso.
47 | tos productos en almacenamiento estén rotulados con nombre, c
fecha de vencimiento, lote cuando aplique
45 | 5 tleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de c
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
cinc/| ciner| ciner| ciner| ciner cinci| ciner| ciner| cinci| ciner| cinei] ciner
NA | na |l mna | na | mna | ona | na | Na| na |l na | NAa | nNa
4o | Lacapacidad del equipo es suiciente para la frecuencia o c
necesidad de los alimentos que llegan.
Los equipos de y Congelacion se R
4.10 | funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacién hasta
Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran ubicado)
441 | aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento de | c
del equipo.
4.12 | Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. c
Los equipos de yio se
4.13 | organizados; En congelacion: carnes crudas, en refrigeracion c
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos d
414 y control de de equipos de I ¢
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
415 | Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos c
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento.
16 | Los productos camicos se llevan a refrigeracion o congelacion c
19 | inmediatamente se reciben
417 | Los alimentos que requieren refrigeracion se amacenan a una c
7| temperatura menor de 6°C.
41 | Los recipientes o empaques en donde se maniienen los alimentos c
18 | congelados permanecen tapados y rotulados.
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controlad:
410 | Para eviar el desarrollo de microorganismos pasando los aimento ¢
19 | congelados a refrigeracin por un tiempo estimado de 24 hora
antes de su preparacion
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
PREALISTAMIENTO, PREPARACI ! ION, SERVIDO Y
5 S o, CION ,COCCION, SERVIDO en | Feb | Mar | Abr | May | oun | ou | Ag | sep | oct | nov | bic RS
DISTRIBUCION
cine/| ciner| ciner| ciner| cinei| einer| ciner| cinei| ciner| cinet| einer| ciner
NA | na |l omna ] na | mna | ona | na ] Na| na ] mna | Na | na
Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial
5.1 | continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasol ¢
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.
El personal maipulador utlizar la asistencia por grupo de edad par
52 | calcular la cantidad de alimentos que debe utlizar para cad: c
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.
53 | B personal maniputador reaiza el diigenciamiento oportuno del
formato control de entrada y salida de alimentos. ¢
El personal manipulador de alimentos verifica la fecha d
o y las isticas fisicas y : 6ptimas d ¢
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
cocci6n.
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de laj
o5 | materias primas y utensiios antes de incorporarlos al proceso segu
c

la tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento y se
diligencia el formato pertinente




5o | e evita ue los alimentos se manipulen por espacios superiores a c
| 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).
Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que n
5.7 | requieren coccion, se mantienen en recipientes o empaque: c
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C
5g | B! personal manipuiador realiza el diligenciamiento oportuno del
*® | formato Preparacién de alimentos. ¢
5o | Efpersonal manipulador manipuia con utensilios adecuados eviiando
" | elcontacto directo con las manos ¢
El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
5.0 | superficies, equipos y menaje utiizados antes y despues de cada c
proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a5 minutos se transladan los
511 | alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area de ¢
senvido y/o distribucion.
El personal manipulador durante el sewvido y distribucion a lo}
participantes cumple con las porciones establecidas por la SD
517 | 5990 oo etario y tipo de dieta ofrecida apicando o ¢
conocimientos adauiridos durante la socializacion de Estandarizacio
de porciones dada por el operador a cargo del personal manipulado)
de alimentos.
Durante la 6n las de las frias|
513 | se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones| ¢
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen us
514 | permanente v adecuado de los elementos de proteccion (gorr ¢
tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia lof
participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | oun | sul Ag | sep | oct | Nov | Dic
6.EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES
cinel| cinei] einer| einer| ciner) ciner| cinei| ciner| ciner| cinerf cinei| ciney
NA Na | na Na | na | Na Na | Na Na | Na | Na NA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tiener
6.1 | superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia <
desinfecta segin el plan de
62 | e unidad operaiiva cuenta con los equipos, utensilios y menaje para c
"= | prestar el senvicio
Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el person
63 | e senvicos generales garantiza que el espacio para que o ¢
-3 | participantes consuman los alimentos, mesas y sillas esten limpias y]
organizadas para los participantes.
6.4 | E! proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del area c
4| ambiental, garantizando un correcto destino final
OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
3 Nombre Responsable o CARLOS ARTURO AGUDELO ‘
Nombre Profesional: CLAUDIA HERRERA Firma: ( 2 &\ ) Coordinador AMAYA Firma: T
- en Qdssson~
Nombre Profesional: Firma:  ~ ~ Nombre Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: —_  Fima Nombre Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: —  Fima Nombre Responsable o Firma:
Coordinador.
Nombre Profesional  —_  Firma: Nombre Responsable o Firma:
Coordinador.
Nombre Profesional:  —___  Fima: Nombre Responsable o Firma.
Coordnador.
Nombre Profesional: Firma: ombre Responsable o Firma:
Goordinador.
Nombre Profesional: Firma: ombre Responsable o Firma:
Coordnador,
Nombre Profesional: ~——  Fima jomore Respansable o Firma:
Coordnador.
Nombre Profesional: ~———_______  Fima ombre Responsable o Firma:
Goordinador.
Nombre Profesional: —  Firma: Nombre Responsable o Firma:
{,
Nombre Profesional Firma: Nombre Responsatie o Firma

Coordinador.
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PROCEDIMIENTO OPER ACION ENTREGADE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES

Version: 0

FORM ATO ACOMPAN AMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL
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SUBDIRECCION LOCAL: BOSA

SERVICIO SOCIAL:

cc

UNIDAD OPERATIVA: POTRERITOS

DIRECCION: CALLE 74 BN 87 1 =97 SUR

TELEFONO: 3174241757

OPERADOR: UT ALIMENTACION INTEGRAL

FECHA: ENERO FEBRERO: MARZO ABRIL: MAYO! JUNIO Jutio
(2619/2023) AGOSTO: _ SEPTIEMBRE: 26/9/2023 OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb | var | aAbr | may | oun | oul Ag | sep | oct | nov | bic OBSERVACIONES
cinci| cinclf cincifcincif cineifcincifcinei| cincifcinei|cincifcinei|cines
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por c
L1 1a sDIS paralos participantes
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por c
1.2 | profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando d
aporte nutricional establecido en la minuta patron.
En la unidad operativa las porciones se siven de acuerdo a |
1.3 | estipulado en la minuta patron por grupo de edad (aplicar for mat c
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas)
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con los
1.4 | criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion d c
caracteristicas organolépticas)
1s | B personal manipulador conoce y esta pendiente de soficiar el
-5 | Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. ¢
€l personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas
1.6 | establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique, partiends c
del estado nutricional y patologias especificas del participante
UENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURAC
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb | mar | abr | may | oun | ou Ag | sep | oct | Nov | Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES
cine/| ciner| ciner| ciner | einer|einer feines ciner | ciner feiner | einer fciner
NA Na | na | Na na | ona | ona na | nNa NA Na | na
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico
21 | controles periédicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizadd c
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa
55 | sospeche ue padezca de enfermedad sucepiible de transitrsd c
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, iritaciones
cuténeas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de ¢
2.3 | capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador de
alimentos.
54 | Los manipuiadores acreditan constancias vigentes de asistencia a
| cursos o capacitacion en higiene y proteccion de alimentos. ¢
55 | Los manipuladores de alimentos utiizan uniforme  completo, de
5 color claro, limpio y calzado cerrado. ¢
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de lof
26 | elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizaciof c
de las actividades a cargo.
5 | Las manos de los manipuiadores se encuentran limpias  sin joyas;
las ufias estan cortas y sin esmalte. c
Los empleados evitan précticas como comer, beb er, o fumar en | R
28 |areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde exist
riesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al c
2.9 | protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes
de entrar en contacto conlos alimentos.
Se observa que todo el personal que  ingresa al  servicio de c
210 | alimentacion cuenta con  elementos de proteccion como gorro
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb | wmar | Abr | may | oun | oul Ag | sep | oct | Nov | Dpic
3.RECIBO OBSERVACIONES
cinc/| ciner| ciner| ciner | ciner | ciner feinet | ciner | ciner fciner | cines | ciner
NA NA | Na | Na na | ona | oA Na | Na NA Na | Na
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que
31 eviten su contaminacién, alteracién y dafios fisicos. c
45 | Purante el proceso de descargue de alimentos desde el caro
transportador se evita el contacto de estos con el piso. <
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para_determinar s
33 | cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas c
técnicas
Se veriiican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante
3.4 | el recibo (4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los ¢
productos.
55 | S verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las
8 basculas y realizando el conteo oportuno. ¢
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las
36 | especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la ¢
anotacion pertinente en la remision
47 | e realiza el diigencianiento del formato de Recepcion de c
alimentos.




TNTVET DE COMPTIMERTO

Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
cinci| cinei| ciner] cinei| cinci| cinei| cinci| cinef cinei| ciner| ciner
Na |l Na ] oNa | oNa | Na | Na | NA NAl NAa | A NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (I4cteos y camicos etc
41 | son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurand c
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
45 | E1érea de aimacenamiento se mantiene limpia, protegida de
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. ©
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas |
43 | 1os mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion c
alteraci6n.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Feb | Mar | Abr | may | oun | ou | Ag | sep | oct | Nov | Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
cinc/| cinei| ciner| ciner| ciner| cinci| cinci | ciner| cines | ciner| cinet
Na |l Na | na | mna ] na | na | na | na | NAa | na NA
4a | 5o realiza aseo 'y desinfeccion semanal del cuarto de
almacenamiento para evitar la presencia de plagas. c
Existen estantes suficientes y en buen estado para
almacenamiento de los productos y se facilta su limpieza
circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés c
45 | tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 1
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza
fumigacion, si es el caso
Se utlizan envases y recipientes apropiados para almacenar o]
46 | @imentos. confiriendo una proteccion apropiada contra |
contaminacion, estos recipientes estan limpios y desinfectados c
antes de su uso,
Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre,
47| techa de vencimiento, lote cuando aplique. c
4g | 5°Veva contol de primeras entradas y primeras salidas con el fin de
8 | garantizar la rotacion de los productos. .
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
cinci| cine| ciner| cinei| cinei| cinei| ciner| cinef ciner| ciner| ciner
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
49 | hecesidad de los alimentos que llegan. c
Los equipos de 6ny C on se
4.0 | funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta - ¢
25.
Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran ubicado)
411 | aislados de las zonas de coccion para evitar el aumento de | c
temperatura del equipo
4.12 | Selavany desinfectan los equipos, cada 8 dias. c
Los equipos de 6n ylo 6n se
413 | organizados; En congelacion: cames crudas, en refrigeracion ©
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos di c
414 6n y control de de equipos de 6n |
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
415 | Los alimentos se aimacenan en su empague original o protegidos
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento. c
Los productos camicos se llevan a refrigeracion o congelacién
416 | inmediatamente se reciben ¢
417 | Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a una
temperatura menor de 6°C. c
415 | Los recipientes o empaques en donde se maniienen los alimentos
congelados permanecen tapados y rotulados. ©
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controlad
para evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimento|
419 | congelados a refrigeracién por un tiempo estimado de 24 horal c
antes de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION .COCCION, SERVIDO Y Feb | mar | abr | may | sun | su | ag | sep | oct | mov | bic
el p— OBSERVACIONES
cinc/| cinei| ciner| ciner| ciner| cineir| cinci | ciner| cines | ciner | cinet
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las operaciones de produccin se realizan en orden secuencial
51 | continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasol c
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.
£l personal maipulador utilizar la asistencia por grupo de edad par
52 | calcular la cantidad de alimentos que debe utiizar para cad c
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.
55 | B personal manipuiador reaiiza el diligenciamiento oportuno del
formato control de entrada y salida de alimentos. c
El personal manipulador de alimentos veriica la fecha |
54 y las i fisicas y ¢ Gptimas
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previ c
coccion.
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de la|
55 | materias primas y utensilos antes de incorporarlos al proceso segi c

la tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y si
diligencia el formato pertinente.




s | S evita aue tos alimentos se maripuien por espacios superiores a c
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).
Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que n
5.7 | requieren coccion, se mantienen en recipientes o empaque: ¢
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C
5 | Epersonal manipulador reaiza el diigenciamiento aportuno del c
8| formato Preparacién de alimentos.
E1 personal manipulador manipula con utensiios adecuados evitando c
59 | el contacto directo con las manos
El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de 1as
510 | supericies, equipos y menaje utiizados antes y despues de cadal ¢
proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transiadan los
511 | alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el drea de c
senvido ylo distribucion.
El personal manipulador durante el senvido y distribucion a Io
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDI
segin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando lo c
512 | conocimientos adquiridos durante la socializacion de Estandarizacio
de porciones dada por el operador a cargo del personal manipuladol
de alimentos.
Durante la.distribucion las temperaturas de las preparaciones fria:
513 | se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparacioned ¢
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen s
permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorr
5.14 c
tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia lo
participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | may | oun | aw | Ag | sep | oct | Nov | Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES
cimcr|emer|eimver| eivci| ciner| ciner| ciner| ciner| ciner| eimer| emcr| ciner
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienel
6.1 | superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia c
desinfecta segan el plan de
o5 | Laumidad operativa cuenta conlos equipos, uensiios y mensje para
prestar el servicio. ©
‘Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el person
3 | e sewicios generales garaniza que el espacio para que lo c
participantes consuman los alimentos, mesas y sillas esten limpias
paralos
64 | E1proceso de descomide se reaiiza segin las indicaciones del area
8 ambiental, garantizando un correcto destino final c
OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
Nombre Profesional: CLAUDIA HERRERA Firma: \ Nombre Responsable o CARLOS ARTURO AGUDELO
)| S—py Coordinador: >
Nombre Profesional Firma Nombre °o Firma:
-
Nombre Profesional: —  Fima: Nombre Responsable o Firma:
Goordnagor:
Nombre Profesional Firma: lombre Responsable o Firma:
-
Nombre Profesional. ——————————— . Nombre Responsable o -
Goordnagor:
Nombre Profesional Firma: lombre Responsable o Firma:
-
Nombre Profesional, ——————————— . Nombre Responsable o Fima
Goordinagor:
Nombre Profesional Firma tombre Responsable o Firma:
c
Nombre Profesional: —  Fima Nombre Responsable o Firma:
Goordinagor:
Nombre Profesional Firma: jombre Responsable o -
Coorginagor:
Nombre Profesional —  fme jombre Responsable o -
c
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:

Coordinador:




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Codigo: 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: Bosa SERVICIO SOCIAL: CC-CP UNIDAD OPERATIVA: POTRERITOS
DIRECCION: CALLE 74 BN 87 | — 97 SUR TELEFONO: 3174241757
OPERADOR: UT ALIMENTACION INTEGRAL
FECHA: 15/08/2023 ENERO: FEBRERO: MARZO ABRIL: MAYO! JUNIO JuLio:
(dd/mmjaa) AGOSTO: 15/08/2023  SEPTIEMBRE: OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr Ma Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic ‘OBSERVACIONES
y
C/NC| C/NC| C/NC | C/NC| CINC | C/NC [C/NC [C/NC |C/NC [C/NC |CINC |C/NC
INA | INA | INA [ INA | UNA | INA [ iNa | UNA | NA [ sNa | TNA [ Na
<
£l personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por
11
1a SDIS para los participantes
3
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por €]
1.2 | profesional Nutricionista-Dietista a cargo del senvicio asegurando ¢
aporte nutricional establecido en la minta patron.
3
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a |
1.3 | estipulado en la minuta patron por grupo de edad (aplicar format
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).
3
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con lo
1.4 | criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion d
caracteristicas organolépticas)
- - c
15 | E personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.
<
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dieta
16 por el cuando apliue, partiend
del estado nutricional y patologias especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr [ May [ Jun | ou Ag | sep | oct | Nov | Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES
cinc| cine| cine [ cine| cine | cine [crine |cine [cine |cine |cine [cine
INA | INA | /NA [ /NA | /NA | INA | iNa | NA | NA [ iNa | NA [ Na
- - <
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico
2.1 | controles periédicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizadd
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa ©
5o | Sospeche que padezca de enfermedad suceptible de transmitirsd
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, iritacioneq
cuténeas o diarrea.
El contratista cuenta_con registios que certifiquen un plan de <
2.3 | capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador
de alimentos.
<
54 | Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia a
cursos o capacitacion en higiene y proteccion de alimentos.
3
45 | Los manipuladores de alimentos utiizan uniforme completo, de
* | color ciaro, limpioy calzado cerrado.
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los ¢
26 | elementos de (gorro, durante la 6
delas actividades a cargo.
3
57 | Las manos de los manipuiadores se encuentran fimpias y sin joyas;
las ufias estan cortas y sin esmalte.
<
Los empleados evitan précticas como comer, beber, o fumar en lag
2.8 |areas de almacenamiento, preparacion, senvido o en donde existd
iesgo de contaminacion del alimento.
3
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo a|
2.9 | protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes
de entrar en contacto con los alimentos.
3
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio d
2.10 | alimentacion cuenta con elementos de proteccion como gorr
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
3. RECIBO OBSERVACIONES
cinc| cine| cine | cine[crine |eine [crne [erne |cine [erne |cine
INA | INA | INA [ /NA [ /NA | sNA [ iNa | sna | NA [ iNa ] iNa
. R . c
3.1 | Los aimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que
B eviten su contaminacion, alteracion y dafos fisicos.
3
55 | Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro
transportador se evita el contacto de estos con el piso.
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si <
33 | cumplen con las especificaciones establecidas enlas fichas
técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante c
3.4 | el recibo (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
basculas y realizando el conteo oportuno.
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las <
3.6 | especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la
anotacion pertinente en la remision
<
57 |Sereaizael del formato de Recepcion de
alimentos.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

4. ALMACENAMIENTO

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

OBSERVACIONES

4.1

Los alimentos de alto riesgo microbiologico (l4cteos y carnicos etc
son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurand
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.

¢

42

El 4rea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.

4.3

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

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

ALMACENAMIENTO EN SECO

En

Jun

Jul

Ag

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

OBSERVACIONES

4.4

Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de
almacenamiento para evitar la presencia de plagas.

4.5

Existen estantes suficientes y en buen estado para
almacenamiento de los productos y se facilta su limpieza
circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 1
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza
fumigacion, si es el caso.

4.6

Se utiizan envases y recipientes apropiados para almacenar lo
alimentos, confiiendo  una  proteccion  apropiada  contra |
contaminacion, estos recipientes estan limpios y desinfectadof
antes de su uso.

4.7

Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.

4.8

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

NI

EL DE C

MPLIMI

1O

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

OBSERVACIONES

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

c

Los equipos de 6n y C se
funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta -
25.

Los equipos de 6no 6n se Ubicados
aislados de las zonas de coccion para evitar el aumento de la
temperatura del equipo.

Selavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

Los equipos de refrigeracion ylo congelacion se encuentraf
organizados; En congelacion: carnes crudas, en  refrigeraciol
lacteos, carnes 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 |
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia

Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento,

Los productos carnicos se llevan a refrigeracién o congelacion
inmediatamente se reciben

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

Los recipi o en donde se
congelados permanecen tapados y rotulados.

los alimentos

Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controlad|
para evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimento)
congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horal
antes de su preparacion.

5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y

EL DE CUMPLIMIENTO

DISTRIBUCION

En

Mar

Jun

Jul

Ag

C/NC
I NA

C/NC
I NA

C/NC
I NA

C/NC
I NA

C/NC
I NA

C/NC
I NA

C/NC
I NA

C/NC
I NA

C/NC
I NA

C/NC
I NA

C/NC
I NA

C/NC
I NA

OBSERVACIONES

&

5.

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

5..

~

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

5.;

w

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

5.4

El personal manipulador de alimentos verfica la fecha d|

y las i fisicas y é 6ptimas d
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
coccion.

5.

o

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de lal
materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proces|
segin 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

56 [ 30 minutos enlas temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).
Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que nf ¢
5.7 |requieren coccion, se mantienen en recipientes o empaque|
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C
) ¢
sg | Efpersonal manipuiador realiza el diligenciamiento oporturo del
8 [ formato Preparacién de alimentos.
¢
59 | Elpersonal manipulador manipula con wtensilos adecuados
B evitando el contacto directo con las manos
El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las ¢
5.10 | superficies, equipos y menaje utiizados antes y despues de cada
proceso
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan lo| c
5.11 | alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area d
senvido y/o distribucion
¢
El personal manipulador durante el servido y distribucion a lof
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDI
515 | Seqin grupo etario y tipo de deta ofrecida apicando 1o
12 | conocimientos  adquiridos  duwante  la  socializacion  df
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo d
personal manipulador de alimentos.
€
Durante la 6n las de las p fria)
5.13 | se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparacione
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
€
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen us
514 | Permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorro
tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia o
participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May| Jun| ou| Ag| sep| oct| mov| Dpic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES
cine| erne| cine| crne| cine| cine| cine| cine| cine| cind cine| cine
TS AN LTS AN AN AN AN AN AN YN T S
¢
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tiene
6.1 | superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia
desinfecta oportunamente segan el plan de saneamiento
) ) ¢
62 | La unidad operaiiva cuenta con los equipos, wensilos y menaje
2 [ para prestar el servicio.
‘Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el persor ¢
o3 | de senicios generales garantiza que el espacio para que |
3 [ participantes consuman los alimentos, mesas y sillas esten limpias
y organizadas para los participantes.
6.4 | E1proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del area ¢
4 [ ambiental, garantizando un correcto destino final.
OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
Nombre Profesional Claudia Herrera Firma: N Nombre Responsable o Carlos Arturo Agudelo Amaya | Firma X
Qe =
Rambre profesona - oy Resporsable p—
Nombre Profesional Firma: Nomore Respansable o Firma|
Nombre Profesional Firma: Nombre Responsable o Firma
Nombre Profesional Firma: Nomere Responsable o Firma:
Nombre Profesional Firma: Norrbre Resporsable o -~
Nombre Responsable o
Nombre Profesional Firma: e Firma
Nombre Profesional Firma: Nomore Responsable o Firma
Kambre profesona - Norbie Responsae o —
Nombre Profesional Firma: Nombre Responsable o Firma
Nombre Profesonal — Normbre Resporsable o —
Nombre Profesional Firma: Nombre Responsable o Firma

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.




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 ACOMPARNAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019

Pagina: 1 de 3
SUBDIRECCION LOCAL: BOSA SERVICIO SOCIAL: ccC UNIDAD OPERATIVA: POTRERITOS
DIRECCION: CALLE 74 B N 87 | - 97 SUR TELEFONO: 3174241757
OPERADOR: UT ALIMENTACION INTEGRAL
FECHA: ENERO: FEBRERO: MARZO: ABRIL MAYO: JUNIO JULIO: 12/07/2023
(dd/imm/aa) AGOSTO: SEPTIEMBRE: OCTUBRE NOVIEMBRE: DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO Feb | Mar | abr | may | oun | ou | Ag | sep | oct | nov | bic OBSERVACIONES
cinc/|cinci|cinei|cincilcinci|cinei|cinci|cinci|cinei|cincifcinc|cine ]
na | ona | ona | ona f ona | ona ] na o na | ona ] ona | ona
11 |Erpersonal manipuiador cumple el ciclo de minuas establecido porf c
1 |lasDIS paralos participantes
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
12 | profesional Nutricionista-Dietista a cargo del senvicio asegurando el c
aporte nutricional establecido en la minuta patron.
En la unidad operativa las porciones se siven de acuerdo a lo
1.3 |estipulado en la minuta patron por grupo de edad (aplicar formato c
inspeccién plan de muestreo de porciones servidas)
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples conlos
14 |ciiterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de c
caracteristicas organolépticas)
15 |E! personal manipuiador conoce y esta pendiente de solcitar el
% | Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. c
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas
16 or el cuando aplique, partiendo c
del estado nutricionaly patologfas especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Feb | Mar | Abr | may | aun | au | Ag | sep | oct | Nov | pic
2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES
cinc/|cincifcinei|einci|cineifcinei|cinei|cineifcine|cineifcine | ine
NA | na | mna ] na | na | na | Na | na | na | A | na
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y|
21 |controles perigdicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizadal c
entregada inmediatamente llegue ala unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o
45 |sospeche que padezca de suceptible de
2 |por los alimentos, o que presente heridas infectadas, iritaciones c
cuténeas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de
23 |capacitacién continuo y permanente para el personal manipulador de c
alimentos.
44 |Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia 4
4| cursos o capacitacion en higiene y proteccién de alimentos. c
Los manipuladores de alimentos utiizan uniforme completo, de
25 c
color claro, impio y calzado cerrado
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
26 |elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacion| c
de las actividades a cargo.
47 |Las manos de los manipuiadores se encuentran limpias  sin joyas; c
"7 |ias ufias estan cortas y sin esmalte
Los empleados evitan précticas como comer, beber, o fumar en las
28 |areas de aimacenamiento, preparacion, senido o en donde existal c
riesgo de contaminacion del alimento
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
29 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes c
de entrar en contacto con los alimentos.
Se obseva que todo el personal que ingresa al senvicio de
210 |alimentacién cuenta con elementos de proteccion como gorro, c
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Feb | Mar | Abr | may | Jun | Jut | Ag | sep | oct | Nov | pic
3.RECIBO OBSERVACIONES
cincilcincifcinei|eincicineifcinei|cinei|cineifcinei|cineifcine|cine
NA | na | na | na | na | ona | Na | na | na | Na | Na
31 |Los almentos se reciben en un lugar mpio y en condiciones que| c
"1 |eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos.
45 |Durante el proceso de descargue de aimentos desde el carmo
-2 | wransportador se evita el contacto de estos con el piso. ¢
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar sil
33 |cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas c
técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante
34 [elrecibo (4 °C +- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los c
productos.
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las
as | c
basculas y realizando el conteo oportuno
Se dewselven los alimentos que no cumplen con las
36 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la| c
anotacion pertinente en la remision
Se realiza el diigenciamiento del formato de Recepcién de
37 c
alimentos.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
cinci|cinci|cinci|cinei|cineifcinelcinei|cinei|cinci|cinei|cinei|fcine
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos y camicos etc.)
41 [son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando c
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
4 |E &rea de amacenamiento se mantene limpia, protegida de
2 [insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. c
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de|
43 [los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y) c
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | may | Jun | Jul | Ag | sep | oct | Nov | Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
cinc/|cinci|cineifcinei|cinei|cinci|cinei|cineifcineifcineifcine|cine ]
NA |l na ] ona | oNa | na | Na | na | ona | NA | oNa | NA | NA
44 |Se reaiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de
4 |aimacenamiento para evitar la presencia de plagas. ¢
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilta su limpieza y|
45 |circulacion de aire, los aimentos estén dispuestos sobre palés o
5 |tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15 c
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y]
fumigacion, si es el caso.
Se utiizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
46 |aimentos. confiiiendo una proteccion apropiada contra laf
6 |contaminacién, estos recipientes estan limpios y desinfectados c
antes de su uso.
Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre,
4.7 c
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.
45 |5 leva control de primeras entradas y primeras saidas con el fin de c
garantizar la rotacion de los productos
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
en | Feb | mar | Abr | may | gun | our | Ag | sep | oct | nov | bic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
cinc/|cinc/|cinci|cinci|cincifcineilcinei|cine/|cinci|cinci|cineifcine
NA |l na ] Na | Na | Na | Na | Na ] Na | NA | NA | NA | NA
49 |La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o c
necesidad de los alimentos que llegan
Los equipos de on y C 6n se
410 |funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta - c
25
Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran ubicados|
411 |aislados de las zonas de coccion para evitar el aumento de laf c
temperatura del equipo.
412 |Se lavany desinfectan los equipos, cada 8 dias. c
Los equipos de 6n yio on se
413 |organizados; En congelacion: cames crudas, en c
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
414 iony control de de equipos de 6n la| c
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
415 |Los alimentos se amacenan en su empague original o protegidos|
5 ladecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento. ¢
Los productos camicos se llevan a refrigeracion o congelacion
416 c
inmediatamente se reciben
Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a unaf
417 . c
temperatura menor de 6°C.
415 |Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos| ¢
“** |congelados permanecen tapados y rotulados.
Se realiza el proceso de auna velocidad
419 |Para evir el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos,
19 | congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas c
antes de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En | Feb | Mar | Abr | may | Jun | Jul | Ag | sep | oct | Nov | Dic OB SERURCIONES
DISTRIBUCION
cinc/fcincifcineifcine/|cine/|cinci|cinei|cine/fcineifcine/fcine/|cine ]
NA |l na ]l ona | oNa | Na | Na | Na | ona | NA | NA | NA | NA
Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y|
5.1 [continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos c
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.
El personal maipulador utiizar la asistencia por grupo de edad paraf
52 [calcular la cantidad de alimentos que debe utiizar para cadaf c
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.
53 |E! personal manipulador realiza el diigenciamiento oportuno del ¢
> |formato control de entraday salida de alimentos.
El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de|
ylas i fisicas y - 6ptimas de
5.4 c
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previal
cocci6n.
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las|
55 |materias primas y utensilios antes de incorporarios al proceso segun
> |ia tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y se ¢
diligencia el formato pertinente.




56 |Se evia aue los aimentos se maripuien por espacios superiores af c
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).
Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no
57 |requieren coccién, se mantienen en recipientes o empagues c
protegidos antes de ser senvidos y a una temperatura menor a 6°C
g |E! personal manipuiador reaiiza el dilgenciamiento oportno del
8 |formato Preparacion de alimentos. ¢
5o |Efpersona manipuiador manipuia con utensilos adecuados evitandol
9 et contacto directo con las manos ¢
El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
510 |superficies, equipos y menaje utiizados antes y despues de cadal c
proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los
511 |alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el drea de c
senvido ylo distribucion.
El personal manipulador durante el servido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
512 [se0in arpo etario y po de dieta ofrecida aplicando los c
12 | conocimientos adquiridos durante la socializacion de Estandarizacion|
de porciones dada por el operador a cargo del personal manipulador|
de alimentos.
Durante la las de las frias
513 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones c
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
514 c
tapabocas) y fiene un trato respetuoso y amable hacia los|
participantes y profesionales
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | mar | Abr | may | sun | aur | ag | sep | oct | nov | Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES
cinc/|cincifcinei|einci|cincifcinei|cinci|cinei|cinei|cineifcine | cine
NA | na | omna | na | na | na | na | na | na | A | na | N
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen|
61 lisas, el personal de alimentos limpia y c
desin segun el plan de
62 |Launidad operaiiva cuenta con los equipos, uensilios y menaje para c
prestar el servicio
‘Antes de iniciar [a distribucion de cada fiempo de comida el personal]
5 |de senicios generdles garniza que el espacio para que los|
-3 | participantes consuman los alimentos, mesas y sillas esten limpias y c
para los
6.4 |Etproceso de descomide se realiza segn las indicaciones del ared
4 |ambiental, garantizando un correcto destino final. c
OBSERVACIONES
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