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SUBDIRECCION LOCAL: SUBDIRECCION PARA LA VEJEZ

ISERWC&D SOCIALMODALIDAD: COMUNIDAD DE CUIDADO

!UNSDAD OPERATIVA: HOGAR FRANCISCO Y CLARA

DIRECCION: KM 2, VIA PASCA, VEREDA LOS SAUCES ETELEFONO: 320 4624094
QPERADOR: INSTITUTO HERMANAS FRANCISCANAS DE SANTA CLARA
T T E; O/,
FECHA: ENEROQ; }FEQRERO: }MARZQ {ABRIL: lﬁA‘(OV JUN!O:Ozé) &ZZ' '24/ !JULiO:
(dd/mm/aa) 1 i l
AGOSTO: SEPTIEMBRE: CCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE: :
FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO ARV /] o~/ ]| PORCENTAJEDE | , 2~ INo. - o - e uu)(
(ddimm/aaaa) 2;@ 3 u 4/2 OQd CONCEPTO Jry() f;“?j\/)@ CUMPLIMIENTO {C«@ ACTA: L Di 3‘?‘ SUBRED R ©O( ('pg‘(’ﬁr[_}‘ © |a
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE No.
(ddimm/aaaa) CONCEPTO CUMPLIMIENTO ACTA: SUBRED
] NIVEL DE CUMPLIMIENTC
1. INFRAESTRUCTURA En Fab Mar Abr May Jun Jui Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC/HCINC/CINC/{C/INC/ICINC/CINC/HCINC/CINC/HCINC/HCINCHCINCACING/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Ei establecimiento estd ubicado en sitio seco, no inundable y terrene
14 de facii drenaje. No existen riesgos de contaminacion para el servicio %
: de alimentos debido a las ici itarias de Ios ab C
de la edificacion
1.2  {Las dreas de! servicio de alimentacién se encuentran sefializadas \\« C,
e ias i estan protegi contra entrada de polvo, Huvia,
{ 13 iedad, otros i y el ingreso de plagas y animales C
} : icos. Los sifones o rejillas de drenaje se encuentran d
asegurados y en buen sstado.
Las ventanas y puertas, son de material que no gensran sustancias
. toxicas, i , NO P ¥y con fibres de gristas © “
14 idefectos que dificutten fa limpieza y desinfeccion. Los vidrios se C
encuentran en buen estado, cubierios con pelicula de seguridad o
atgun 0 para p ir at L \
Cuenta con ventilacién directa o indirecta sin generar incomodidad del \
P |, previ ia i6n de! vapor, polva y facilita la \
1.5 |[remocién del caior. Las aberd se protegidas con| \ C
mafias anti-insectos (anjec) en buen estado, de material no comosivo| \
y facilita su limpieza \
Los pisos, paredes y techos son de materiales que no generan| \
sustancias foxicas, i no i b ne
no y con libres de grietas o \ C
g |defectos que dificulten la limpieza y desi i6n. Cuenta con uni \ -
: redondeadas piso-pared y pared-pared de las dreas de preparacion y|
almacenarniento de alimentos. Los pisos se mantienen sin exceso de| \
humedad. Asi mismo; las plen con \
o - . \
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINCHCINC/C/NC/C/NCHCINC/HCINC/AC/NC/C/NCHCINCHTCINC/HC/NC/ACING/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La unidad ocperativa cuenta con plan de saneamiento gjustado a \
21 la unidad operativa y actualizado con los programas) \ P
: establecidos tales como manejo de agua, limpieza y \ L
| desinfeccion, control de vectores y manejo de residuos sélidos. \
Se encuentran implementados los programas del plan de \\ R
2.2 . |saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los C
formatos.
2.3 |Eiagua utiizada en e establecimiento es potable \ C/‘
24 El suministro de agua y su presion es adecuado para todas las \L C
. operaciones \
Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el agua ‘«.\ —~
2.5 |esta en constante circulacion. {(acueducto-tangue-puntos \ C
suministro) ‘ .
26 £l tangque de aimacenamients de agua esta protegido y es de \ '
©  |capacidad suficiente para un dia de operacion. —
Se limpia y desinfecta periédicamente {minimo cada 6 meses), .
Control de lavado de tanques de almacenamiento de o
2.7 {agua.(Verficar la autorizacion de la empresa para realizar esta [
actividad, ef certificado de mantenimiento det tanque, con fas
respeciivas fichas técnicas de ios productos utilizados).
La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de N
28 |color de acuerdo a los residuos generados y son removides del C
drea del servicio de alimentacion frecuentemente. c)
La unidad operativa cuenta con drea de almacenamiento
29 temporal de residuos sdlidos, en buenas condiciones higiénico P
) sanitarias y debidamente separada del servicio de -
alimantacion.
Existe area exclusiva para los productas quimicas utilizades C’
210 (detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos come

escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se

encuentran debidamente rotulados y bajo ilave.
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2.11 |No se observan combustibles hqu‘dos dentro de la unidad—_ ‘
operativa (gasolina, alcohol) ] C_
Control de Fumigacion. (refacionar ia fecha de fumigacion, si se I
212 |realiz6 esta actividad te acuerde a necasidad de la unidad ~l_ c
operativa) ~J
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En ; Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NCACINCHC/NCCINCHCINC/HCINC/CINCHACINCHCINC/CINC/CINCIICING/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
31 El personal manipuleder cumnple #f cicle de minutas establecide por la \‘ o~
SDIS para los participantes L.
Los i de ak se por &l N
32 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo de! servicio asegurando el \, C
aporte nutricional establecido en {a minuta patrén. \\
En ia unidad operativa las porciones se sifven de acuerdo a lo \\
33 estmmado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formate) \ C
7 plan de de p servidas). =
Las de los con fos| N\
34 |criterios establecidos por la SDIS (splicar formato evaluacion de N C’ :
caracteristicas organoiépticas), —
35 E! personal manipulador conote y estd pendiente de solicitar el 3 3
: DA ia de pi ¥ tipo de dieta cuando apfique. N C N
X
El p conoce & &l Listado de Dietas X
36 estabkemo por el profesional Nutricionista cuando aplique, parti r
del estado nutricional y patolegias especificas del padticipante —
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En Feb Mar Abr May Jun Jut Ag Sep Oct Mov Dic OBSERVACIONES
C/NCHC/NC/CINCCINCHCINC/IC/NC/|CINCICINCC/NGC/NC/[CINCIC /NG /]
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificads médico y| \ &’%:‘ FU‘” o l\"?Q ‘;QE‘C)
a1 wntm!es penémcas vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada \ C’ I X! NG v x\:* ?C/ ﬂ@)ﬂ
g te Hegue a la unidad operativa C,] A S\ S @0 QL oy
Se toman las medid ; con las p i s Pecomen o ©
que e susceptibl ransmitirse por| a f
42 os  ali . © que P neridas s A\ L (-’ UXQ ﬂ* Cv
cuténeas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un pian de| C;
4.3 ¥y P para el de \
alimentos. \\
Los de ntan con las que
a4 r.erxﬂquen ¢l pian de acorde 3 ia C
© {Resolucién 2674 de 2013 y se que esta formacidn sea \\ -
minimo de 10 horas anuales. \
45 Los de utitizan de caior Ve
® |claro, timpio y caizato cerrado. S
Los manipuladores hacen uso permaneme y adecuado de los)
45 de o0 (goro, hable, acorde 2 la - \
. nermatividad wgeme) durante fa de fas actividades a C, .~
£argo.
47 Las manos de ios manipuladores se encuentran limpias y sin joyas: C“
' lias ufias estdn cortas y sin esmalte. =
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
48 lareas de almacenamiento, preparacién, servido o en donde exista C
riesgo de contaminacién del atimento.
Los manipuladores se iavan y desinfectan las manos de acuerdo ai
4.9 ipretocole de lavado de manos en cada cambic de actividad y antes C
de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de (_,»' %
4.10 |alimertacion cuenta con eiementos de proteccion como gomo,
tapabocas y bata. \\
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
§. RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Jut Ag Bep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINCHC/NCHCINC HCINCHCI/NC/C/NCHCINC/ICINCHCINC/CINCHCINC/HCING/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
54 |08 @limentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que C
© leviten su contaminacion, alteracion y daftos fisicos.
52 Durante ef p de de desde el caro (‘/
- se evita ) de estos con ef piso.
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congeiados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas antes

Se i : fos ali &h , para si 1 \
53 con {as especificacionss establecidas en las fichas técnicas. Se| \
. realiza verificacion de la calidad y idad de los ali b N\ C
S4 revisa et de los segon v vigente. N -
Se venfican las temperaturas de los alimentos de alto riesge durante. \\
54 el recibo { 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los N C
productos. _
55 Se verifica el peso de fos alimentos recivi ias \ (‘\
2y realizanda el conteo eportunio. \ >
Se ios ak que no cumplen con as esp T\
56 en tas fichas técnicas y se realiza fa anotacion pertinente \ C-
en ia remisién A\ &
57 |Se realiza ¢l diligenciamiento def formato de Recepeién de atimentos. X [ 8
58 Se cuenta con 105 elementos necesarios y en buen estade para la C
. peién de ali ascula, gi ; ro y canastiilas).
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Ot Nov Dic
6. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
CINC/CINC/HC/NC/HCINCHCINC/HCINC/ICINC/HC/NC/HCINC/HCINC/CINC/HCING/ %o
HA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbioibgico (lactens y camicos ete)| ~
8.1 |son almacenados en un tiempe no mayor a 10 minutos asegurando b |
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C. N
62 El 4rea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de insectos g i
“ o que puedan inar los alimantos. N —
Se los productos de acuerdo con las isticas de los » (/
63 |mismos en sitios adecuados gue eviten su contaminacitn y ™
alteracién. \
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En Feb Mar Abr May Jun Jut Ag Sep Oct Nav Dic OBSERVAGIONES
CINC/CINC/C/NC/ICINC/C/NCICINC/ICINC/|CINCIHCINCHCINC/HCINC/HCING/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
54 Se realiza aseo y desinfeccion  semanal del cuarto de =
: almacenamiento para evitar la presencia de plagas. C‘ﬁ
Exi: y en buen esiado para el
o de los y se faciita su limpieza y
65 circulacién de sire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o %
. tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por fo menas 15 C
centimetros de manera gue se pemnita ia inspeccidn, limpieza y
fumigacién, si es el caso.
Se utilizan y Fecipi propi para ios|
i . it una  pi i pi tontra  la %
o inaci estos ipi estén  fimpios | (;__‘
desinfectados ares de su uso.
87 Los 3 en i estan rotulados con nombre, fecha -~
. de vencimiento, iote cuande aplique. L»
68 Se lieva e formato controf de primeras entradas y primeras salidas| -
: con el fin de garantizar Ia rotacién de ios producios. &
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En_j. Feb | Mer | Ao | May | Jun | ol | Ag ; Sep } Oct | Nov | Onc OBSERVACIONES
CINC/HCINC/IC/HCHCINCACINC/CINC/CINCHCINC/HC/INC/CINC/CINC/HCING/
t§ NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
L8 idad de! equipo es suficiente para la ia o \
89 l4e jos alimentos que llegan. "\\, C,
tos equipos de y Congsiacion se A
6.10 {funch do cof para refrigeracién entre 0°C a 4°C vy ("
C i6n debe ser -18°C o menor. il
Los squipos da refrig ] gelacion se dr.
611 |aislados de las zonas de coccion para evidlar el aumento de la \ C‘
temperatura dei equipo. \
6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias, \ C
Los equipos de igeracién  vio o 5e
6.13 gani ; En gelaci cames crudas, en refrigeracion: C
1acteos, cames crudas en refrigeracin, frdas y verduras =
Se registra en el formatc Control de temperatura de equipos de,
6,14 g y control de p de equipos de congelacién ia \ C
de ios ali 3 veces durante ei dia N\
15 |LoS alimentos se en su arigingt @ pr \ O
: adecuadamente, asegurando ef registro de ia facha de vencimiento. {\\
6.48 Los productos camicos se llevan a refrigeracién o congelacidn) -
. i se reciben -
05 que requi frig ion se a una
817 menor de 6°C. C
6.18 Los recipientes o empagues en donde se mantienen los alimentos! C
) gelados p P Y
Se realiza el p de d auna
649 (pa@ avitar el de jos ali C

de su pr
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO ¥ En Feb Mar Abr May Jun Jut Ag Sep Cct Nov Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
C/NCHCINC/C/NC/{CINC/H{CINCHCINC/CINC/HT/NCHCINCHCINCIHCINC/HCING/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las operaciones de produccidn se realizan en orden secusnaial b
7.1 lcontinuamente, con el fm de que no se praduzean retrasos indebidos; C
qua permitan el \\ -
El p i utifizar la ia por grupo de edad para \\‘\
7.2 jcalcular la camndad de almentcs que debe utiizar para cada] |\ C tE
P p de \x\!
73 El persenal manipulador realiza el diligenciamiente oportuno del v\‘
: formato control de entrada y salida de alimentos. i\ C
Ei personal mampu&auor de alimentos verfica i@ fecha de \
74 |V imii ¥y las icas fisicas y organ icas Optimas de \ A~
: ios alimentos yue van a ser preparados o entregados sin pravia, ‘\. L
corcitn. \ )
El p ipulador de ali realiza la i ion de las
75 primas y ilios antes de incorp alp segun y
! la tabla de solucién desinfectante de!l plan de saneamiento y g& C
diligencia el formato petinente. \ \
X
78 Se evila que los ali se peri a30 \ C
' {minutos en las temperaturas de riesgo, (>6'c ¥ <60°C) \ L
Los alimentss { lacteos, 5uges ensaladas, cames frias) que no
7.7 |requieren coceidn, se en recipi o C
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menora 6"6
78 El personal manipulador realiza el diligenciamiento oponuno del \ P
: ifo«n&m Preparacidn de alimentos. L
El p i con d .
&y el contacto directo con las manas C
El personal manipulador hate lavado y desinfeccién de fas
7.10 |superficies, equipos y menaje utiizados antes y después de cada C
proceso.
En un iapsc de tiempo no mayor @ § minutos se trasladan los
7.11 jalimentos preparados desds el sitic de coccién hasta el drea de C,
servido y/o distribucion.
El personal manipulador durante el servido y distribucién & los|
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
ssgun gmpo etanc y tipc de dneta cfrecsda aphcando los o
742 e z
durante la de
de porciones dada por el operador a cargo del p
de alimentos.
£ Durante la distribucién las D de lag p i frias se
7.13 mantaenen en un rango menor o igual 8°C y las preperaciones)
se § en una temy mayor 2 80°C.
= el p ipulador de ali hacen uso
714 ¥ de tcs ! de p ion (gomo, C
' tapabocas desechable) y tiene un trato respeduoso y amabie hacia \ \
los participantes y profesionales. Vv
NIVEL DE CUMPLIMIENTO N
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb Mar Abr May Jun WJul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
ACINCHC/NC/IC/NC/CINCHC/NC/ICINC/C/NC/ACINC/CINC/HCINC/HTING/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los equip , mesas y &n el manej
de shmen!us cc;mada directo con of alimenic son de materal
10, de fécﬁ pi ¥ i i6n, no tienan pinturas u otro!
81 tigo de que rep un mago pera la
" linocuidad det ahmen(o Los equipos del servicio de alimentacion se C
end i de aseo y gesinfeccién. La unidad -
operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje para prestar el
servicio,
Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. Ei R
P de li én y secado del menaje se realiza de
82 acuerdo con 80 esiadlecido en el pian de saneamiento de ia unidad o
i perativa. Verifique que no se utllice toallas de te{a para el secado. Et (’-
mena;ese enun O espac da &n buenas
Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el personal
83 de samcm generales garantiza que el espacio para que los Q
: los ali (drea de mesas y!
sma; estén!impiasy gani para ios particit
El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del area -
ad ! un cto destino final. \\ ] C.r
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION L o Tuvrn Ci’ L concerto FECHA DEL CONCEPTO ; ot
(de/mm/aaas) iz -Olf- LOLRA EMPRESA '/ ¢/ SANITARIO 5‘: VOYa (// < EMPRESA (dd/mvaaza) / =3 Ner By oF>
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION P CONCEPTO f FECHA DEL CONCEPTO
{dd/mm/aasa) SANITARIO EMPRESA (6dfmnvaass)
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUEDE |, . S T AGEST concerro - . / ) FECHA DEL CONGEPTO . s
AGUA (dd/mm/aaaa) ,7 & oy CU‘Z# EMFRESK =127 SANTARIY )[ dio e {;: [ EvPRESA (daimiasaa) | [ 3. (,/-? - P23
FECHA DOS (2} LAVADC DE TANQUE DE EMPRESA concerra | | FECHA DEL CONCEFTO
AGUA (dd/mm/aaaa) 3 SANITARIO EMPRESA (ddfmm/aass)
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OBSERVACIONES

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Nombre Profesional: [ Firma: z;gx{g:a&zziponsab#e ° \“’x__\ Firma: |

Nombre Profesional: e Firma: e &mﬁfwnﬁb‘e 2 ‘ N Firma: A

|Nombre Profesional: % Firma: A émf;;z;”"“me ° AN . Firma: ~ P
Nombre Profesional: N Firma: g gg?ri;jr:aizziponsabie 2 N Firma: N -

Nombre Profesional: Firma: N g:ong:g‘;s:pcﬂssmeo I N . \A\\ Firma: X ﬁ“\
Nombre Profesionai: LW 0y (’W(_‘Q Fima: N 017/, j Zéj&:(.y ~——[Nombre Rep 5 4{ wied A[c’m /p{ . L rimma: |,/ A ’,\ in mlﬂ) 'P(
Nombre Profesionai: |/ Fima: (] f s gg::giﬁ az:,iponsabm o t] / Firma: /

Nombre Profesional: Firma: ?ﬁ&ﬁwme ® Firma:

Nombre Profesionat: Fimma: mb;ia:ii_pmm 2 Firma:

Nombre Profesional: Firma: ggv;gi:azg?onsable a Firma:

Nombre Profesiona: Firma: Sl s Firma:

Nombre Prafesionat: Firma: mﬂwm o Firma:

Q@vxco A RPmbo

CU\’

‘MQL@’UU
7 Nt

Wi c I




