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]SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO IUMIDAD OPERATIVA: CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO LIBERTAD

SUBDIRECCION LOCAL:
30 TELEFONO:
R COIE CALLE39 21 |
OPERADOR: EICADH
SEEN ENERO: [Fesrero. [warzo: [reriL: MAYO: JUNIO: 2010612024 [rutio: zzomr202
(dd/mnVaa) IAc,os-ro; M lsevnsmsasz OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE: l
TO SANITARIO PORCENTAJE DE No.
FECHA UNO (10) :"\3:(:‘5:‘ CONCEPTO CUMPLIMENTO ACTA: SUBRED
CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE No.
FECHA DOS (f;dmmw, CONCEPTO CUMPLIMENTO ACTA: SUBRED
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dc OBSERVACIONES
CINCT|CINCT|CINCT|C/NCT|CINCT|CINCT|CINCT[CINCT|CTNCT[CTNCT|CTINCT[CINCT :
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA | NA | NA
El eslablecimiento esla ubicado en sitio seco, no inundable y terreno de;
facd drenaje. No exislen fiesgos de contaminacidn para el servicio de c c
1.1 g Q,.
debido a las de los de la
edficacin 3
12 |Las dseas delservicio de ion se C c Q
Las inslalaciones estan prolegidas conira entrada de polvo, luvia,
13 suciedad. olios conlaminanles y el ingreso de plagas y animales c c (4
[domésticos. Los sifones o rejilas de drensje se encuentran asegurados
y en buen estado.
Las ventanas y puertas, son de malerial que no generan sustancias
10xicas, resistenles, no porosas y con acabados bres de grietas o
1.4 |defectos que dificuten la kmpieza y desinfeccidn. Los vidios se c c ¢
lencuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de segundnd 0 algun| Q
lelemento para prevenir al estalido.
Cuenla con ventiacidn direcla o indirecla sin generar incomodidad del|
I, previene b on del vapor. polvo y facita la remocién
15 del calbor. Las aberturas se encuentran prolegidas con mallas anti- Cc [ Q,
(anjeo) en buen estado, de malerial no corrosivo y facdta su
mpieza.
Los pisos, paredes y techos son de maleriales que no generan
loxicas, no porosos, impermeables, no
y con kbres de gretas o defeclos
16 |ave uﬁculnn la bmpeza y desinfeccion. Cuenta con uniones c c
) |redondeadas piso-pared y pared-pared de las areas de preparacion y
almacenamiento de akmenlos. Los pisos se manlenen sin exceso de C
humedad.- Asi mismo; las estructuras complementarias cumplen con o
antetormente descrito.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO En Feb Mar Abr May Jun Jul . Ag Sep Ocl Nov Dic OBSERVACIONES
CINCT|CINC/|CINCT|CI/NCT|CINCT[CINCI[CINC/[CINCT|CTNCT|CINCI|CINCI|CINGT
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La unidad operahve cuenta con plan de saneamiento ajustado a
21 la unidad op y do con los p c c
& eslablecndos tales como manejo de agua, limPIBlB y Q
feccion, control de y manejo de residuos sélidos,
Se i dos los prog del plan de
22 |saneamiento y se venrcan el correclo diligenciamiento de los c c C
formalos,
2.3 |Elagua ullizada en el eslablecimiento es potable c c G
24 El suministo de agua y su presion es adecuado para lodas las c c C
operaciones
Cuenla con tanque de almecenamianb da agua potable, el agua .
25 estaen que-punt Cc [ c
suministro)
26 Eltanque de all i de agua esla p yesde c c
7 |capacidad suficients para un dia de operacion. ’ c
Se limpia y desi 6 (minimo cada 6 meses),
Conlrol de lavado de unques de almacenamienlo de
2.7 |agua.(Venficar la autorizacion de la empresa para realizar esta c c
actividad, el certificado de manlenimiento del tanque, con las C
P fichas de los )
La unidad operativa cuenta con canecas con apa y bolsa de
28 |colorde a los resid y son idos del c c [ of
area del servicio de alimentacion frecuenlemente,
La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento
29 wmpor?l de residuos sélidos, en buenas condiciones higiénico c c C
y P del servicio de
alimentacién,
Exisle area iva para los imi
210 (delergenles, desinfeclanies, plaguluuas)yelamanws como c c
. escobas, lraperos y jores, los prod se C
encuenlran debidamente rolulados y ba]n llave.
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2.11 |Noseob tibles liquidos dentro de la unidad c
perativa (gasalina, alcohol) © c
Control de Fumigacion. (relacionar Ia fecha de fumigacion, si se
2.12 |realiz6 esta idad de do a idad de la unidad c c
loperativa) C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO [ 7o [ Wor | Aor [ Moy | Jun | Ju | Ao | sep | Oct | Nev ] Oc OBSERVACIONES
CINC/|CINC/|CINCI|C/NC/ CINC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|CINC/ C/NC/|C/NC/|C/INC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
11 €1 personal maniputador cumple el ciclo do minutas establecido por c c e
' SDIS para s participantes " i
Los de se { jos por el
32 |profesional Nulricionisia-Dietsta @ cargo del serviclo asegurando el (o3 C
aporte nulricional establecido en la minuta patrén. c
En bx unidad operaliva las porc'pnu so sitven de acuerdo a ko estipulado
33 |en ko minuta patién por grupo de edad (apicar formato inspeccién plan [o] c
de muasireo de porciones servidas). C
Las caracteristicas organoléplicas de los almenlos cumplen con los
34 criterios  establecidos por la SDIS (aplicer formato evaluacion de Cc c
caraclerislicas organolepticas). G
15 €1 personal manipulador conoce y esla pendiente de sokcitar el Reporte c c
K asistencia de parlicipantes y lipo de dieta cuando aphque. (
El p 1] ipulador conoce e ta el Listado de Dietas
36 do por el p ional ista cuando aplique, partiendo del Cc c
eslado icional y fi del parii c
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR & | feb | Mar | Ao | May [ dn | u | Ao | sep | Oct | Nev | DE OBSERVACIONES
CINC/|CINC/|CINC/|CINCI|CINC/ C/INC/{CINC/|CINCI|CINC/ CINC/|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El p | de tiene certificado médico y conlroles 2
4.1 |periddicos vigentes, as! como, Hoja de Viia actualizada entregada’ (o] c .
inmediatamente Sogue a le unidad operative c
Se toman Ias medidas nacesarias con las personas que se sepa o
peche que de ble de use por
42 los oaque p heridas r o c c 0
diarrea.
El contralista cuenla con regislros que certifiquen un plan de
43 P 6n conlinuo y p! para el personal maniputador de [ c C
alimentos,
Los maniputadores de akmenlos cuentan con las evidoncias que
44 certifiquen el plan de capacitacién continuo y permanente acorde 2 la c c
' Resolucion 2674 de 2013 y se garantzan que 8sta formacién sea minmo C
de 10 horas anuales. "
a5 Los manpuladores de akmentos utizan undorme completo, de color c c
3 ctaro. impio y cakzado cerrado. C
Los hacen uso p Yy de bs
46 de p ion (gorro, hable, scorde 8 la normalividad c [ (,
vigenle,) durante b reakzecion de las actividedes a cargo.
a7 Las manos de los manipuladores se encuentran Impis y sin joyas; las c c
L |unas estan cortas y sin esmalte. c
Los ampleados evitan préclices como comer, beber, o fumer en las
48 |areas de simacenamicnlo, preparacién, servido o en donde exista riesgo c c C
do contaminacién del almento.
Los ¥ se bvan y las manos de acuerdo al
49 protocolo de lavado de manos en cade cambio de activided y antes de C c c
entrar en contacto con los amentos.
2.10 Se observa que lodo el personal que ingresa al servicio de akmentacion: c c
% cuenla con elemantos de prolecckn como gorro, tapabocas y baln. C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En Feb Mar Abr Moy Jun Jul Ag Sep Ocl “Nov Dic OBSERVACIONES
CINCI|C/INC/|CINC/|CINC/ CINC/|CINC/|CINC/|CINCI CINC/|CINC/|CINC/[CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
5.4 Los akmanlos se reciben en un kgar kmpioy an condicionas que avilen
N su contaminacion, aleracién y dafios fisicos. ¢ c (’
52 Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carfo c c C
A transporlador se evita el conlacto de estos con el plan.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO. PREPARACION .COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May Jun Jul Ay Sep Oct Nov Dic
DISTRIBUCION OBSERVACIONES
CINC/|CINC/|CINC/|CINCI|CINCI|CING/ CINC/[CINCI|CINCI|CInGt CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las operaciones de produccidn se reaizan en orden secuencial y
7.1 [conlinuamenie. con el fin de que no se produzcan retrasos indebidos que c c C
el L de
€1 personal manipulador ulizar la asistencia por grupo de edad para|
7.2 |cakutar b canltidad de almentos que debe uliizar para cada preparacion. c c (¥
ovRando pérdidas de akmentos.
73 El parsonal realza el & oportuno dal formato ¢ é
- control de enlrada y sakda de almentos. 2 C
El personal manpulador de akmenlos verifica [a fecha de vencimiento y
74 |bs L fisicas y icas 6plimas do los ali que| C [ C
van a ser preparados o entregndos sin previa coccién,
El personal manipulador de almentos reakza Ik desinfeccion do las
75 materaas primas y utensilos antes de incorporarios al proceso segun la
labla de sokicidn del plan de i y s» digencia el c c (&
formoto pertinente.
6 Se evita que los almentos se manpulen por @spacos superiores a 30
hy minutos en las lemperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C). c ¢ ("
Los almentos { Kcleos, jugos, ensaldas, carnes frias) que no
7 coccién, se enr © empaaq c [ c
Antas do sor servidos y a una lemparatura menot a 6°C
78 El personal reakza el dib oportuno del formato. (.
g Preparacién de almentos. ¢ c
78 El parronal manpulador maniputa con utensiios adecuados evilando el
. contacto directo con las manos. ¢ & |
7.10 El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las superficies, c c C
Z 2quipos y menaje utdizados anlns y después da cada proceso.
€n un lapso de tiempo no mayor a 5 minitos se traskdan bos afmenlos
7.11  |preparados desde el sitio de coccidn -hasla el érea do servido yio| [ c C
El personal manipulador durante el servido y - distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS s6gun|
7.2 |grupo elario y lpo de deta ofrecida aplcando los conocimientos 7 c c (.
idos duranle la sock de E: acion de L dada
por el operador a cargo del personal manipulador de akmentos.
Ourante s las de las frias se
7.13  |mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones calienles Cc [ C,
se manlienen en una temperalura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador do skmentos hacen uso
716 P y n bs de 6n (gorro, c ¢ ('
- ltapobocas desechable) y tiene un trato respeluoso y amable hacia los
|participanias y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb | Mar [ Abr | May | Jun | sul Ag Sep | Oct | Nov | D OBSERVACIONES
C/NC/|CINC/|CINC/|CINCI|CINCI|CINCI|[CINC/|CINCT[CINGT C/NC/|CINC/|CINCT
NA NA |__NA NA NA NA NA NA
.os equipos, superficies, mesas y mesones ampleados en el manajo de
almenlos contacto direclo con el akmento son de malerial santario. de
¢l hmploza y desinfeccidn, no tienen phluras u otro tipo de material
8.1 |desprendible que represonte un riesgo para la inocuidad del almento, c c
Los equipos dal servico de alimenlaciin se encuentran en éplimas c
ici de 2500 y La unidad iva cuenta con los
equipos, utens#os y menaje para preslar el servicio,
Los elementos da cocia, se mantienen Empos y organizados. El
proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menaje se realza de|
82 |acuerdo con lo esiablacido en el plan do sanesmiento de la unidad c c
operaliva, Verifique que no se uliice toallas de lela para el secado. El| (&
menaje se en un 0 espacio en buenas
condicionas higinico sanitarias.
Antes de iniciar 1a distribucin de cada lempo de comida el personal de
a3 sorvicios generales garantiza que el espacio parn que los partcipanias c c
& consuman los aimentos (drea de consumo), mesas y sillas eslén limpias <
y organzadas para bos parlicipantes.
8.4 El proceso de descomide so 10aliza segin las hdicociones del éren c c Q
i Ambiental, garantizando un correclo destino final,
FECHA DEL CONCEPTO
ACATADE LA CONCEPTO 3 17101724
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION (dd/mmvaaan) 19/0-2024 EMPRESA B Cq AML’ " SANTARIO FAVORABLE EVPRESA (dd mm/a908)
FECHW DEL CONCEP10
CONCEPTO
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION (dd/mm/aana) EMPRESA SAMTARIO EMPRESA (ded mm/ana)
FECHA DEL CONCEPTO
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE AGUA EMPRESA COmi‘:g EMPRESA (dd/mm/ass)
(dd/mm/azaa) -
P FECHA DEL CONCEPTO
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE AGUA EhpaEaa CONCEPTO pirdabyoiventan
3 8 SAMTARIO
(dd/imm/anaa) :
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Se inspeccionan los almenlos e insumos, para determinar si cumplan|
s3 |eon las especificaciones eslablecidas en las fichas lécnicas. Se reakza) 3 e
verificacidn de la caklad y. cantidad de los alimentos recibidos. Se revisa c
ol rolulado de ks aimentos segun normatividad vigenta.
Se verifican kas temperaluras de los alimentos de allo riesgo durante el
54 |recbo ( 4 °C +- 2°C) y se 1evisa la fecha de vencimienlo de los [ [ C
productos.
&5 Se verifica el peso de los K las las y ¢ ¢
realizando el conteo oportuno. C
Se devuelven ks alimentos que no cumplen con las espacificaciones
5.6 |establecidas en las fichas lécnicas y se realkza la anotacion perlinente en c c
b remsién (
57 |Sereakzael del formalo de bn de c c c
58 Se cuenta con los elementos necesarios y en buen eslado para la .
- [recepcidn de aimentos (bascula, gramera. termémetro y canaslilas). c c C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En - Feb Mar * Abr Ma Ji
6. ALMACENAMIENTO Cii] B o 1 e T 8 R R | OBSERVACIONES
. CINC/ICINCI|CINC/|CINCI|CINCI|CiNCI|CiNe s C/NC/|CINC/|CINCI|CINCI|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los de allo riesgo (lacleos y carnicos etc.) son
6.1 |almacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos esegurando cadena) [o3 [ (
de Irio, temperature maxima 6 °C.
62 El drea de L se mpia, de insectos o 2
' lalementos que puadan contaminer los alimantos. c c (/
63 Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los
. mismos en sitios que evilen su y ak N c C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
E .
ALMACENAMIENTO EN SECO & 2o Wer | Aw . Moy, | uni) ] Ao} iSes | Oct | Mov | O OBSERVACIONES
CINC/|CINC/|CINC/|CINC/|CINC/|CINC/|CINC/|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CING?
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
64 Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarlo de almacenamento
" para evitar la presencia de plagas. e ¢ ('
Exislen eslanles suficientes y en buen eslado para el aimacenaniento!
de los produclos y se fackia su Empeza y circulacion de awe, los
6.5 |akmentos estan dispuesios sobre pakés o larimas kmpias y en buen Cc c c
eslado, elevadas del piso por o menos 15 centimelios de manera que
se permila ka nspeccion, kmpieza y fumigacion, si es el caso,
Se utizen envases y r para el los
6.6 i una L contra la c c
: cruzada, es10s recipentes eslan kmpios y desinfeclados anles de su o
uso.
Los en L estan con nombre. fecha de
C [+
L vencimienlo, lote cuando aplque. c
6.8 Se Beva el formato control de primeras entradas y primeras sabdas con c c
& el hn de garanlizar la rotacion de los productos, (,
2 . NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag ch Oct Nov Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
i CINC/|C/NC/|CINC/|CINC/|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINGY CINC/|CINCY
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
? . N f do
6.9 La . del equipo es parala ] c c C
los alimentos que Blegan,
Los equipos de g y C on se funck )
6.10 . para refri enlre 0°C a 4°C y Congelacion debe Cc [ C
ser -18°C o menor.
Los equipos de ' o se
6.11 |aslados de ks zonas de coccidn para evitar el aumenlo de la c c &
lemperatura de) equipo.
6.12 |Se lavany desinfeclan los equipos, cada 8 dias. C c C»
Los equipos de L L ylo n  se
6.13 organizados; En congelacién. carnes crudas, en refrigeracidn: lcleos, c c C:
carnes crudas en relfrigeracion, frulas y verduras
Se regista en el formato Conlrol de lemperatura de oquipos do
6.14 fri on y control de de equipos de congelacion la C c c
lemperalura de los aimentos 3 veces durante el dia
6.15 Los se en sy original o ] c c Q
: adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de venciniento.
8.16 Los produclos cérnicos se levan a refrigeracion o congelacidn c c Q
) Inmedialamente se recibun
, [tos que reqs se a una c c
e lemperalura menor de 6°C. (&
6.18 Los recipenles o empaques en donde se manlienen ks akmenlos c c Y
: lapados y rolulad
Se realza el proceso de i0n a una velocid; da para o
6.19 evitar el desarrolo de i pasando los ab c c
& |congelados a reliigeracion por un tiempo estimado de 24 horas antes d
su preparacion. -
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