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SUBDIRECCION LOCAL: VEJEZ ISERV]CTO SOCIAL/MODALIDAD: COMUNIDAD DE CUIDARG |UNIDAD OPERATIVA: HOGAR SAN JOSE SASAIMA
DIRECCION: CRA4#621 |TELEFON0: 311227 3519
OPERADOR: DOMINICAS HIJAS DE NUESTRA SENORA DE NAZARETH
FECHA: ENERO: !FEBRERO: [AaRia_- MAYO: JunNio: 28 /e 70EY |JUL]O: 22 pifZoay
{dd/mm/aa) |acosToiZ18 124 ‘SEF‘TIEMBRE: 2369 {74 locTuere: NOVIEMBRE: DICIEMERE: |
FECHA UNO (1) CONCEPTC SANITARIO i i PORCENTAE DE Na, = oy &
{d/myanaa) 2rpiiiosy CONCEPTO | Lrupeeble | compomento | GHS acTa, | 25718605 ~E4  |susrep Sé" ¢ cle it /o.i!{ 23 {f:’r’t/:}%f}?"Mm
FECHA DOS {2) CONCEPTO SANITARIO CONCEPTC PORCENTAJE DE No.
(dd/mm/azaa) CUMPLIMIENTO ACTA: SUBRED
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Qct Nov Dic OBSERVACIONES
CINC/|G/NC/AC/NC/CINC/CINC/CING/|CINC/|CINCHCING AT NG /G NG/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El establecimiento estd ubicade en sitic seco, no inundable y
14 terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacian N ~
T |para el servicio de alimentos debido a las cendicienes sanitatias i (_, Q C
de los alrededores de Iz edificacion
1.2 |Lasdreas del servicio de alimentacidn se encuentran sefializadas 'd i :
clcje e
Las mstalaciones estén protegidas contra entrada de polva, lluvia,
13 suciedad, otros contaminantes y ef ingreso de plagas y animales ia)
N domeésticos. Los sifenes o rejillas de drenaje se encuentran ’C w C’ C
asegurados y en buen estado.
Las ventanas y puertas, son de material que no genaran
sustancias toxicas, resistentes, no porosas y con acabadas libres| 5 C
1.4 |de grietas o defectos que dificulten la limpieza v desinfeccién. C C _
Los vidrios se encuentran en buen estada, cubiertos can pelicula -
de seguridad o algiin 2lemento para prevenir al estalido.
Cuenta con  ventilacion directa o indirecta sin  generar]
incomodidad del personal, previene Ta condensacién del vapor,
1.5 |polve y facilta [a remocion del calor. Las aberturas se encuentran ~ ]
protegidas con mallas anti-insectes (anjec) en buen estado, de C L C
matenial no corrosivo y facilita su limpieza,
Los pisos, paredes y techos son de matenales que no generan
sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o
16 defectes que dificilten la limpieza y desinfeccion. Cuenta con C/ C C C
' uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las areas de
preparacién y almacenamiento de alimentos. Los pisos se
mantienen sin exceso de humedad. Asi mismo; las estruchiras
complementarias eumplen con lo anteriormente descrito.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO Feb | Mar [ Abr | May | Jun | Ju Ag | Sep | Oct | Nev | Dic OBSERVACIONES
CINC/CINC/CINCACINC/CINCACINCHCINCCINC/|[CINC{CTNC/IG/ NC /|
NA A, NA. NA Nf N& NA NA NA NA NA&
La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento
ajustado & la unidad operative y actualizado con los
21 |[programas establecidos tales come manejo de agua, ~
fimpieza y desinfeccion, control de vectores y mansjo de i o C C
residuos sdlidos.
Se encuentran implementados los programas del plan de
22 [saneamiento y se verifican el comrecte diligenciamiente de r C
las formatos. o C
2.3 |Elagua dtilizada en el establecimiento es potable C C C. C
El suministro de agua y su presién es adecuado para todas ~
24 jas cperaciones L | C C C
Cuenta con tangue de 2imacenamiento de agua potable, el
25 agua estd en constante circulacion. (acueducto-tanque- c ~ < C
puntas suministro} I ’
26 El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es a :
y de capacidad suficiente para un dia de operacién. 1. C C C
Se limpia y desinfecta periddicamente {minimo cada &
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento
27 de agua,(Verificar la autorizacién de la empresa para I C
) realizar esta actividad, el certificado de mantenimiento del - Q C
tangue, con las respectivas fichas técnicas de los productos
utilizados)
Lz unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
2.8 |color de acuerdo a los residuos generados y son removidos ' ' C C
del drea del servicio de alimentacién frecuentemente, “ N
La unidad operativa cuenta con drea de almacenamiento
29 temperal de residuos solidos, en buenas condicicnes C
- higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio T
de alimentacion. -
Existe area exclusiva para los productos guimices utilizados
(detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como o~ f’
210 o ' {
escobas, traperos y recogedores, los productos gquimicos se —
encuentran debidamente rotulades v bajo llave.
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211 |No se abservan combustibles liquidos dentro de la unidad " C C C
operativa {gasolinz,_alcohol) C—
Control de Fumnigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, si
212 |se realizé esta actividad de acuerdo a necesidad de la i c C C
unidad operativa)
NIVEL BE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag i Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINCHCINGCACINC/CINCHCINCHCINGACINC/CINCHC/NC/HCINC/|CINC/CINC/,
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
31 E! personal manipulador cumple ef ciclo de minutas astablecido - {(\
porta SDIS parz los participantes [ {, C "
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados par &l .
3.2 |profesional Mutricionista-Dietista 2 carge del servicic asegurande C C G C
el aporte nutricional establecido en ta minuta patrin.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
3.3 |estipuado en la minuta patrén por grupe de edad (aplicar formato C - C C
nepeccion plan de muestreo de parciones servidas). L
Las caracteristicas organclépticas de los alimentos cumplen con . C
34 |los criteros establecidos por la SDIS (aphcar formate evaluacion i N C
de caracterisficas organoiépticas). L
El personal manipulader conoce ¥ estd pendiente de solicitar &l
3,5 |Reporte asistencia de pardicipantes y tipo de dieta cuando 6 L C
aplique. C
El personal manipulador conoce e implementa el listado de
a6 Dietas establecido por el profesicnal Nutricionista cuandeo aplique, {; -, C
: partiende del estade nuticional y patologias especificas del 19 C
participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFAGCTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINCICINC/CINC/C/NCAC/NCACING/CINGACINC/CINCAC/NCHNCINC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
E! personal manipulador de alimentos fiene certificado médico y
4.1 |controles periddicos vigentes, ast como, Hoja de Vida actualizada Q ¢ C C
entregada inmediatamente llegue a Ja unidad opergtiva
Se toman [as medidas necesarias con las personas gue se sepa)
42 ° sospeche que paderca de enfermedad susceplible de| n
) transmitirse por los alimentes, © que presente heridas infectadas, [ C, C
imitaciones cutaneas o diamrea. C
El contrafista cuenta con registros que cerifiquen un plan de
4,3 [capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador, d -~ )
de alimentas, C L C C
Los manjpuladores de aimentos cuentan con las evidencias que
44 cerifiquen el plan de capacitacion continuo y permanente acorde ~ . c
: & la Reselucion 2674 de 2013 v se garantizan que esta formacion 19 {f
sea minime de 10 haras anuales. C
Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de "
45 color claro, fimpio y calzado cermado. < Q C C
Los manipuladores hacen use permanents y adecuado de los
45 elementos de proteccion {gorro, tapabogas desechable, acorde a Y C'
- la normatividad vigente.) durante |a realizacion de las actividades C 5: C
a cargo.
47 Las manes de los manipuladores se encuentran limpias y sin
" joyas; las ufias estan cortas y sin esmalte. C Q C C
Los empleados evitan pricticas como comer, beber, o fumar en
4.8 |las dreas de almacenamiento, preparacin, servide o en dende (2 C C .
axista fiesge de contaminacion del alimento. C
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo
4.9 |al protocelo de lavade de manos en cada cambio de actividad y C C C /’1
antes de entrar en contacto con los alfimentos, —
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
4,10 |alimentacién cuenta con elementos de proteccién como gomg, C, c c /
tapabocas y bata. e
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En Fab Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Di¢ OBSERVACIONES
C/NC/{C/NC/ICING ACING /|G /NCIHC/INC/C{NCHC/NCICINC/|CINC/|T/INCHCI/NG/
NA NA NA NA NA NA NA, NA NA NA NA NA
5.4 Los alimentos s& reciben en un Jugar limpic ¥ en condiciones que C
- eviten su contaminacién, alteracidn y danos fisicos. ;: C C
i '
52 Durantz el proceso de descargue de alimentos desde el camo C - C

transpertador se evita el contacte de estos con el piso,

C
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7.

PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y
CISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTCO

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Cct

Nov

Die OBSERVACIONES

CINCY
NA

C/NC/
NA

C/INC/
NA

CINC/
NA

C/INC/
NA

CING A
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

C/INC/
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

A

Las operaciones de produccion se reafizan en orden secuencial v
continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos|
indebidos que permitan el crecimients de microorganismos,

C

C

7.2

£l personal manipulador utilizar la asistencia por grupo de edad
para calcular la cantidad de alimentos gue debe utilizar para cada|
preparacién, evitando pérdidas de alimentos,

|y

o

73

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato contro! de entrada y salida de alimentos.

~ |0

]

7.4

El personal manipulader de alimentos verfica la fecha de
vencimiento y las caracteristicas fisicas y organclépticas dptimas|
de Tos almentos que van a ser preparagdos o entregadoes sin
previa coccidn.

0N O

M

7.5

El personal manipulador de alimentes reakiza la desinfeccion de
las materias primas y wtensilios antes de incorporarios al process
segin la tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento
¥ se diligencia el formate pertinente.

7.8

Se evita que ios alimentos se manipulen por espacios superiores
3 30 minutos en las temperaturas de nesgo, (*6°C y <80°C).

7.7

Los alimentos (iacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no
requieren coccidn, se mantienan en recipientes o empagues
protegidos antes de ser servidos y a una temperatra menor a
8°C

7.8

El personal manipulader realiza &l diligenciamiento oportunc del
formato Preparacion de alimentos.

Gl |0 I N

79

E! persenal manipulador manipula cen utensilios adecuados
evitando el contacto dirette con las manos

oo IO |In

7.10

El personal manipulader hace lavado y desinfeccion de las
supeficies, equipos y menaje utiizados antes y después de cada
proceso,

7.1

En un lapse de tiempe no mayer a 5 minutos s trasladan los
alimentos preparados desde ¢! sitic de coccién hasta el Zrea de
servido y/o distribucion.

NI

7.2

El personal manipulador durante el servido v distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la $DIS
seglin grupo ataio y tipo de dieta ofrecida aplicande los
conecimientos  adquirides  durante  ia  socializacion  de
Estandarizacion de porcienes dada por el operador a cargo del
personal maniputador de alimentos.

LA T [ T TN

N IO O D
OO ol 0 O

Durante ia distribucién las temperaturas de las preparaciones
frias se mantienen en un range menor o igual 8°C y las
preparaciones calientes se mantienen en una temperatura mayor|
a§0°C.

™

™

714

£n el comedor el personal maniputador de alimentos hacen use
permanente y adecuado de los elementos de proteccidn (gomo,
tapabocas desechable) y tiene un trato respetuoso y amable
facia los participantes v profesionales.

¢

[

O

8. EQUIPCS Y UTENSILICS

NIVEL DE CU

MPLIMIENTC

En

Feb

Mar

Abr

May

Jur

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic OBSERVACIONES

C/NC/
NA

CINC/
NA

CINCS
MNA

CING/
NA

GING/
NA

C/NG/
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

CING/
NA

C/NC/|
NA

C/INC/
NA

CINC/
NA

8.1

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 desinfeccidn, ne tienen
pinturas u ofro tipo de material desprendible que represente un
riesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de
alimentacién se encuentran en dptimas condiciones de aseo y|
desinfeccidn. La unidad operativa cuenta con los equipos,
utensilios y menaje para prestar el servicio.

C

C

C

82

Los elementos de cocing, se mantienen limpios y organizados. El
proceso de limpleza, desinfeccidn y secado del menaje se realiza
de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento da la
unidad operativa, Verifique que no se utilice toallas de tela para el
secado. E! menaje se encuentra en un recipiente o espacic
adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias.

83

Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el
persanal de servicios generales garantza que el espacio para
que los parficipantes consuman los alimentos (drea de consumo),
mesas y silfas astén mpias y or: para los particip

8.4

El proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del
area ambiental, garantizande un correcte destine final.

¢

FECHA UNO (1} DE FUMISAGION
(dd/mnvaaas)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/mm/aaaa)

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION
{dd/mm/azaa)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIC

FECHA DEL CONCEFTO
EMPRESA (dd/mm/aaaa)

FECHA UNO (1) LAVADC DE TANQUE DE

AGUA {défmm/aaaa)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIC

FECHA DEL CONCEFTO
EMPRESA {d/mmyzaaa)

FECHA DOS (2} LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (dd/mm/aaaa)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FEGHA DEL CONCEPTO
EMPRESA {ddfmmfanaa)
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Se inspeccionan les alimentes e insumos, para determinar s
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas
53 |técnicas. Se reafiza verificacion de [z calidad y cantidad de los C ~ )
alimentos recibides. Se revisa g retulade de los alimentos segin L C C
nomatividad vigente.
Se verifican las temperaturas de los alimenios de alto riesgo
5.4 |durante el recibo { 4 °C +- 2°C) y se revisa la fecha de - (‘ ' C
vencimienta de las productos.
55 Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las y \
- ba y realfizande e! conted oportuno. C f_’ C C
Se devuelven Ilos alimentos que no cumplen con fas
5.6 |especificacicnes establecidas en las fichas técnicas y se realiza C, f‘
ja anotacidn pertinente en la remision C C e
Se realiza &l diligenciamiento de! formate de Recepcidn de .
s7 alimantas. 6 C C C
Se cuenta con los elementos necasarios y en buen estado para la "
58 |recepcisn de akmentos (bascula, gramera, tsrmémetro y | C C
canastilas). —
NIVEL DE GUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr | May | Jun Jut Ag Sep Oct Nov Die
6. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
CANCHCINCHCINC/CINC/|CINCACINC/HTINC/|CINCHCINC/|CINC/CINC|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA MNA NA NA
Los afimentas dz alto riesgo microbiologico (Jacteos y cémicos
6.1 |ete) son almacenados en un tiempo ne mayor 2 10 minutos C (’_ C /‘
asegurands cadena de frio, temperatura méxima 8 °C. L
52 El drea de almacenamientc se mantiene limpia, prategida de|
N insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. C 'l C c
Se almacenan los productos de acuerdo con [as caracteristicas
6.2 |de los mismos en sitios adecuados qua eviten su eontaminacion y C (: C. C
alteracion. - !
NIVEL DE CUMPLUIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO = Feb Mar Abr May Jun Jui Ag Sep Qct Newe Die OBSERVAGIONES
CINC/HCINC/C/NC/CINC/ITING/ICING/|ICINCAC/NC/CINC/CINC/|CINC/|CING/
Na NA NA NA NA NA Na NA NA NA NA NA
6.4 Se realiza aseo y desinfeccién semanal del cuarte de . , -
y almacenamiento para evitar |z presencia de plagas. C { C -
Existen sastantes sufilentes y en buen estado para el
glmacenamiento de los productos y se facilita su impieza y| C ~
65 direulacién de aie, los alimentos estdn dispuastos sobre palés o C [
: tarimas limpias y en buen estade, elevadas del pise por lo menos {:
15 centimeros de manera gue se permita 12 inspeccidn, limpieza
y fumigacion, si es el casc.
Se utilizan envases y recipientes apropiades para almacenar los
586 alimentos, confifende una proteccién apropiada contra [a §
. contaminacion  cruzada, estos recipientes estan limplos y C— ( C ,C
desirfectados antes de su use.
87 Los produgtos en almacenamients estén rotulades con nombre, C
-" |fecha de vencimiento, lote cuande aplique. C C C
58 Se lHeva el formate contro! de primeras entradas y primeras: c C
- salidas con el fin de garantizar la rotacion de los productos. C C
NHVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINCHC/NCHC/NCHCINCHCINC/|CINC/CINCHCINC/|CINCI|CINC/CING/ICING/
NA NA NA NA, NA NA NA NA NA NA NA NA
69 La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o -
N necesidad de los alimentos que llegan. C’ {_ C (-\
Los equipos de Refrigeracidon y Cengelacién se encueniran
6.10 |funcionando corectamente, para refrigeracion entre 0°C a 4°C v C ﬁ r
Congelacitn debe ser-18°C o menor. Q [
Los equipos de refrigeracidn o congelacién se encuentran
6.11 |ubicados aislados de las zonas de cocecidn para evitar el aumento U
de la temperatura del equipo. C & C {_
- . .. L
6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. C IS C C
Les equipos de refrigeracidn Yo congelacién se encuentran
6.13 |organizados; En congelacién: cames crudas, en refrigeracian:
lacteos, cames crudas en refrigeracidn, frutas y verduras C ~ <:
Se registra en el formate Contral de temperatura de equipos de L C,
5.14 refrigeracidén vy control de temperaturas de equipos de
. congelacion la temperatura de [os alimentes 3 veces durante ef
dia
Los alimentos se almacenan en su empague original o protegidos -
6.16 |adecuadaments, asegurando el regisiro de la fecha de C L‘ C 71
vencimienta. e
Los praduclos cémicos se flevan a refrigeracion o congelacién
88 |rmediatamante se reciben C C C C
6.47 Los slimentos que requieren refrigeracién se almacenan a una
. temperatura menor de 6°C. C {"n_ C f/‘
te
8.18 Los recipientes o empagues en donde se mantiensn log|
) alimentos congelados permanecen tapados y rotulados. C C C C
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad
controlada para evitar el desamello de microorganismos pasando //-
6.19 C C -

los alimantos congelados a refrigeracidn por un tiempo estmada
de 24 horas antes de su preparacion.
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