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Se inspeccionan los alimentes e insumos, para deteminar si
curmplen con las especificaciones establecidas en las fichas
53 itécnicas. Se realiza verificacion de Ia cafidad v cantidad de los 6
alimentos recibidos. Se revisa &l rotulado de fos alimentos segin C C c O C
normatividad vigente.
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo
54 |durante el recibo { 4 *C ++ 2°C) y se revisa la fecha de 3 !
vencimiento de los preductos. C (/ C C' C C_
55 Se verifica o peso de los alimentos recibidos empleando las,
- basculas y realizands e] conteo eportuno. c f\'_’ C C_ C C
Se devuelven Jos alimentos que no cumplen con las
5.6 |especificaciones establecidas en las fichas téenicas y se realiza n
1a anotacicn pertinerte en 12 remisién c L ( C C C
Se realiza e diigenciamiente del formate de Recepcién de
57 | alimentos. ¢ | C C C C C
Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la
55 |recepcion de alimentos (bdscula, gramera, termometro vy c ~ C C o C
canastillas). L
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr Ma: Jun Jul Al 5 ct N i
6. ALMACENAMIENTO id o bl o i Die CBSERVACIONES
CINCACINCACINCICINCHC/NC/C/NCACINGCINC/C/INCHCINCHCINCHC /NG A
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesge micrabiclégico (facteos y cdmicos
6.1 |etc.) son almacenados en un fiempo no mayor a 10 minutes C C_ C C . c
asegurando cadena de frio, temperatura méaxima 6 °C. (
El drea de almacenamientc se mantiene limpia, protegida de 3 .
6.2 insectos ¢ elementos que puedan contaminar los alimentos. C C C C Q C
Se almacenan [os productes de acuerdo con [as caracteristicas C C/
6.3 |de los mismes en siios adecuados que eviten su contaminacion y C C. e C
[alteracion, e
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Abr ¢ May | Jun i Jul | Ag | Sep | Ot | Nov | Bic OBSERVACIONES
CINCAC/NCHC/NCACINCACINC/CINCAC/NCACINCAC NG /ACINC/ACINC/CING/|
NA NA NA NA NA NA NA Na NA NA Na NA
Se realiza aseo y desinfeccién semanal del cuarte de S
6.4 almacenamiento para evitar ia presencia de plagas, C C C (‘_ C C
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiemno de los productos y se facilta su limpieza y C
65 circulacién de aire, los alimentos estdn dispuestos sobre palés o -~ C C Q C
: tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo mencs L
15 centimetros de manera que se permita [a inspeceitn, iimpleza
v furnigacion, si es e caso.
Se uflizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
6.5 alimertos, confiiende una proteccion  apropiada contra la y
2 leontaminacién cnuzada, estos recipientes estdn limplos | C ( C C (—' C
desinfectados antes de su uso.
Los productos en almacenamiento estén rotulades con nombre,
8.7 fecha de vencimiento. lote cuando aplique. C C C C C
Se leva el formate control de pimeras entradas y primeras T
68 salidas con el fin de garantizar la rotacion de los productos. C C C C C C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELAGION ¥ DESCONGELAGION En_ fen | Mar | Abe | May | Jun | bl i Ag | Sep | Oct | Nov | Die OBSERVACIONES
C/INC/|CINC/C/NC/CINC/CINC/|C/NCHC/NCACINCACING/C/NCHCINCHACING /]
NA NA NA NA NA NA MA NA NA NA NA NA

&9

La capacidad del equipo es suficiente para [2 frecuencia ¢
necesidad de los alimentos que llsgan.

¢

C

6,10

Los equipos de Refrigeracion y Congelacién se encuentran
funcionando comectamente, para refrigeracion entre 0°C a2 4°C y
LCongelacidn debe ser-18°C o menor.

6.11

Los equipos de refrigeracion o congelacién se encuentran
ubicados zislades de las zonas de coccidn para evitar ef auments
de la ternperatura del equipa.
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Se lavan y desinfectan los equipes, cada 8 dias.
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6,13

Los equipos de refrigeracién yfo congelacién se encuentran
organizados; En congelacion: cames crudas, en refrigeracion:
facteos, cames crudas en refrigeracidn, frutas y verduras

6.14

Se registra en e! formato Control de temperatura de equipos de
refigeracion ¥ control de temperaturas de equipes de
congelacién la temperatura de los alimentos 3 veces durante &l
dia
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Les alimentes se almacenan en su empaque original o protegides|
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de
vencimienta.

)

.18

Los productos carnicos se llevan a refrigeracion o congelacion|
inmediatamente se reciben

817

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

6.18

Los recipientes © empaques en donde se mantienen los
alimentos congelados permanecen tapades y rotulados.

8.18

Se reakza el procese de descongelacién a una velodidad
controlada para evitar el desarollo de microorganismos pasande
los alimentes songelados a refrigeracion por un tempo estimado
de 24 horas antes de su preparacion.

(N N A e N o

o ™

o AN In |n

N D N

AR NIaN e

SO |




WCERTTARL.OE FEGTAT SN SO0

PROCESQ PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

ey FORMATO AGOMPANAMIENTD OPERAGION DEL SERVICIO DE ALMENTAGION MENSUAL

Cadige: FOR-PS5-248

Versidn: 1

Fecha: Memo 1202303942 - 20112/2023

Figinaz 4 de 5

7. PREALISTAMIENTO, PREFARACION ,CCCCION, SERVIDOY

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

DISTRIBUCION

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Bic

CINC/
NA

C/NC/
NA

C/INC/
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

OBSERVACIONES

7.1

Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y|
continuamente, c¢on el fin de que no se produzcan retrasos|
indebidos que pemmnitan &l crecimiento de micreorganismos.

o

C

¢

72

£l personal manipulador utilizar fa asistencla por grupe de edad
para caicular la cantidad de alimentes que debe utilizar para cada
preparacicn, evitando pérdidas de alimentos.

T

73

El personal manipulader realiza el diligenciamiento operiuno det
formata control dg entrada y salida de alimentos.

e | D

(o | |

74

El personal manipulador de alimentas verdfica la fecha de
vencimiento y las caracteristicas fisicas y organclépticas dptimas
de los alimentos gque van a ser preparados ¢ entregados sin
previa coceldn.

[
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M
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75

El personal manipulader de afimentos realiza la desinfeccién de
las materias primas y utensilios antes de incorporados at pracesa
segln la tabla de solucién desinfectznte del plan de saneamiento
y se diligancia el formato pertinente.

7.6

Se evita que [os alimentos se manipulen por espacios superiores
2 30 minutos en las temperaturas de riesgo, {(»6°C y <60°C).

N I A TR I - S

O |

7.7

Los alimentas ( lcieos, jugos, ensaladas, cames frias) que no
requieren coccidn, se mantienen en recipientes o empagues|
protegides antes de ser servidos v a una temperatura menor a|
&°C

78

El personal manipulador realiza el diligenciamienta oportuno del
formato Preparacion de alimentos.

i,

79

El personal manipulader maniputa con utensilics adecuados
evitande el contacto directo con {as manos

710

El personal manipuladar hace lavado y desinfeccion de las
superficies, equipos y menaje utllizados antes y después de cada
proceso.

7.1

En un lapso de tiempo mo mayor 2 5 minutos se trasladan los
alimentes preparados desde el sitfo de coccién hasta el drea de
sefrvida y/o distribucién.

N s

O o0 ™D

7z

E! personal manipulader durante el servido y distribucion a los
participantes cumple con Jas porciones establecidas por la SDIS
segin grupoe etarla y tipo de dieta ofrecida aplicande los
conocimientos  adquirdes  durante Iz sccializacion  de
Estandarizacion de porciones dada por e operador & carge del
personal manipulader de alimentos.
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Durante la distribucién las temperaturas de las preparaciones
frias se mantienen en un range menor o igual &°C y las
preparaciones calientes se mantienen en una temperatura mayor
a60°C.

7.4

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen use
parmanente y adecuado de los glementos de proteceion {gomo,
tapabocas desechable) v tlene un trato respetuoso y amable|
hacia los participantes v profesionales.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

& EQUIPOS Y UTENSILIOS

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jdul

Ag

Sep

Qct

Nav

Die

OBSERVACIONES

CINC/
WA

C/INC/
NA

C/NC
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

C/INC/
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

8.1

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentes contacts dirscto con el alimento son de
imaterial sanitario, de facl limpieza y desinfeccidn, ne tienen
pinturas u ofre tipe de material desprendible que represente un
riesgo para la inocuidad del alimento. Los eguipos del servicic de
alimentacién se encuentran en optimas condiciones de aseo y
desinfeccion. La unidad operativa cuenta con los equipos,
utensilios y menaje para prestar gl servicio.

C

C

C

C

8.2

Los elementos de cocina, se mantienen lmpios y organizades. El
pracesa de limpieza, desinfeccion v secado del menaje se realiza
de acuerdo con lo establecide en ef plan de saneamients de la
unidad operativa. Verifique que no se utllice toallas de tela para el
secado. El menaje se encuentrz en un recipients © espacio
adecuado en buenas condicionas higiénico sanitarias.

8.2

Antes de iniciar la distibucion de cada tiempe de comidz el
personal de servicios generales garantiza que el espacio para
qué los participantes consuman los afimentos (drea de consumo),
mesas y sillas estén limpias y organizadas para los participantes.

84

El progeso de descomide se realiza segdn las indicaciones del
area ambiental, garantizando un comecto destng final.

¢

FECHA UNC (1) DE FUMIGACION
(ddimm/aaaa)

EMP

RESA

CONCEPTO
SANITARIC

FECHA DEL CONCEPTQ
EMPRESA (ddimm/aaza)

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION
(de/mm/azaa}

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIC

FECHA DEL CONCERTQ
EMPRESA (dd/mm/fzaaa)

FECHA UNO {1) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (dd/mm/aaaa)

EMPY

RESA

CONCEFPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA, (ddfmmv/aaaa)

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (dd/mmvyazaa)

EMPRESA

CONCEPTC
SANITARIO

FEGHA DEL CONCEPTO
EMPRESA {dd/mm/aaaa}
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SUBDIRECCION LOCAL: VEIJEZ

meSQO SOCIALMODALIDAD: COMUNIDAD DE CUIDARC

_CZMU>U OPERATIVA: HOGAR SAN JOSE SASAIMA

DIRECCION:

CRA 4 #6-21

Tm_.m_quo.. 311227 3518

CPERADOR:

ROMINIGAS HLIAS DE NUESTRA SENORA DE NAZARETH

FECHA UNC (1) CONCEPTO SANITARIO

FECHA:
{dd/mm/aa)

ENERC: _ﬂmmﬂmmou

?»mmo_ _.pwx_r. MAYO:

Juno: 28 /06 /7029 Tc_._o_

Tmoﬂ.Q.N* 18 1y

_mmn._._mgmmmummh.B {74

oCTUBRE: 24 LT L0034

NOVIEMBRE:,

DICIEMBRE: 7

{ddimmiazza) 27t {oiy

PORCENTAJE DE
CONCEPTC umvﬁw.ﬁm\ﬁ CUMPLIMIENTO

s

No.
ACTA:

Z3F1¢o05 ~£4  isuprep

FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO

{dd/mm/azaa)

PORCENTAJE DE

CONCEPTO CUMPLIMIENTO

No.
ACTA:

SUBRED

1. INFRAESTRUCTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb Abr May Jun Jul

Ag

Sep Nov Dic

OBSERVACIONES

C/NC/
NA

C/NC/ C/NC/

NA

C/INC/
NA

CINC/
NA

CING/
NA

GINC/

NA

CINC/
NA

C/INC/ACINC/

NA

C/NC/
NA

1.1

El establecimianto estd ublcado en sitic seco, ne inundable v
terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacion
para el servicic de alimentos debido a las condiciones sanitarias|
de los alrededores de la edificacion

3
LW

C C

1.2

Las dreas dei servicio de alimentacion se encuentran sefializadas

¢
C

C

1.3

Las instalaciones estdn protegidas contra entrada de pelve, lluvia,
suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales
domésticos, Los sifones o refillas de drenaje se encuentran
asegurados y en buen estado.

[

2

(> > [

Las ventanas y puertas, son de materal gue no generan
sustancias toxcas, resistentes, no porusas y con acabados libres
de grietas o defectos que dificuiten Ia limpieza y desinfeccion.
Los vidrios se encueniran en buen estado, cublertos con pelicula
de seguridad o algim elerments para prevenir al estallide.

C
¢
C
C

C
C
C

Cuenta con ventlacion directa o indirectz  sin  generar
incomodidad del personal, previene a2 condensacidn del vapor,
polvo y facllita la remocion del calor. Las aberturas se encuentran
protegidas con mallas antinsectos (anjgo) en buen estada, de
matertal no comusivo y facllita su mpieza.

3

-

C

™

Los pisos, paredes y techos son de materfales gue nio generan
sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabades libres de grietas o
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccidn. Cuenta con
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las dreas de
preparacién v almacenamiento de almentos. Los pisos se
mantienan sin exceso de humedad. Asi mismo; las estructuras
complementarias cumplen con [o anteriommente descrito,

[

C

NIVEL DECU

MPLIMIENTC

2. PLAN DE SANEAMIENTO

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES

NA

C/NC/

C/NC/|
NA

C/NC/
N&

C/NC/
NA

C NG/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/CTNCY

MA

CINC/
WA

[
NA

2.4

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento
ajustado a la unidad operativa y actualizado con los
programas  establecidos tfales como maneje de agua,
limpieza y desinfeccion, control de vectorss v maneje de
residucs sblidos.

o

d

22

Se encuentran Implementados los programas del plan de
saneamiento y se verifican ¢ cormrecto diligenciamiento de
los formatos.

()

23

El agua utiiizada en el establecimiento es potable

24

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

25

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el
agua estd en constante circulacién. {acueducto-tanque-
puntos suministro)

LI NN !

286

El tanque de almacenamiento de agua estd protegido v es
de capacidad suficiente para un dia de operacicn.

I PN LT PN P

SO0 |0

¢
C
C
C
C

27

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

[

O NN D i

2.8

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
cofer de acuerdo a los residucs generados y son removidos
del drea del servicio de alimentacion frecuentemente.

(@

29

La unidad cperativa cuenta con drea de almacenamiento
temporal de residuos sdlidos, en huenas condiciones

ico sanitarias vy debidamente separada del servicio
de alimentacion.

M

210

Existe 4rea exciusiva para los productos quimicos utilizados
(detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como
escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se
encuentran debidamente rotulados y baje llave.
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211

No se observan combustibles iiquidos dentro de la unidad
operativa (gasolina, alcohol)

212

hd

e

C

C

C

o

C

Control de Fumigacién. (relacionar la fecha de fumigacian, si
se realizé esta actividad de acuerdo a necesidad de |z

unidad operativa)

-

<

C

C

C

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC/HCINCHCINC/|CINCACING ACINCHCINCHCINC/HCINCACINCACING/|CINGS
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
3.1 El persenal manipulador cumple el ¢icle de minutas establecido - . . O
) por |2 8DIS para los participantes i L C C,
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizades por gl ~
3.2 |profesional Nutricionista-Dietista a carge det servicio aseguranda (« C G_ C Q
el aparte nutricienal establecido en la minuta patrén. (
En la unidac cperativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
2,3 |estipulado en la minuta patén par grupo de edad (aplicar formato C - C C ( : C
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas). |8
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumpien con o C
3.4 |los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion [ - C C
de isticas organalépticas). w Q
El personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar el
3.5 |Reporte asistencia de participantes y tipo de dista cuando s (J C C Q
aplique. C
El personal manipulader conoce e implementa el Listade de
Dietas establecide por el profesional Nutricionista cuando aplique, 7
&8 partiendo del estado nutricional y patologias especificas del ~ C C C C C
paricipante
BUENAS PRACTIGAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Gie OBSERVACIONES
CINCHCINCHCINC/|CINCHCINC/C/NCHCINCHCINC/CINC/|CINC/C/NC/CING/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulader de alimentes tiene certificade médico y Q
4.1 |controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada Q ( C C C/
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las persenas que se sepa
42 ¢ sospeche que padezca de enfermedad susceptible de ~
- transmitirse por I9s alimentos, o que presente heridas infectadas, [ C C C C
irtaciones cutdneas o diarrea. C
E! contratista cuentz con registres que cerifiquen un plan de
4.3 |capacitacién continue y permanente para el personal manipulador oo Q Q
de alimentos. — o Q C
Los manipuladores de alimentss cuentan con [as evidencias que
4l certifiquen el plan de capacitacién continuo y permanente acords -~ . C C
7 |a ta Resclucicn 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacién [ {3
sea minimo de 10 heras anuales. C
Los manipuladergs de alimentos utilizan uniforme  completa, de ~
45 |coler ciaro, fmpio y calzads cerrado. o 'y C C (,v C
Los manipuladores hacen uso permanentz y adecuado de los
46 elementos de proteccién (gorro, tapabocas desechable, acorde a ~ C C
- la nermatividad vigente.) durante la realizacidn de las actividades C i GC_ Q
& carga.
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin
47 |joyas: las ufias estan cortas ¥ sin esmalte. C o C C { ' C
Los empleados evitan practicas coma comer, beber, ¢ fumar en
4.8 |las dreas de almacenamiento, preparacidn, servido o en donde G C C C C
exista riesgo de contaminacion del alimento. C
Los manipuladores se lavan y desinfectan las mancs de acuerdo
4.5 ial protocoio de lavade de manos en cada cambio de actividad | C C C Ve C C
antes de entrar en contacto con los aiimentos. - .
Se observa que todo ef personal que ingresa al servicio de
4.10 ]alimentacién cuenta con elementos de proteccidn como gorro, G [ c /‘ O
tapabocas y bata. e C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Qct Nov Dic OBSERVACIONES
CINCAC/NCACINCHCINCHCINC/|CINCHTINCACINC/C/NCHCINGHCINCACING/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
51 Los zlimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones gue| C
. aviten su contaminacion, alteracidn y dafios fisicos. o~ C C C C
52 Durante el proceso de descargue de alimentos desde el camo C {r C_ C C c
““  |ransportadar se evita &l contacts de estos con el piso. ~
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) OBSERVACIONES )
LS(: ey obligenci cymien dn ri!cag ?wﬂr'w*: dn en el _mes r‘j: ffw“%n de 207 £ Doy Jnicky e
Conyena _ ad 4 de jrm’. A 20724 = Comwenn  gluf,” ’
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
Nombre Profesional: | ~ Firma: :g:r:irﬁazils_’ponsable ° Firma:
Nombre Profesional: Firma: gg:rzir:a%ziponsable ° Fima:
MNombre Profesianal: Firma: gg:'trz:aziiponsable ° Firma:
Nombre Profesional: . Firma: gg:rgirﬁalziipcnsable ° Fimma:
Nombre Profesional: . Firma: gg:rl;;ﬁaizipansable ° Fimma:
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