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SUBDIRECGION LOCAL: RAFAEL URIBE URIBE

ISERVICID SOCIAL/MODALIDAD: CUIDADO TRANSITORIO

IUN IDAD OPERATIVA: QUIROGA

DIRECCION:

CARRERA 24 # 33 - 07 SUR

ITELEFOND: 2020493

OPERADOR:

MULTIETNIAS

FECHA:
18/02/2025

ENERO: ' FEBRERO: X

Jmarzo:

ABRIL: MAYO:

JUNIO:

JULIO:

AGOSTO: SEPTIEMBRE:

| OCTUBRE: NOVIEMBRE:

DICIEMBRE:

FECHA UNO (1) CONCEPTO SA

(dd/m:
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANTARIO

NITARIO 24/11/2023

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

PORGENTAJE DE

GONCEPTO CUMPLIMIENTO 77%) 7503

No.
ACTA:

SUBRED

SUBSECRETARIA DE SALUD PUBLICA

20/11/2024

(dd/mnv/aaaa)

FAVORABLE CON
REQUERIMIENTOS

PORCENTAJE DE .
CONCEPTO CuMPLMIENTO | 83,5%| 137014

No.
ACTA:

SUBRED

SUBSECRETARIA DE SALUD PUBLICA

Bl establecimiento estd ubicado en sitio seco, no undable ¥ terreno)
f de fécil drenzje. No existen riesgos de contaminacion para el

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

1. INFRAESTRUCTURA

En Mar Abr May | Jun Jul Ag Sep Oct

Dic

C/NCTC/NC
INA

C7NC|
INA

GC/NC
INA

C/NC
LNA

G/NC
INA

C/NC|C/NC
INA INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
I INA

C7NC
INA

OBSERVACIONES

servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los
alrededores de la edificacion

Las 4reas del servicio de se

Las instalaciones estan protegidas contra entrada de polvo, tuvia,
suciedad, ofros contaminantes y el ingreso de plagas y animales|
domésticos. Los sifones o rejilas de drengje se encuentran|
asegurados y en buen estado.

Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias|
tGxicas, resistentes, no porosas y con acabados libres de grietas of
defectos que dificulten la fimpieza y desinfeccion. Los vidrios se|
encusntran en buen estado, cubiertos con pelicula de seguridad o
alg(in elemento para prevenir al estalido.

Cuenta con ventilacién directa o indirecta sin generar incomodidad
del personal, previens la condensacion del vapor, polvo y facifita lal
remocion del calor. Las aberturas se encuentran protegidas con|
malias  antiinsectos (anjec) en buen estado, de material nol

corrosivoy facilta su limpieza.
Los "pisos, paredes y techos son da materiales Gue o gsnsranL

sustancias toxicas, resistentes, no porosos, imparmeables, nol

no Yy con acabados libres de grietas of
defectos que dfficulten Ia fimpieza y desinfeccion. Cuenta con|
uniones redondeadas  piso-pared y pared-pared de las 4reas ds|
preparacion y almacenamiento de alimentos. Los pisos sa|
mantienen sin exceso de humedad. Asl mismo; las estructuras|
complementarias cumplen con lo anteriormente descrito.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2. PLAN DE SANEAMIENTO

En Feb Abr May | Jun Jul Ag Sep Oct

C/NCJC7NC
INA

C/NC
LNA

C/NC C C/NCTC/NC
INA INA LNA INA

C/NC
LNA

C/NC
LNA

C/NC

INA INA

C/NC
INA

C/Ni
LNA

OBSERVACIONES

21

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento}
lajustado a la unidad operativa y actualizado con los|
programas establecidos tales como manejo de agua,
limpieza y desinfeccién, control de vectores y manejo de
residuos sélidos.

22

Se encuentran implementados los programas del plan de
saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de
Ios formatos.

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

24

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

25

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

26

El tanque de almacenamiento de agua estd protegido y es
de i ici para un dfa de op ion.

27

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

2.8

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




La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento
temporal de residuos s6lidos, en buenas condiciones
29 | . P ekt i c
separada del servicio de
Existe area excl para los il
210 o tes, i y elementos como ¢
. escobas, traperos y los productos quimicos se
encuentran debidamente rotulados y bajo Ilave.
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2.11 |No se observan combustibles {iquidos dentro de fa unidad c A
operativa lina, alcohol)
Gontrol de Fumigacién. (relaci la fecha de fumigacién, si \\
2.12 |serealiz6 esta actividad de acuerdo a necesidad de la [¢]
unidad operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En_| Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVAGIONES
C/NGJG/NC[C/NC[C/NC|{C/NC|C/NG|C/NG|C/NG|CING C/NC|C/NC]C/NC
INA | JNA L /NA L INA L /NA | INA | INA | /INA | INA INA § /NA | /NA
3.4 |E personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por|
*! |i2 SDIS para los participantes ¢
Los intercambios de slimentos se encuentran autorizados por el
3.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el c \
aporte nutriciona) establecido en {a minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se siven de acuerdo a lo|
3.3 iy en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formatol c
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).
Las caracterfsticas organolépticas de los alimentos cumplen con los|
8.4 Jcriterios establecidos por la SOIS (aplicar formato evaluacion del c
caracter(sticas organolépticas).
a5 £ personal manipulador conoce y esti pendiente de solicitar el c
" |Reporto asistencia de participantes y tipo do diets cuando aplique.
E1 personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas,
3.6 ido por el i icionista cuando apliqus, parti NA
del estado nutricional y k it del partici
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVAGIONES
C/NG[G/NC|C/NCIc/NGlc/nc|c/ne|c/neferne]cine|cing G/NC|C/NC
INA | /NA L /NA | /NA F /NA | /NA ] sna | sNA | /NA ] INA I/NA | /NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico
4.1 Jcontroles periddicos vigentes, asf como, Hoja de Vida actualizadzl c
entregada inmediatamente llegue & la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o
42 sospeche que padezca de ptible de i
- por los alimentos, o que presente heridas infectadas, irritaciones ¢
|cuténeas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan del
4.3 fcapacitacién continuo y permanente para el personal i c
de alimertos.
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que
44 if el plan de itacion continuo y acorde a| c
N ta Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan Qque esta formacion seal
minimo de 10 horas anuales.
45 Los manipuladores de alimentos ullizan uniforme completo, de| c
" eolor claro, limpio y calzado cerrado.
Los manipuladores hacen uso permanents y adecuado do 1os]
46 e i6n (gorro, acorde a la| ¢
i normatividad vigente.) durante la realizacién da las sctividades al
cargo.
.7 Las manos ds fos manipuladores se encuentran limpias y sin joyas; c
- las uiias estan cortas y sin esmalte.
Los empleados evitan précticas como comer, beber, o fumar en las!
4.8 |dreas de almacenamiento, preparacidn, servido o en donde existal [+
riesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
4.9 [protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes| [o3
de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personzl que ingresa al servicio de
4.10 i6n cuerta con de i6n como gorro, Cc
tapabocas y bata.
NIVEL DE GUMPLIMIENTO
5. RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NGIG/NC|C/NCIC/NC|G/NC|C/NC]C/NG|C/NC[CINCIC/NG|[C/NG G/NC
J /NAF/NA ) INA | /NA | /NA ] /NA | INA [ INA L /NA | UNA | NA | INA
5.1 |tos alimentos se reciben en un lugar impio y en condiciones quel G \\
- eviten su contaminacion, alteracion y dafios flsicos. ]
5. |Durante e proceso de descargue de alimentos desde el carol R \\
" |transportador se evita el contacto de estos con el piso.
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Se inspeccionan los almentos & insumos, para determinar s
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas

5.3 |[técnicas. Se realiza verfficacion de la calidad y cantidad de los| [o3
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segun|
ividad vigente.
Se verfican las temperafuras de los alimentos de alto riesgo durants
5.4 el recibo (4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimisrto da los o]
55 Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las
- Jbasculas y realizando el conteo oporturo, c
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las]
5.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la [} :
i6n pertinente en la remision
57 Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion  de)
) alimentos, ©
Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para lg|
5.8 |recepcion de alimentos (bascula, gramera, termémetro Y c
|canastillas).
NIVEL DE GUMPLIMIENTO
En Feb Mar Aby M: Jun Jub A Sey Oct Nov Dk
6. ALMAGENAMIENTO o 9 il i OBSERVAGIONES
C/NGIG/NC|G/NC|c/Nclcincicine|cine|cine C/NC|C/NCC/ING|GC/NC
INA L INA [ /NA L INA L UNA | INA | INA | INA | /NA INA | INA | INA
Los alimentos de atto riesgo microbiolégico (lcteos y cérnicos etc.)
son almacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos asegurandol c \\

cadena de frio, temperatura méxima 6 °C.

El drea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida del R
82 isectos o elementos que pusdan contaminer bos alimertos. ¢ ]
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracter(sticas de| \
6.3 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacién y| o]
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En f Feb | Mar | Abr | May | dm | Ji | Ag fosep | oot | hov [ D OBSERVACIONES
C/NC]G/NC|CG/NC|C/NC]C/NC|G/NC|CiNe C/NG|G/NC|C/NC|{C/NG|G/NC
INA [ /NA L INA | INA | INA L INA ] /NA [ /NA | /NA | /NA INA | /NA
6.4 Se rediza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de c
" |aimacenamiento para evitar la presencia de plagas.
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento da los productos y sa faciia su fimpiesa 5 \
6.5 circulacion de airs, los alimentos estén dispuestos sobre palés of c
- tarimas limpias y en buen estado, elevadas de! piso por lo menos 15 \
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y|
igacion, si es el caso,
Se utilizan envases y recipi i para los|
6.6 i una pi ion  apropiada contra la| c
- contaminacion cruzada, estos recipientes estin fimpios y
desinfectados antes de su uso.
67 Los productos en almacenamiento estén rotulados con nombre, c
" fecha de vencimierto, lote cuando aplique.
6.8 Se llva el formato contro! de primeras entradas y primeras salidas c
" |conel fin de garantizar la rotacion de los productos. \
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
N . Dk
REFRIGERAGION, GONGELACION Y DESCONGELACION Sn | Fob | Mar | Abr | Mey [ i [ Ju [ Ag ot | Nov { Dic OBSERVAGIONES
C/NC|G/NC|G/NG|C/NC|G/NG|C/NC|G/NC|G/iNG|G/Ne G/NGJC/NC|C/NC
INA L /NA [ /NA L INA L INA L INA ] INA | NA | NA /NA | /NA | INA
6.9 La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia c

necesidad de los alimentos qus llegan.

Los equipos de Refri ion y Gt ion se
6.10 it para refri 6n entre 0°C a 4°C y| c

C i6n debe ser -18°C o menor.

Los equipos de rofrigeradian o ion se ubicados|
.11 |aislados de las zonas de coccion para evitar el aumento de Ia
del equipo.

612 [Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

ylo se

ldcteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
i i6n y co de equipos de ia|
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.

v cames crudas, en refrigeracion:| \ [0}




6.16 |08 productos camicos se Nevan a refiigeracion o congelacion
B Jinmediatamente se reciben

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

Se realiza el procesc de descongelacion & una velocidad controladal

para evitar el desarrollo de pasando los
congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas|
antes de su preparacion.

| \
618 Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos c
" congslados permanecen tapados y rotulados.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, PR K , SERVI k
ISTAMIEN o SET:/:;UA&!gs COCCION, SERVIDO Y En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jut Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVAGIONES
C/NG|C/NC)G/Ne|G/Ne|GinG C/NCIC/NC]IC/NC|c/Nclcinc | /NG C/NC
JNATINA | INA [ /NA | /NA | INA | /INA INA | INA L INA [ INA | /NA
Las operaciones de produccion se reafizan en orden secuencial y|
7.1 [continuamente, con el fin de Que no se produzcan retrasos| c
indebidos que permitan sl imie de mk i
H personal manipulador wilizar I asistencia por grupo de edad para;
7.2 Jcalkeular la cantidad de alimertos que debe utilizar para cada| c
preparzcion, evitando pérdidas de alimentos.
73 El personal i realiza el diligenciamie oportuno del|
- formato control de entrada y salida de alimentos, ©
El personal manipulador de alimentos verifica fa fecha del
7.4 e y icas flsicas y icas Gptimas c
N da los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
coccitn.
El personal manipulador de alimentos realiza fla desinfeccion de las|
7.5 {materias primas y utensilios artes de incorporarlos al proceso| c
" |segin la tabla de solucitn desinfectante del plan de saneamiento y|
se diligencia el formato pertinente.
76 Se evita qua los alimentos se manipulen por espacios superiores a| c
" {30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).
Los alimertos ( licteos, jugos, ensaladas, cames frlas} que no
7.7 |requieren coccién, se e en recipi o c
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C
78 El personal i realiza el difi Tami oportuno del| c
h formato Preparacion de alimentos.
7.6 |F! personal maripulador manipua con utensiios adecuad .
N svitando el contacto directo con las manos
El personal manipulador hace lavado ¥ desinfeccion de las|
7.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cadal c
proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los|
7.11 |alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el érea de [3
servido y/o distribucion.
El personal manipulador durante el servido y distribucién a los|
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS|
712 segin grupo etario y fipo de dieta ofrecida aplicando los G
N conocimientos  adquirdos  durante la  socializacin dej
Estandarizacién de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.
Durante Ia distribucion las da las p iones frias
7.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones c
caliertes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen usol
7.14 |Permanente y adecuado de los elementos de proteccisn (gorro, c
. tapabocas desechable) y tiene un frato respetuoso y amable hacia
los participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8 EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb Mar Abr May | Jun Jut Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC|C/NCIC/NC[C/NC|C/NC|C/NC]C/NG C/NC|C/NC]C/NC[C/NC|C/NC
INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA
Los equipos, superficies, mesas Yy mesones empleados en ell
manejo de afimentos contacto directo con el alimento son de)
material sanitario, de facil lmpieza y desinfeccion, no bienen pinturas|
g1 Y ofro tipo de material desprendible que represente un riesgo para la| c
" inocuidad def afimento. Los equipos del servicio de alimentacion sej
en Gptimas condk de aseo y desinfeccion. La|
unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje paraj
prestar el servicio.
Los de cocing, se i limpios y iz Eil
proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menaje se realiza de|
8.2 acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la unidad| c
- operativa. Verifique que no se utilice toallas de tela para el secado.
El mengje se encuentra en un recipiente o espacio adecuado en|
buenas condiciones higiénico sanitarias.
Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el personal|
83 de servicios generales garantiza que el espacio para que los| c
3 participantes consuman los alimentos (drea de consumo), mesas y
silas estén fimpias y organizadas para los participantes.
8.4 |F proceso de descomids se realiza segun las indicaciones dal areal c
" |ambiental, garantizando un correcto destino final.
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(dd/mmiasaz) 9/07/2024 EMPRESA FUMICLEAN SANITARIO FAVORABLE EMPRESA (dd/mm/ansa) FAVORABLE
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION CONCEPTO FECHA DEL CONCEFTO
(ddimm/aaa) 10/01/2025 EMPRESA FUMICLEAN SANITARIO FAVORABLE EMPRESA (d/mm/aaaa) FAVORABLE
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE CONCEPTO FECHA DEL CONGEPTO
AGUA (ddimmiomss 9/07/2024 EMPRESA | FUMICLEAN | GoncEPTO FAVORABLE EMPRESA (dmrmroems) FAVORABLE
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
ABUA (dd/mmasea) 10/01/2025 EMPRESA FUMICLEAN SANCARIG FAVORABLE EMPRESA [t FAVORABLE
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OBSERVACIONES
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Goordinador:
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