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1. INFRAESTRUCTURA En | Fob | Mar | Abr [ May | Jdun | Jut | Ag | Sep | oct | Mav Dis OBSERVACIONES
CINGJ|CING/| CINCH| GINGP | CINCI | CING! [CINCI] GINCI |CINCI[CINGI|CINCT| CING/ A
A NA NA Na LT LN NA A NA, NA HA
£l establecimiento estd ubjcado on sitio seco, o inundable y
temreno de ficil drenaje. Mo existen riasgos de contaminacion| i
11 I5ara ol senicio de almentos dobida a Iss condickones| B G | | B C
santarias de los alrededores de ks edificacion
Las dreas del serviclo de simentacién se encuentran C
eI = e | £ ( C ]
Las instolaciones estin protegides contra onireda de polve,
15 M, sucledad, otros contaminantes y ol ingreso do plagas y C
2 |animatos domésticos. Les sifones o rofiliss de drenaje se &, C
encuentran esegurados y en buen estado. (& <
Las ventanas y puertas, son de material que no generan
|sustancias téricas, resistentes, no porosas y con acabados|
bres de grietss o defectos que dificullen la limpieza y|
14 |desinfeccin. Los vidiios so encuentran en buon ostada, 2 (W C.
cublertos con pelicula do seguridad o algin elemento para, Q
prevenir ol estallida.
Cuenta con ventilacién ditecta o indirecta sin generar
Incomodidad del personal, proviens fa condensacion del
1.5 [vapor, polvo y facilit ta remocian del calor. Las eberturas se [ C C
protogidas con mallas anbi-nsactos (anjeo) an - ¢ C
[ buen ostado, do matarial na carresiva y faciita su limpieza
Lot pisas, paredas y techos san da malerlales que nol
e sintaie. fitors, ressheris porosos,
etk y B
el s e Mo g L
16 |limpieza y desinfeccion. Guenta con uniones rodondeadas| ) c C
pisc-pared y pared-pared de les dreas de pieparaciin y) C C
almacenamients de alimentos. Los pisos se mantienen sin
wxcoso de  humedad. Asl  mismo; las
s sk e
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO En | Fab | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Mov | Dic OBSERVACIONES
CINGI[CINEI| CINCGI| CINCI | GINCS | GiNG/ [GINGT| CINCT [CINCT|CINCT[CIRGT
WA | MA | WA | mA HA na | wnd Tha | e | NaT | pa | GANGINA

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento ajustado
a la unidad operativa y aclualizado con los programas|
21 |establocidos tales como mansjo de agua. limpleza piicn y g
|desinfecci6n, control de vectores y mansjo de residuos| C c
sdlidos,

S0 Tos plan da
22 ¥ I carmecto dil dalos <
formatos.

NP

23 |Elagua utilizada on ol establecimisnto es potable c

El suministro de agua y su prasidn es adecuado para todas
125 oparaciones
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El tanque do almacenamiento de agua estd protogido y es de

28 | capacidad suficients para un dia de operacion.
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So limpia y desinfacta parsdicaments ;mlmum.s
meses), Control
27 ‘mwmham&m&ﬂmmpmpmmmm e
actividad, el certificado do. mantenimianto del tanque. con las.
taspectivas fichas técnicas de los productos utiizados)
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La unidad operativa cusnta con canecas contapa y baisa de
calor da

generados y
del drea dol servicia de alimentacién frocuentemente.

La unidad oparativa cuanta con 4rea da almscanartiento
tomparal do rosiduos s6iidos, an buonas condiciones
higiénico sanitarias y debldamente separada del servicio de = C C
alimentacién,

lusiva para los productos quimicos utiizados

¥ como
escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se
encuentran debidamento rotulados y bajo llave.
211 [Nose observan combustibles liquidos deniro da fa unidad C C S
operativa (gasolina, alcohol) <

Conirol d Fumigacion, (relacionar fa fecha do fumigacién, si
212 |s@ realizé esta actividad da acuerdo a necesidad de la unidad & | @ A (‘
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operativa)




NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En_| Feb | Mar | Abr Jun Jul Ag Sep | Oct | Mov | Dic OBSERVACIONES
CINCICINC] CINCI| CINGI | CINC! | CINCI [CINCI| CINCT |CInCi|CinC | Cing | CINCINA
NA A A NA A A NA A HA WA MA
El personal manipulador cumple ol il de minutas 2 c Y
o 15 SDIS para los partici < c
PV
b profasional Nufricionista-Dietista a cargo del sewviciol
2z ol apotta nutiicional establacklo en la minutal ¢ < |( e Q
patrén,
En la unidad operativa tas porciones se siven de-acusrda a fo
33 |eslipulado én la minuta patran par grupo de edad (apiicar| { -] C C
[formato inspeccion plan de muestreo de parciones servias). G
Las caractoristicas organalépticas de los alimentos cumplen|
34 |con los crilerios establecidos por la SDIS (aplicar formato c (& C C C.
El personal manipulador conoca y astd pendients da salicitar
35 |el Reporte ssistencia de parfcipantes-y tipe de dieta cuanda| e N‘] h )
e 4 Moifap,
El personal manlpulader conoce o implomnta of Listado dal
35 |Diotas establocido por el profesional Nulficiorista._cuands 3 1 o q
aplique, parientto del estado nulriclonal v patoiagias| }Jk‘ N oL
espacificas del participante
1
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
HIVEL BE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En [ Fob | Mar | Abe | way | um | s | Ag [ sep | oet [ mov | ow OBSERVACIONES
CINCI/[CINCI] CINC! | CINC!| CINCT CINCH [CINCH CINGI |CINCI|CINGI[CING/ CINCINA
LY A i} WA A A NA kLY A HA A
El parsonal manipulador de alimentos tiena cartificado médica
44 |¥ contoles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida
1 |actualizada entregada inmedistamenta Hogue a s unidad| < C Q C
operativa
So toman fas medidas. necesarias con las personas que
i up:osmpemqmmmd-mdmnd-dmpabha %
‘2 |tmnsmitisa por los alimentos, o quo prosento harkias [ C C L
infectadas, irtaciones cutdneas o diarrea,
El contrafista cuanta con rogistros que certifiquen wn plan del
43  |cepacitaciin continus y pemmanenie para ef personal c = \
manipulador da imentos, C & © <
Las manipuladores de alimentos cuontan can las evidencias
. plan de continuo y C '
acorde a Ja Resolucidn 2674 da 2013 y se garantizan quol 8 red Q_.
=ta formacion sea minimo do 10 haras anslos.
45 |Los manipuladores de alimentos uilizan unforme completo, clc
de color claro, limpio y calzado carrado. = C
Los manipuladores hacen uso pannanente y adecuado da los
48 |flmentos do proteccidn (gomo, tapabosasdesechablo, c
*5 | acorde a la normatividad vigenie.) durants ia realizackn d . [eX C C
Ias actividades a cargo.
Las manos da los manipuladores s6 encusatran fimpias y sin|
i Joyas; las ufias estén cortas y sin esmalte. ¢ c < C
Los empleados evitan practicas come comer, beber, o fumar,
48 |en las drens de almacenamiento, preparacion, servido o en| o cle|C G
donds exista riesgo de contaminacién del alimento.
Los manipilladores se lavan y desinfocton fas manos de|
49 |acuerdo al protocolo de lavado de manos en cada cambio do) ¢ Clr i (
actividad y antes de entrar én conlacta con los. slimentos.
Se absarva que todo el personal que ingresa al servicio de|
410 |alimentacin cuenta con clementos da prateccién coma c C <
gorro, tapabocas y bata. C C
HIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En | Feb | tar | Abe | Moy [ s | u ot | Nev | o OBSERVAGIONES
k.| Ag | Sep
CINCI[CINCI[ CINC/ CINCJ' GINCI | CINC! [CINC/| CINCI [GINCI[CINGI{CING/ CING A
NA KA A WA A NA A NA NA NA,
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condicionas |
51| que sviten su contaminaciin, atsrackin v dafios fisicos. c < L C
5o |Durante el procesa de descargus do aiments désde ol carro) c
transportador se evita el contacto de estos con of piso. g (a1 Q
'Se inspeccionan los alimentos e insumes, para determinar si|
cumplen con las especificaciones establecidas en kas fichas|
53 |técnicas. Se realiza varificacitn do fa calidad y cantidad del c clelc (
fos alimentos recibidos. Se revisa el retulada de los alimentos|
sagin normatividad vigants.
Se verlican s ter ds 1s slimentos de alfo resgo)
54 |durante ol recibo ( 4 °C +/- 2'C) y so evisa Iy fecha de § ¢ C L€
venciriento de los productos.
Se vorifica ol pess de les alimentos racibidos empleando las
B8 |Gssiies y redlizirido sl coniso opartuno. LS ¢ ( (
Se dovuelven los slimentos que no cumplen con las
56 |espocificaciones establecidas en lss fichas técnicas v 6o c c C
raaliza la anotackn petinente en la remision C <
Se roaliza ol diigenciamiento del formate de Recopcidn da|
ST | atimentos. c C i Ly C
Se cusnta con los slementos necesarios y en buen estado
58 |[paa la rocopoion de simentos (basculs, gramers, < c ¢ CC
termémetro y cansstifas).




MNIVEL DE CUMPLIMIENTO

6. ALMACENAMIENTO E; | 4 M| Sy | s | 4 | oAg b | Dl OBSERVACIONES
CINCICINCI| CINCH| CINGI| GINCI | CINCI [CINC/ CINCI [CINCIHCINGI|CINCGS CINGINA
N I S Y T
Los alimentos do allo riesgo micrabiokigico. (lacteos. |
camicos elc.) son almacenadas en un Bempo na mayor a 10
€1 | iminutos asegurando cadena de fio, lempesmtura maxima 6| € c C_ C C—-
£
El droa do almacenarmients se mantisns impia, protogida de|
82 |insectos o clementos que puedan contaminar los ailmentos, % ¢ | e C
Se aimscenan la producks de scuedo con las
63 |caracteristicas de los mismos en sition adecuacos que aviten| c C ( C 2
su contaminasion y afferaciin C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO Eb | E) Mer ] AN dowen—| o Lo ] oAG: [LDeR | DU ) W) (DMG OBSERVACIONES
CINCHGINCH CINCH| CINCI | CINGI | GINCI [CINCH CING/ |GINCI|CINGI[CINCY GINCINA
NA NA NA HA NA NA NA LY NA A NA
So realiza aseo y desinfoccion samanal del cuarto de| C
64 | simacenamients para evitar la presencia de plagas. G 2 C | <
Exisfen estantes. suficientes y en buen ostada para ol
slmacenamiento de los productos y so facilita su limpiaza y
85 |eirculacion de aire, los alimentos estn dispuestos sobre|
palés o tarimas limpies y en buen estado, olevadas del piso| € (< B c c
pot lo menos 15 certimalros de manera que sa permita la
inspozcion, fmpieza y fumigacién, sies gl caso.
56 wtilzan envases y recipiontos apropiadas pam alnacenar
&5 Ios alimentos, confiriande una preteccian Bpropiada sontra la
" contsminacion cruzada, estos recipienies estan limpios y| 2 C (_ C '
desinfectados antos te su uso.
Los productos en almacenamiento estin rotulados con
BT | mbre, facha devencimlento, lobs cuando aplipus. c c | C C (‘
6a  |Se el frmako conol do pimores sitades y pimeres = c C (4
HIVEL DE GUMPLIMENTO
| CONGELACION ¥ I ACION En | Feb | Mar | Abr | May | Jur | oul | Ag | Sep | Oct | Nev | Dic
CINCI|CINCI| CINC! | CINGI| €INCI | CGINCI [CINCH CINC/ [CinNCt|cinei|cine? GIRC/NA
NA NA HA HA NA NA HA NA NA HA NA
6o L8 capacid del squipo ss sufiiente pars la frecuencia o "
8 | nocesidad de ko alimentos que fegan. [ 1 C| ¢
Los equipos do y ion o
6.10 pasa refri enire 0°C g c c |'e| € C
4°C y Gongelacion debe ser -18G o menor.
Tos equipos de TeRigeracibn o congoiacibn 56 Sncuenian rd i
611 |ubicados aistados do las zonas de coccin pam evitar of c Co [
aumento de | temperatura del equipo. s
812 | Selavan y desinfoctan los oquipos, cada 8 dias. c [4 C e LW
Los equipes do ylo
13 |of9mnizados; En congelacin: cames crudes, en & ( C cl
2 refiigeracion: [4cieos, cames crudas en refrigeracion, frutas) [
y verduras
So registra o o formats Control da temporatuca do oquipos
de refrigeracitn y control de temperatiras de equipos de
Al de los.alimentos 3 veces durants Ll < I ¢ G
eldia
Los alimentos se almacenan en su empague original o
615 |protigidos adecuadamonte, asegurando of rogistio da b e C (‘_ C
focha de vencimiento, (
Los productos camicos se flevan s refigeracion. o
818 | congelacion inwediataments s recibon 2 C C ( C.
Los alimantos que requisren refrigemeion <o almacenan a : .
BAT | o temperatura menor de 6°C. c < | e (&
Los recipientes o empaques en donde se mantienen los|
B18 | Slimentos congelados pemanecen tapados y rotulados. c cle| el
Se realizn of process do descongelacién 4 una velocidad
contiolada para evitar of desarrolio de -
618 | acando los. alimentos refigeracion por un| © < e & Ll
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y

DISTRIBUCION En | Feb | Mar Abr May Jun dul Ag | Sep | Oct | Mav Dic ‘OBSERVACIONES
cincilemcy| cincrfcinet | ciner | cincr feincd| conerjeincilernei|einell o
A A i iy A NA HA HA NA [y HA

Las_operaciones de produccion s realizan an_ orden|

44  |secuencial y continuamnta, con ol fin de que mo e Vel <
2 lekuns o ndetidos s pamian el el do c ra C__ C

microsrgans ¥

E personal maniputador uiifizar fa asistencia por grupo de
72 |adad para calcular I cantidad do alimentos que debe ulilizar (- C o C

para cara preparacién, evitando pardidas de alinentos.

73 El personal manipulador realiza el anciamients oportuno
A alimentos,

del formato control de entrada y safida d

El persoral manipulador de alfimentos. vedfica fa fecha del
y las fiskcas y

plnlp
n

N

optimas de los alimentos que ven s ser preparades o c (55
| entregados sin previa coccisn,

El personal maniputador do alimantos reakiza a desinfeccion
do las materias primas y utensiios anles de incorporarlos al
roceso segan la tabla de solugian desinoctante del plan de ¢ c C
sangamiento y se diligencia el formata pertinents.

p]
~

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios|
8 oy L de fiesgo, (>6°C c
y <60°C).

Los alimentas { lécteos, juges. ensalatas, camss Irias) quo|
27  |no reauisren coccién. s manfisnen en recipientss o a
! |ampaques protegidos anies da ser servidos y -a unal

tamperatura. menor a 6°C

78 El personal manipulader realiza el diigenciamients opartuno
* del formate Preparacién de alfimantos.

=

El personal manipulador manipula can ulensilios adecuados,
i las manos.

El parsonal manipulador hace tavada y desinfeccion de 1as|
70 |superficies, equipos y menajo ulilzados antes y despuss do c
cada proceso.

En un lapso de bempo na mayor & 5 mindios se tastadan los
711 |alimontos proparados desdo ol sitio do coccion hasta el area| c
da servido ylo distibucién.
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Elpmonal manipulador duranda ol servido ymm.
smple con las p

sms segn grupa emmyummdhuw-dﬁ-apnundn

los conocimientos adquirides duranta la socializacion de C—

Estandarizacion de porciones dada por ¢l operador a caigo

del personal maniputador de alimentos.
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preparacionss calisntus se mantianen en una femperatura, < e ' ¢

m

mayor a 60°C.

En ol comedor el porsonal manipulador da afmenios hacen
uso parmanents y adecuado de los elamentos de proteccion &

(gorrs, tapabocas desschabla) y tishe un ralo respollioso y) © C_ o
amablo hacia fos participantes y profesionalos.,

~
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‘8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Fob | Mar | Abr dun | Jub | Ag | Sep | Ocl | Nov Die OBSERVACIONES
GINCI|GINCI[ CINCI | CINGI | CINCY | CING! [CINCI| CINGT [CINCI[CINCT|CING T
NA_ | Na 1A 1A NA A 7 T 7Y

NG A

Los equipos, suparfichs, mesas y masones empleados en ol
manaja de alimentos contacte diects con ol aliments son de!
material sanitario, de facil fimpieza y desinfeccian, no ienen|
pinturas u olro tipo de material desprandible que reprasents|
81 un riesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del c
senicio de alimentacién se sncuenran en  eptinas| = C C

condiciones de sseo y desinfeccién. La unidad it

suenta on los equipos, utensilios y menaja para prestar ol
servicio.

Los elomonios de cocina, se maniensn limpios y|
oeganizados. El proceso da limpleza, desinfeccién y sacado!
del menaje se realza de acuerdo con o establecklo on el
62 |plan de saneamiento da Is unidad opertiva. Vetifius qua o) c C C C
so ulilce loallas de tela para of secado. I mensje se| { =

encuentra en un feciplente o espacio adecuado en buenas,
Wigiénico sanitarias,

Wdummhﬂsmm:hmdamnmd‘mmel
tizo que el

83 thsmmwwmbsimmiﬂwﬁ © | <5 C C

consumo), mesas y sifas estén limpias y organizadas para

e

84 El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones| t’
del drea ambiental, garantizando un correcto destina final. = (_ (
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DEBOGOTADL. FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL Pagina: 1de 2
SUBDIRECCION
RAFAEL URIBE URIBE SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO
LOCAL/LOCALIDAD:
UNIDAD OPERATIVA: COMEDOR COMUNITARIO SAN MARTIN LA FISCALA ALTA
DIRECCION: KR 4 A BIS ESTE 59 D 69 SUR TELEFONO: 3125183046
FECHA (dd/mm/aaaa): 10/09/2024 OPERADOR: CORPOLIBRES
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n® COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
- PROGRAMADA REALIZADA
~ 1 8 8 8 -] 8
tin con tomate, Alln con tomate,
cebolla y cilantro cebolla y cilantro 2 2 = g g g 3 HNGHH
3 8 8 8 8 8
1 8 8 8 8 8
Arroz blanco Arroz blanco 2 8 8 8 8 8 3 NINGUNA
3 8 8 8 8 8
Calabaza Calabaza 1 8 8 8 8 8
guisada con guisada con
arveja verde arveja verde 2 8 8 8 8 8 3 NINGUNA
fresca y pergjil fresca y perejil 3 5 8 g g 8
Puré Puré d ] : : ? . 2
uré de papa ure de papa
con perejil con perejil 2 8 8 8 8 8 3 NINGUNA
3 8 8 8 B 8
: 1 8 8 8 8 8
Scpa de avena Sopa de avena 2 8 8 8 8 8 3 NINGUNA
3 8 8 8 8 8
1 8 8 8 8 8
jugo de Feijoa jugo de Feijoa 2 8 8 8 8 8 3 NINGUNA
3 8 8 8 8 8
Banano con Banane con 1 8 8 8 8 8
queso doble queso doble 2 8 8 8 8 8 3 NINGUNA
crema crema 3 s 5 8 3 =
OBSERVACIONES:

A
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Version: 2
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ALCALDIAMATOR i 12019028518
DEROGTADE. FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVIDAS 17/06/2019
SECRETARUA DE TEGRAGON SO0IL Péagina: 1 de 2
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: RAFAEL URIBE URIBE SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: COMEDOR COMUNITARIO SAN MARTIN LA FISCALA ALTA
DIRECCION: KR 4 A BIS ESTE 59 D 69 SUR TELEFONO: 3125183046
FECHA:
OPERADOR RE: 10/09/2024
CORPOLIBRES 1(ddmm,agaa)
COBERTURA GRUPO ETAREO 1: o GRUPO ETAREO 2: GRUPO ETAREO 3: a GRUPO ETARED 4; “ GRUPO ETAREO 5: 123
ATENDIDA HOY: DE_1A_2 MESES DE_3_A_5__ANOS DE _6_A_8_ ANOS DE_9_A_13_ Afos DE_14_A_<_ AROS
NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
.GRUPO DE ALIMENTO O ALIMENTO O ITEMS QUE EVALUAN
EDAD Tmzﬁ&i& PREPARACION PREPARACION | PESOSERYO| ey pian bE g p2ifeal @l slel]l vila | ey 2] bl artelw CUMPLE | NO CUMPLE
EVALUADO PROGRAMADA PROGRAMADA MUESTREO
PESO MUESTREADO 50| 52| 54 52| 85
4 5 Atln con tomate, | Atdn con tomate, 50 PORCENTAJE 3
cebolla y cilantro cebolla y cilantro CUMPLIMIENTO 100] 104] 108]| 104| 106
CALIFICACION 3 3 3 3 3
PESO MUESTREADC 150 148| 148| 145| 145
4 5 Arroz blanco Arroz blanco 147 FORCENTAJE 3
CUMPLIMIENTO 102| 101| 98,7 98| 98
CALIFICACION 3 3 3 3 3
PESO MUESTREADO 52 45 50 53| 56
Calabaza Calabaza
4 5 guisada con guisada con 50 PORCENTAJE %
arveja verde arveja verde CUMPLIMIENTO 104 80| 100| 118| 108
CALIFICACION a 3
J PESO MUESTREADO 3s| 4o0f 39 41| 40
4 5 Puré de pa"pa Puré de pa”pa 25 PORCENTAJE 3
con perejil con perejil CUMPLIMIENTO 103 105 103] 103] 105
CALIFICACION 1 3 3 3 3
PESO MUESTREADC 251| 240| 245 238| 251
4 5 Sopa de avena Sopa de avena 240 PORCENTAJE 3
CUMPLIMIENTO 105| 100 97.6| 99.2| 105
CALIFICACION 3 3
PESO MUESTREADO 278| 290 300 300| 300
4 5 jugo de Feijoa jugo de Feijoa 300 PORCENTAJE 3
CUMPLIMIENTO 92,7 96,7] 108] 103] 100
CALIFICACION 3 3 3 3 3
i L
FIRMA PROFESIONAL : FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE:
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NOMBRES Y APELLIDOS: LIZETH DUITAMA NOMBRES Y APELLIDOS: et Loreqd Peeer Goneefo
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