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SUSDIRECCION LOCAL USAQUEN [SERVICIO SOCIAMODALIDAD COMEDOR COMUNITARD  [UNIDAD OPERATIVA SANTA CECILIA
DRECCON  [oSN182a5 |merono avusesin2
‘mtiugy
OPERADOR.  |ASOCIACION DE INTEGRACKON COMUNITARIA -ASOINCO
’
FECHA  |ENERO [rr:mmo____ MARZO ____  [aBRL MAYO ___ 14052024 JUNIQ ﬁ]_lﬁ_lj{ I.-uuo lotl224 |
@mmvas) [asosto Iscpriemawe | OCTUBRE _ NOVIEWSRE DICIEMERE |
FECHALND (4 QONGEPTO CONCEPTO e o susseg
SANTARIQ (ddmmraasa) CUMPLIMIENTO ACTA
FECHA DOS (3) CONCEPTO NN - No
SANITARIQ (ddmmiaasa) CUMPLINIENTO ACTA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1 INFRAESTRUCTURA En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jd | Ag | Sep | Oct | Nov | Do OSSERVACIONSS
CINC|CINC|CINC/[CINC|C/NC|CINCI|C/NC[CINC[CINC|C/INCI/CINCICINC
NA L INA 1 NA | /NA L /NA | NA | /NA | /NA | /NA | NA NA | /NA
£l establecimenta st LHCA0 & SHO SO NO inundable y terreno
1 de fact renae Ne evsten nesgos de contaminackdn para el servicio ¢ C C
Je aimentcs dadiao A las condownes santanas de los alrededores
de i3 exficacdn
12 |Las dreas ool sevion de etmentacdn se encuentran senalzadas c Q C
Lss rstslacones estdn protepdas contra entrada de poho, luvia, c
1 ofros contaminandes y el ingreso de plagas y animales c
Los sfores O rejillas de drenae se encuentran|
o y & buen estada
Las vertanas y puertas, son de matenal que no generan
tacas, resslentes NO POTDS3S Y con acabados libres de gnetas o
14 [Cefecios que oficulten la bmpeza y desinfeccidn. Los wdnos se| c (
encuentan en buen estado, cubestos con peficula de seg o
algun s=mento para prevenir al estallido
Cuenta con ventiacidn directa 0 iIndirecta sin generar incomodidad
de persona!, preveere la condensacion del vapor, poho y facilta ka
15 |remocon o=l calor Las aberturas se encuentran protegdas con c ( C
mafiss amt~nsectos (anjeo) en buen estado, de matenal no cotrosvo
y facita su bmpeza.
Los psos pareces y techos son de matenales que no generan
suslancas toxcas ressientes, N0 poroscs, Impermeables, no|
absorbertes no y con libres de grietas o ('
's‘Mumummemam c
unones redondeacas pso-pared y pared-pared de las dreas de
preczaciin y almacenamvenlo de aimentos Llos pisos se)
mantenen =N exceso d@ humedad Asl mismo, lss estrucluros)
compiementanas cumpien con 1o antenormente desento
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2 PLAN DE SANEAMIENTO En | Feb | Mar | Av | May | Jun | Ml | Ag | Sep | Oct | Nov | Dx ORSERVACIONES
C/NC|IC/INCIC/NC/|CINC|CINC|CINCI|CINC|CINC]|CINC|CINCHCING]CInG
INA [ /NA | NA | NA | /A | NA | sna | ina | ina | N NA | INA
La unciad operstiva cuenta con plan de saneamiento ajustsdo a la L
unciad opevativa y actualzado con oS programas establecidos lales c C
21 | omo manern 0= 3gua, impreza y control de y
g e resciuos sOICDS.
mane
. encueriran mplemertados ics programas del plan de
mm,-mummaeh c C C
23 |[Segua ene b s potable c ( C
£ sumnistro de agua ¥ Su presidn es sdecuado para todas las = S
24 | operacones o 1 >
Cuenta con tangue de almatenamento de agua potable. el agud c
25 | esta en constarte croisacon. (acueducts tanque-DUNDS SUMINISITD) ( C
E} tanque Ge almacenamento de @gus ests protegndo y es de
28 | apaciad sficierte para un dia de operacion b ( C
e 8 meses),
Se bmpa y cta per y o o
Control de lavaco de tanques de 8 agua (\
27 i@ autorzacn de i3 emgresa para redizar esta actividad, el c Q
centficado 08 manterumiento del tanque, coN las fespectivas fichas
wicmeas de 08 productos WAzados)
cokor
UreGad cperativa Cunta con Canecas con taps y bolsa ¢a
ag :mnmmmuﬂlm“‘"“ c C C
2 ,,____ui tacén frecuentemente -
H— de almacenamrento tempor
Mwmmm
zmmmmmm—wmmy c C
29 wwmmw
H—1 o8 xctos 3
Area excwsva para P
e pingcces) y semartos como o | |C
210 | agcopes, traperos y recogedores, los productos J J J
nmmvhﬂmﬁ_ B e U] SNS— S— ————J——-———
__mm____ e “aysarelind oy el
| m—

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL S:‘r;'l"é‘; LR
S . FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL Szcra- 'gzm°5'2°2303942 = 20/12/2023
gina: 2 de
11 | No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad operativa c C C T
, akoohol)
Control ge Fumigacion. (relacionar 1a fecha de fumigacion, 1 se &
.12 | realzd esta actividad de acuerdo a necesidad de |a unidad c (
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep QOct Nov Dic OBSERVACIONES
CINC|C/NC/[CINCJCINC[C/NC/[CI/NC|CINC|C/NC|CTNCI/[CINCI/[C/N
INA NA INA | /NA NA INA | I/NA | (NA NA NA LNA
a El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por c
" |l= SDIS pan los participantes C C
Los intercambios de alimenos se encuentran autonzados por el
32 |profesional Nutricionrsta-Dietista a cargo del servicio asegurando el (o3 C (
2porte nutricional establecido en la minuta patron.
En la unidad operativa las porciones e sirven de acuerdo a lo
33 |estipulado en la minuta patrdn por grupo de edad (aplicar formato (o] C
Inspeccion pian de muestred de porciones servidas).
Las caracteristicas organciépticas de los alimentos cumplen con los
3.4 |critencs establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de (] C <
caracteristicas organoléphcas)
2 polE} personal manipulador conoce y esta pendiente de salicitar el
Y asslencia de participartes y tipo de dieta cuando aplique NA NA },“\
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas
36 |estaviecida por el profesional Nutncionista cuando aplique, partiendo Na [RL OB
de! estado nutricanal y patologlas especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4 PERSONAL MANIPULADOR Feb, | Mar. |- Abe i TMaysleun. ] ul. ||,/ Agidli Sep [ Ot | Nov | Bio OBSERVACIONES
C/NC|CI/NC/ CINC|CINC|CINC/|CINC|CINC|C/NC|C/NC/|CINCI[CINC
I NA NA INA | /NA NA INA [ /NA | /NA NA NA /NA
El personal menpulador de alimentos tiene certificado médico y C
4.1 |controles penddicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actualizada c C
ertregada mmedatamerte flegue a la unidad operativa
T 73 T nNecesanas con personas que se sepa o
42 sospeche que padezca de enfermedad susceplible de transmitirse NA
2 | oor los alimentos, 0 que presente heridas Infectadas, imftaciones Np[ NN
TIESE m” con reg que Uen un plan de
4.3 |capacitacion continuo y permanente para el persanal manipulador de (] (‘ C
Los manipuladores de alimertos cuentan con las evidenclas que|
certffiquen e pian de capactacion continuo y permanente acorde a c (' G
44 l2a Resolucitn 2674 de 2013 y se garantzan que esta formacion sea \
mimmo de 10 horas i
o inutadores de almentos utifizan unforme completo, de color c C L
45 claro, impio y c2zado cerrada
——J g = -G = z 2 ecladl0 dg 108
elementos de proteccitn (gorro, tapabocas desechable, acorde a la c ('
46 | ormathncad vigente) durante 13 reaizacién de las actividades a C
Las mancs de los manpuiadores se encuentran limpias y sin joyas; c (‘ C
“ ufies estan cortas y sin esmalte
"Los empleados evitan practcas como comer, beber, o fumar en [as
s verto, prep 6n, servido 0 en donde exista Cc C C
48 |&ress de e
riesgo de contaminacktn del himento
Los manpuiadores se 13van y desinfectzn las manos de acuerdo al
49 de lavado de manos en cada cambio de actvidad y antes c Q Q
" | de entrar en contacto con los alimentos
__—&mwwqpamqwmmﬂnmm (/
440 reacit enta con elementos de proteccidn como Qor, c (
tapaboces y bats 1 I ,
— NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5 RECIBO Feb Mer Abr | May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CTRCICTNCI[CINC|C/NC|C/NC/|CINC|CINC[CTNC|CTNCT|CTNCI|CTN
Lrna | NA 1 NA LNA AA JNA | INA LINA NA NA | /NA
limpio y en condiciones que
alimentos se reciben en un lugar c C
51 e"‘:m su atteracitn y dafios fisicos C
imentos desde el camo (/
Durante ¢ proceso de dsscargue do al c
52 medm‘noammdﬂlﬂ o

———
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Se inspecoionan los alimentos e nsumos, para determinar 8
Cumplen con las especficacianes establecdas en Iss fichas
53 |lcniczs Se realza verficacon de la caiicad y cartidad de los|

alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de ks ehmentos segdn
nomatividad vigerte.

C

Se vertfican ias lemperaturas de los alimentos de ato nesgo durante
54 |el recibo (4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencmiento de ios|
productos.

55 Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las,
bésculas y realzando el conteo oportuno

Se dewelen los almenics que no cumpien con las|
56 especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la
anotacdn pertmente en la remisdn

N

51Serea&adudwumncuomlbmmaueRwemm
alimentos.

Se cuenta con los elementas necesancs y en buen esiado para la
SBrwepdov'denmu"“-“m.... Y
canastilias)

c

C

C

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

& ALMACENAMIENTO En

Fed

May

Jun

Jul

A3

o MNov D

CINC
INA

CINC
INA

CINC/

3

CINC
1 NA

CINC
INA

CINC/
NA

CINC
/NA

CINC
INA

CINC
iNA

OSSERVACIONES
CINCICINCICING

Lma!mnmsdemneqnmuwg.oo(lat:myc&mﬁc)
61 mmmmmmmaiommmm
Cadena de frio, temperatura maxma 6 °C.

[+

C

62 Emdemmnbmummm,mu
___|insectcs o elementos que pusdan contaminar los 3

Se aimacenan Ios productos de acuerdo con s caracterdsticas de

akmmmmmeqummmmy
terscitn

ALMACENAMIENTO EN SECO En

Feb

CINC
INA

CINC
INA

CINC/|

CINC
INA

CINC

CINC
INA

O3SERVACIONES
CINCICINC/|ICINC

e‘&mmmyuﬂﬂm semanal del cuarto de
‘wnmemmmhmdem

Ecsten estanles suficentes y en buen estado paa el
mnmumdebpmdmyse&n‘h\awhpezay
65 mum,hmmnmwﬁnm\uo
! tanmsirmsymummm&dﬁuwbmﬁ
mumunmhlmm,my
fumigacitn, si es el caso

Se utiizan y ap los

- —
ecahmu‘mmnmmonmmh

Wmaﬂmmc&*suﬁnhmy
desirfectados antes de su Uso

67 mwmnmmammmmanm”m
'edndem,luewwm

68 Sabadbmmudemmymaidaa
con e fin de garantzzar la rotacidn de los productos.

r\/]

~n YD

;
:

5

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

CINC
I1NA

CI/NC
INA

Abr

5

G
BZE

CINC
/NA

CINC
INA

g
8

CINC
IRA

CINC
1 NA

Y T OBSERVACIONES

I NA

3
&
£z

69 La capacxiad del equipo es suficente para la frecuencia o necesidad
de lcs alkmentos que flegan.

Los pos de Refr

ongetacion 0 menor.

y Cor se encuentran

funcicnando comrectamente, para fefigeracion entre 0°C a 4°C y
debe ser -18°C

B Los ae on o ion se ib

Ao

6 11 |2isiados de l2s zOnas de coccidn para evitar el aumento de 2
(emperatura del equipo

6,12 |Se lavan y desinfecian los equipos. cada 8 dias

Los i de refngeracitn ylo i6n se encuentran|
gar En l2ci6n  cames crudas, en refrigeracién
lacteos, cames cfudas en refrgeracitn, fndas y verduras

€13

N L ey [e$

Se regstra en el formato Control de ftemperatura de equipos de
rafngeracidn y cortrol de t rafuras Ce de =
"Y temperatura de los alimentos 3 veces durante ef dia

N

ghmentos se a €n tu empaque onginal o protegid
815 o . asegurando el regietro de Ia fecha de vencimento

productos carniccs se llevan 8 refrigeracon 0 congelacn
616 Lo..\m-uwben

Los afimertos Que requieren refrigeracion se aimacenan a una
617 |\emperatura menor de 6°C

Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimertos
6.18 | songelados permarnecen tapados y rofuados

1 3 una cor
evitar ¢l desamolio de Microorganiemos pasando los aWmentos|
619 p?"mm:mpamwumanm

Se realiza el proceso de descongsiacid S

antes de By prep:

L

(’f\f\ﬂ")
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7 PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO
DISTRIBUCION Y En Feb Mar Abr | May | Jun Jul Ag Sep Oct Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC|CINC|C/NC/|ciNC|ciNc|cInNe C/NC|C/NC|C/NC|CINC/|CINC/CINC
/NA | /NA NA INA | /NA NA INA | /NA INA NA NA INA
Las operaciones de produccién se realzan en orden secuencial y
7.1 |continuamente, cen el fin de que No s produzcan retrasos indebidos c C C
que permitan el crecimiento de microorganismos.
El personal manipulador utilizar la asistencia por grupo de edad para
7.2 (calculer la canlidad de elimentos que debe wlilizar para cada c | ¢ C
preparacién, evitando pérdidas de alimentos.
El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
73 formato control de entrada y salida de alimentos. NA ﬁ H '\I)“'
El personal manipulador de alimentos verfica la fecha de
74 vencimiento y les caracteristicas fisicas y organolépticas optimas de (
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa g C
coceién,
El personal manlpulador de alimentos realiza la desinfeccion de las
15 matenas primas y utensilios anles de Incorporarios al proceso segln c
" |la tabla de soluclén desinfectante del plan de saneamiento y se
diligencia el formato pertinente.
16 Se evita que los alimentos se manipulen por espacios supenores a c
"~ |30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C). C C
Los alimentos ( l4cteos, Jugos, ensaladas, cames filas) que no =
1.7 |requieren coccitn, se mantienen en recipientes o empaques c (
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C L
El personal manlpulador realiza el diligenclamiento oportuna del
7.8 | (ormato Preparacin de alimentos, NA | NA | WP
7 - | manipulador manipula con utensilios adecuados evitando c
2ontacto directo con las manos C C
El personal manipulador hace lavado Yy desinfeccion de las|
7.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada c C Q
roceso
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los|
7.11 |alimentos prepamados desde el sitio de coccién hasta el drea de c Q
servido y/o distribucion.
El personal manipulador durante el sevido y distribucién a los|
pariicipantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
712 segin grupo etario y lipo de dieta ofrecida aplicando los c (\
conocimientos  adquiridos  durente la  socializacién  de
Estandarzacion de porciones dada por el operador a camgo del
personal manipulador de alimentos.
Durante la distribucidn las temperaturas de las preparsciones frlas
7.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones (o] C
callentes se mantlenen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulsdor de alimentos hacen uso,
permanente y adecuado de los elementos de proteccion (goro, c (A
714 tapabocas desechabie) y tiene un trato respetuoso y amable hacia (
los participantes y profesionales
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Y UTENSILIOS En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
BERPS ITTNC[CTTNC[TTRT [CTRC[CIRCT[CT CI/NC|CTINC[CTNCI|[CINC/|CING
INA | INA NA INA | o ina NA INA INA NA NA INA
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, no lienen pinturas u otro
tipo de matenal desprendible que represente un nesgo para la ¢ <'
8 ~-culdad del alimento. Los equipos del servicio de allmenhmﬁn se)
—cuentran en optmas condiciones de aseo y desinfeccién La
"~unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje para
prestar el servicio
lementos de cocina, se mantienen (impios y organizadas. El
meme o de limpieza, desinfeccion y secado del n:gnsje se realiza de|
swemawnloeﬂaueadoenelphndeuneammlodehun{dad c ( C
8.2 tiva Verfique que no se utilice toallas de tela para el secado
E]MN”MWenunmi_pmmoespwbadecua&en
puenas condiclones higiénica sanitarias
Antes de Iniciar |2 distribucién de cada tiempo de comida el personal C
serviclos generales garantiza que el espacio para que los c
83 demclpamﬂ consuman los alimentos (area de consumo), mesas Y|
:I’Ias estén limpias y organizadas para los participantes,
gl o de descomide se realiza segan las l{idmﬁona del drea c ( ¢
nal
S e i speiel IONE | CONCEPTO FECHA DEL CO
FUMIGAC! DEL CONCEPTO
e P T
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION /0372024 EMPRESA |"SCEDICAR | SANTARIO FAVORABLE EMPRESA (dd/mm/azaa) 5/032024
(d/mm/aaza) N £ CONCEPTO FECHA DEL CONCEFTO
TECHA DOS (2) DE FUMIGAC] SMERERA SANITARIO EMPRESA (dd/mmazaa)
(do/mm/aaza) FUMIGACIONE | CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
FECHA UNO (1) LAVADO DE ) 8/032024 EMPRESA | o ~enicAR SANITARIO FAVORABLE EMPRESA (dimm/aaaa) 5/03/2024
TANQUE DE AGUA( CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
FECHA DOS (2) LAVADO DE EMPRESA SANITARIO EMPRESA (dd/mm/aaaa)
TANQUE DE AGUA (da/mm/a2aa)
_,_-—-—"—'_-—_'
s—
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REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

—
"’“f":’_a | Andrea Cristancho ana“'g » mﬁ;ﬁm nsal:e ° 1\ Laura Pefa Firma: OU NA (~.
P ’-"‘_ 7 Nombre Responsable o ,
Prefencna an c"cﬁ 0\‘3\(/‘]!\0 F'”“%p/l’é@ & e QUW&DPA/(A( Fme JQ(\ A § m
e jom| eo
S ondes Crslvd [l 2t Coordinador. aum |PeAD |rma| LA YWAPA_
P J Nombre Responsable o Eira | bkl
Coordinador, £
Norre Fima gu:'zgenalxponsab!e g Firma:
o = e o o
hrare e Nombre Responsable o =
Sorere E Nombre 9=pomable [ Firma
prfesional me. Coordinador ’
orere pre Hombre Responsable o Fima
m— %%poﬂsablu ) -
pmm' - Firm Coordinador e
womore fyma Nomm;:fd::fon“:: e Firma:
Momb ponsable o v
Firma. ﬁad:: Firma
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