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= FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL TR =
[ —
SUBDIRECCION LOCAL: USAQUEN [ SERVICIO SOCIAUMODALIDAD COMEDOR COMUNITARIO [mmm OPERATIVA' SANTA CECILIA
DIRECCION:  [crsN"16225 ]mérow- 3134586772
oP| Rgm.
€ : ASQCIACION DE INTEGRACION COMUNITARIA -ASOINCO :
FECHA  |ENERO.______|FEBRERO: MARZO: ABRIL: MAYO: ___ 1410512024 o 22 [6 1 24 w0
& | |acosto._____Jsepriemere: OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE. [
FECHA UNO (1) CONCEPTO PORCENTAJE No. |
SANITARIO (dd/mm/aaaa) CONCEFTO DE ACTA:
CUMPLIMIENTO|
FECHA DOS (2) CONCEPTO PORCGENTAIE No
SANITARIO (dd/mmy/aaaa) CONCEPTO DE ACTA: SUBREQ
CUMPLIMIENTO
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En Feb | Mar Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct MNov | D OBSERVACIONES
CING|GING|GING/| CINC|CINC[CINCT|CINC[CINC|[C/NC|C/NCI|CINC/[CINC
(NA L NA | ONA | /N | JNA L ONA L sNA L /NA L JNA L ONA | ONA
El estableci estd ubicado en sitio seco, no Inund t
1.4 [de facil drenaje. Nﬂemslenﬂmdummnwﬁnpanam
de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los alrededores| c
de la edificacion
1.2 |Las dreas del servicio de alimentacidn se encuentran seflalzadas c. Q
Las_ instalaciones estdn protegidas contra entrada de pohvo, lluvia,
1"3 -.guciedad, olros contaminantes y el ingresc de plagas y animales c
; ésticos. Los sHones o rejilas de drenaje se encuentran
: urados y en buen estado.
Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias
t6xicas, resistentes, no porosas y con acabados libres de grietas o (
1.4 |defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. Los vidrios se c
encuentran en buen estado, cublertos con pelficula de seguridad of
algin elemento para prevenir al estallido
mmmmmmommdnwmlmm
del p p la v del vapor, polvo y facilita la
15 :remocrﬂn del calor. Las aberturas se encuentran protegidas con c (
mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de materfal no coMosivo
y facilita su limpieza.
Lus pisms. paredes y techos son de materiales que no generan
{oxicas, , no p impermeables, no
abanrbanhn. no y con libres de grielas of L
que Ia | ¥ infeccién. Cuenta con c
16 unmmnmmymmwlasma
¥ alimentos, Los pisos se|
munhenm sin exceso de humomd Asl mismo; las estructuras|
complementarias cumplen con lo anteriormente descrito.
1 1
MNIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO En | Feb | Mar | Abr | Moy | dn | M | Ag | Sep | O | Nov | Die OBSERVACIONES
CINC|CINC|CING/| CINC|CINC|CINCI|CINC|CINC|C/NC|C/INC/|CINC/|CINC
INA | INA NA INA | /NA NA INA | /NA | INA NA NA 1 NA
La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento ajustado a la
achnhzadomn los pmgmnm establecidos tales
unidad operativa y _ c C
21 |como manejo de agua, limpieza y 6n, control de ¥
manejo de residuos sdlidos.
r encuentran implementados los programas del plan de
Z'mmﬂoyumndmawmuu c (‘
"'__J 2z
23 E]muﬁlmlmdmbbunmapmue [ r
i £l suministro de agua y Su presion s adecuado para todas las c E .
2 i
et — -
Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el agua c
25 | osta en constante circutacién. (acueducto-tangue-puntos suministro) C
El tanque de almacenamiento de agua estd protegido y es de ¢
26 |capacidad suficiente para un dia de operacion. (
B
1 Se limpia y desinfecta penddicamenta (minimo cada B meses),
Control de lavado de tanques de almacenamiento de agua. (Verificar
2.7 |la autorizacién de la empresa para resiizar esta actividad, el c
certificado de mantenimiento del tanque, con las respectivas fichas
técnicas de los productos utilizados)
i Llurldll:-;u cuenta con con tapa y boisa de color
8 |de 3 ¥y son del Area del
2 o & S . ¢ [
| La unidad operativa cuenta con érea de aimacenamiento temporal
29 mmm“mmmm:y c (
dc min 2
L1
Exste drea exclusiva para los. productos quimicos wtilizados 1
210 fm""‘MM}yeMm &
cogedores, los productos quimicos se (J
- y bajo liave.
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| bustibles liquidos dentro de la unidad operativa c C
migacion. (relacionar Ia fecha de fumigacion, & s
|~ . de acuerdo & necesidad de la unidad c (..
e
3. AP NIVEL DE CUMPLIMIENTO
: TE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | mbr | May | Jun Jul | Ag | sep | Ot | Nov | Dic OBSERVACIONES
s c}mc oy cmc.' CTNC|CINC|CTNCI[CING|CINC | CTNG | [CTRCTTTNG
B TR ANA | JNA Na_ | osna | oina | oina hA NA | INA
31 personal manipulador cumple el ciclo de minutas blecid
la SDIS para los participantes " - c (l
Los Intercambios de alimentos se i
& encuen| utorizad
3.2 |profesional Nutrluonm-biaﬁwaumodumn mﬂ'r.;‘?o:
aporte nutricional establecido en fa minuta patrén, . C
En la unidad operativa las porcs
- porciones se sirven de acuerdo a lo
33 |estipulado en Ia minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato ¢
l____.._msr plan de de porciones servidas).
: rSuGas DI icas de los ali con los
34 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluach
5 evaluacién de
caracteristicas organolépticas). - C
3 personal manipulador conoce y estd pendiente de salicitar el
%mhdﬂmﬂﬁmrﬂﬁyﬁmﬁmm:pﬁqm. NA | NA
E|_lpﬁao_nar manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas
s por el profesional Nulncionista cuando aplique, partiendo Na [N
del estado nutricional y patologias especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En Feb Mar Abr | May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINC|C/NC|CINC/CINC|CINC|CINCI[CINC|CINC|CINC|CINC/CINCI|CING
INA [ /NA NA INA | /NA MNA T NA THNA | TNA NA NA I NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y C
4.1 |controles periddicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actualizada c
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
[oman (as Bt Necesanas con ue se sepa o
42 St pRdaccd O, Brieyexias sumosriible du. frsnami NA
““ |por los alimentos, o que presente heridas infectadas, imitaciones Nq’
Flralista cuenta con Tegeios ‘que cerfiiquen un plan de|
4.3 |capacitacién continuo y permanente para el parsonal manipulador de G C
al
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que|
certifiguen el plan de capacitacion continuo y permanente acorde a c (-
4.4 |ja Resolucitn 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacién sea
minimo de 10 horas anuales.
Los manipuladores de utilzan comp de color ¢
45 |giaro, limpio y calzado cerrado. <
o8 o5
elementos de proteccidn (gorro, tapabocas desechable, acorde a la c
48 |7 Mided v ) durante la reaizackn de las actividades a C
Las manos de las manipuladores se encuentran limpias y sin joyas; c (‘
4 Wiys unias estan cortas y sin esmalte.
— empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
4.8 |areas de aimacenamiento, sefvido 0 en donde exsta c L
riego de contaminacion del
— mmwnmﬂyu‘imn’muumal
de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes c
4.9 |protocolo : Q
de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de (_,
410 |alimentacién cuenta con elementos de proteccién como gorro, G
tapabocas y bata. = - I T
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Mov Dic OBSERVACIOMES
CING|GING |CTNCT[CTNC [CINC|CINGI[CING| C/ING [CINC [CINGI|GINGI|CING
Jna o sna | omMA | iNA ] INA NA | snA | sna | o INA NA NA LNA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que e
5.1 | eviten su contaminacidn, siteracién y dafios fisicos. C
, [purente el proceso de descargue de aiimentos desde el camo é ) Lo
5.2 |iransportador se evita el contacto de estos con el piso,
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53

&mhm:mmm
o con las establecidas en las fichas)

|m Se realiza verficacdn de la calidad y cantidad de los|
alimenios recibidos Se revisa el rotulado de los alimentos segin
nomatividad vigente

54

Se verffican las 1 de los alimentos de alto nesgo durante|
@l recibo ( 4 “C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los|
productos.

55

Se venfica el peso de los alimentos recibidos empleando las|
y el conteo

56

&mhmemmu
iblecidas en las fichas técricas y se reafza la

anotacidn p en la

a7

Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcidn de
alimentos.

Se cuenta con los elementos necesanios y en buen estado para la
de  slmerd P ; p

canastillas)

6 ALMACENAMIENTO

MPLIMIENTO

OBSERVACIONES

CINC

I RA

CINC
1 NA

CINC/
NA

CING
1 NA

CiINC
1 NA

CINC
I NA

CING
1 NA

CINC
1 NA

a1

Los alimentos de alto riesgo microbioldgico (ldcteos y cdmicos etc )
son almacenados en un tiempo No mayor a 10 minutos asegurandol
cadena de frio, tem) ra maxima 6 “C.

6.2

El drea de simacenamienio se mantiene limpia, protegida de
Insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos

6"
teracidn.
Cand

Se al los p de con las de|
mmwmwm“mww!

Feb

'OBSERVACIONES

ALMACENAMIENTO EN SECO

CINC
1 NA

CINC
1 NA

CiINC
I NA

CINC
INA

CINC
I NA

CINC

-

CINC/|CINC
I NA

6.4

Se realza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de
almacenamiento para evitar la presencia de plagas

8.5

Existen estantes suficientes y en buen estado pam o
almacenamiento de los productos y se facita su limpeza y
circulacion de aire, los alimentos estdn dispuestos sobre palés ©
{tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15|
centimetros de manera que se permita la inspeccidn, hmpeza y
bmbucion,lludcm

™

66

Se utilizan os
alimentos, mm unl proteccion m contra la
contaminacidn cruzada, estos recipientes estdn lmpios
desinfectados antes de su uso.

6.7

Los productos en aimac estan
hchadewmrnmmmow

c

<

68

Se lleva el formato control de primeras entradas y pimeras salidas)
con el fin de garantzar la rotacidn de los productos.

c

C

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

| En | Feb |

CINC
1NA

CINC
1NA

INA

| May |
CINC

| _hun_
CINC/

CINC
INA

1A

|_Ag |
CINC

CINC
I NA

|_Dic |
mucrcmcfcmc e b

I NA

69

La capacidad del equipo es suficente para la frecuencia o necesidad)|
de los alimentos que legan.

c

611

* %ﬂnﬁﬂmw-w'(:om

gq.muew)*mg
i ion entre 0°C & 4°C

c

LummaWowﬂmm
sislados de las zonss de coccidn para evitar el aumento de la

temperatura del equipo.

6.12

Se lavan y desinfectan los equipos, cada B8 dias.

613

-wm;&m:mmmw.

Los equipos de refngeracion ylo congelacion se encuentran

& Wl v ing

614

Se registra en &l formato Control de temperatura de equipos de|
refrigeracion y tontrol de temperaturas de equipos de congelactn i
ratura de los al 3 veces durante el dia

temi

A

615

Los alimentos se aimacenan en su empague onginal o 3

adecuadamente, asegurando &f registio de la fecha de vencimeento.

616
1
617

Los productos camicos se Bevan a refrigeracitn 0 congelacitn
inmedhatamente se reciben

Los simertos que requeren refngeracion se almacenan a una|
temperatura menor de 6°C.

618

Los recipentes 0 empaques en donde se mantenen los alimentos
congelados penmanecen tapados y rohidados.

819

SQMdmd-m:wmm

ma&mwnmmh

ardes de $u

pae eviar of d
24 l

(Sﬂr\r'\f')
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Jun | Jul | Ag | Sep | @t | Nev | Dic OBSERVACIONES

C/NC|CINCI[CINCICINC
NA NA | INA

7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO ¥ En | Feb | Mar | Abr | May
KRETOIEEN CINC|CINC|CINCI|CING[CINC|C/NC/|C/INC|C/NC
INA | I/NA | NA | /NA | INA | NA | /NA | /NA | [NA

Las operaciones de produccidn se realizan en orden secuencial y|
7.4 |continuamenta, con el fin de gue no se produzcan retrasos indebidos
que permitan & crecimiento de microomganismos.
El pe I lador utilizar la ia por grupo de edad para|
T2 la lidad de almentos que debe utilizar para cade c
preparacio pérdidas de o
Tsﬁwwndmufﬂpuhdﬁmﬂnalmwm*l NA
= |formato contral de entrada y salida de alimentos.
El personal manlpulador de alimentos verfica la fecha de
74 vencimiento y |as caracteristicas fisicas y organolépticas optimas de c
Ios alimentos que van & ser preparados o entregados sin previa)
coocidn.
El perscnal manipulador de realiza la desi iGn de las
75 materias primas y utensilios antes de incorporarios al proceso segin c
la tabla de solucién desinfectante del pian de saneamiento y se|
diligencia el formato pertinente.
16 Se evita que los alimentos se manipulen por espacios supefiores a c
¥ 130 minutos. en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).
Los alimertos { lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no|
7.7 |requieren coccidn, se mantienen en recipientes o empagues) c
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura_menor a 6°C
78 B personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del NA
" |formato Preparacidn de alimentos.
Y " P " = PPy
con s
T— directo con las mancs ¢
El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de [as
7.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasiadan los

7.11 |alimentos preparados desde el sitio de coccidn hasta el drea de c

servido y/o distribucion,

H personal manipulador durante el servido y distribucidn a fos

participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS|

staqungupommyupndemmuaaplkandam c (-
conocimientos  adquiridos  durante la  socializacion  de

Estandarizacién de porciones dada por el operador a cargo del

personal manipulador de alimentos.

Durante la distribucidn las temperaturas de las preparaciones frias|
7.13 |=e mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones (- C

calientes se mantienen en una temperatura mayor & 60°C.
&dmumlwwmnmnmnm
per y de los de proteccién (gorro, ¢ o
7.94 tapabocas desechabie) y tiene un trato respetuoso y amable hacia
los participantes y profesionales.
NNE_LI:ECUMPLIM]E\I‘I‘G
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feb | Mer | Abr | May [ Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
TR [CTNCT[CTRC [CTNC[CTRCT|CING [CTNC [CTHC [CTRCT|CTNC T CT NG|
_dna ] FNA ) O NA L FNA | FNA MA | Sma | osna L FNG 1Y NA I8
Los equipos, superficies, mesas y emp enel j
@ﬂmmdh’mmdnm“dem
sanitano, de facil limpieza y feccidn, no tienen p u otro
tipo de matenal desprendible que represente un resgo para la o
g del alimento. Los equipos del servicio de allmentacién se|

I en Optimas condiciones de @seo y desinfeccién La
hidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje para

prestar el servicio
Los elementos de cocina, &e i limplos y org d
proceso de impieza, mﬂmymdefwumlude
acuerda con lo establecido en el plan de saneamiento de la unidad| &
8.2 [sperativa Verfique que no se uliice toallas de fels para ef secado.
Ewmmuhmunmammm
m«l@rhdmumwmmuduml
de servicios g que el o para que los ¢ (
83 pnrtlctpumumm mummm de consumo), mesas y|
sillas estén limpias y organi para los partici
e
Eﬂw*mﬂmﬂummmmdelm ‘7
a4 destino final. c
FEGHA UNO (1) DE FUMIGACION e FUMIGAGIONE | CONGEPTO
Ul FECHA DEL CONCEFTO
el & : EMPRESA | SCEDIGAR | SANITARIO FAVORABLE EMPRESA (da/mm/aasa) §/03/2024
FECHA DOS (2) DE FUMIGACI —s =
Emm:m LAVADO " SANITARIO EMPRESA (dd/mm/asaa)
F DE FUMIGACICNE | CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
TANQUE DE AGUA (dd/mm/zaaa) Aty EMPRESA |"Seenicar | SANITARIO FAVORABLE A T s S/02024
FECHA DOS (2) LAVADO DE
CONCEPTO FECHA DEL CONCEFTO
TANQUE DE AGUA (dd/mm/aaas) EMPRESA ST Lo ]
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OBSERVACIONES

G

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Nombre : Andrea Cristancho HMWH 'm;ﬁ;"“mmo A Laura Pefa Firma: \ OU]’M s,
£ |Nombre Responsable o
Kome s lONn e Gl uthofreytea Coordnador. ____ rﬂumtﬁm’,ﬁ( Fma | | (MNY A
esponsable o = Thll.-
?ﬁ‘ : Fima: Comar P e [ Fima: L
v Firma: o e 1 Firma:
M Firma: Nombre Emmmaua o Firma:
lmm s:nrulngr:{!ur: - :
Nombr : mbre Responsable o :
Prdeg:)nai' fonik Coordinador: Firma:
[Flombre Firma: Nm-ula 2 Fima:
Profesional ; -Nnmgre Responsable o
e rimn; Coordinador; Finna:
Profesional: .
Fombre Firma: re Responsable a Fama:
Eﬁ ; Wombre Responsable o ;
rh il Coordinador: Flema:
'Prﬁnﬂ = s 0 y
bfemr Firma: inadoc: Firma:
Nombre i Firma: gmnhrs sponsable o Firma:
|Profesional’ i cordinador.
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