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B T S
SUBDIRECCION LOCAL: USAQUEN SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD; COMEDOR COMUNITARIO ]ummo OPERATIVA: SANTA CECILIA
DIRECCION.  |CrSN*162a5 |TELEFONO: 3134589772
OPERADOR:  [ASOCIAGION DE INTEGRACKSN COMUNITARIA -ASOINCO
FECHA:  |ENERO. IFEBRERO' MARZO: ABRIL_____ |mAYo:___ 14/05r2024 JUNIO: oo
) | |AGOSTO — Jserremere ____| | OCTUBRE: NOVIEMERE: DICIEMBRE. |
FECHA UNO (1) CONCEPTO PORCENTAJE
SANITARIO (dd/m CONCEPTO DE ; SUBREQ
- CUMPLIMIENTO ACTA:
FECHA DOS (2) CONCEPTO PORCENTAJE
SANITARIO CONCEPTO DE e SUBREI
- CUMPLIMIENTO ATTA
; NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES

CINC|C/NC|CINC/|CINC|CINC|CINCI/[C/NC|[CI/NC|CINC

ANA L UNA | NA | /NA 1 JNA L NA | /NA | /NA | FNA |

El establecimiento esta ubicado en sitio seco, no inundable y tereno
de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacitn para el servicio|
de alimentos debido a las condici itarias de los alreded &
de la edificacién

CINC/|CINCHC/NC

Las areas del servicio de ali itn se izad

Las_ instalaciones estan protegidas contra entrada de polvo, lluvia,
ad, ofros contaminantes y el ingreso de plagas y animales c
lcos. Los sifones o rejillas de drenaje se encuentran|

urados y en buen estado.

Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias|
toxicas, resistentes, no porosas y con acabados fibres de grietas of
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Los vidrios se| [+
encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de seguridad o
algdn elemento para prevenir al estallido

Cuenta con ventilacién directa o indirecta sin generar ir
del personal, previene la condensacién del vapor, pohvo y faciiita la
remocién del calor, Las aberturas se encuentran protegidas con c
mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de materal no comosivo|
y facilita su limpieza.

Los pisos, paredes y techos son de materiales que no generan
sustancias loxicas, resistm no porosos, impermeables, no ¥
absorbentes, no desh libres de grietas o
defectos que dfficulten la Ilmpneza ¥y desinfeccidn. Cuenla con| c
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las dreas de

preparacién y almacenamiento de alimentos. Los pisos se
marmmensmmdahnndad Asl mismo; las estructuras

tarias plen con lo & descrito.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2. PLAN DE SANEAMIENTO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep

C/INC|CINC|C/NC/| CINC|C/NC|CINC/[CI/NC|CINC|CINC
INA | INA NA INA | INA NA INA | /NA | /NA

OBSERVACIONES
CINC CINC

I NA

2
£z

21

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento ajustado a la
|unidad operativa y lizado con los prog blecidos tales
como manejo de agua, limpieza y desinfeccién, control de vectores y c
manejo de residucs solidos.

2

encuentran implementados los programas del plan de
neamiento y se verifican el comecto difigenciamiento de los G

23

lammm:mdmmmupum c

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 c
esta en constante circulacion. (acueducto-tanque-puntos suministro)

286

El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es de ¢
capacidad suficiente para un dia de operacidn.

27

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

28

29

210

e

La unidad aperativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de color
dew:erﬁoahsm&mmﬁmvmmddmul [
servicio de ali

La unidad operativa cuenta con érea de almacenamiento temporal
de residuos sélidos, en buenas condiciones higiénico sanitarias y
debidamente separada del servicio de alimentacién,

Existe rea exclusiva para los productos quimicos ulilzados
{detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como
escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se c
encuentran debidamente rotulados y bajo llave.
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211 [No se observan combust
ouu“'" > ibles liquidos dentro de la unidad operativa c
ol de Fumi e Ta fecha de fumig
e e igacion, si se
212 |reaizg esta de & necesidad de la unidad c
—
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr M. Jun Jul Ag Se Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINC|CINC|CINCT|CTNG c%'ﬁ'ﬁc: CINC c:m“cﬁc‘ T 1[CTNC
AN | INB | NA INA | S NA YT TN T T MNA NA | SNA
3.1 |E! personal maniputador cumple el ciclo de minutas establecido por]
la SDIS para los participantes c
Los Int i de ali se
5 por el
32 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando ef c
| aporte nutricional establecido en la minuta patron.
En Ia unidad operativa las porciones se siven de acuerdo a io
33 estipulado en fa minuta patrdn por grupo de edad (aplicar formato c
P plan de muestreo de p idas).
Laseam{eruﬁmmumlépﬁmdethMnmmu
3.4 [criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de c
Caracteristicas organcléplicas).
3 personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar el NA
Porte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.
El personal manipulador conoce e Implementa el Listado de Dietas
3.6 |establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique, partiendo NA
del estado nutricional y patologl: fficas del particip
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/HCINC|CINC|C/NC/{CINC|CINC|C/NC|C/NC/|C/NCICINC
INA | TNA NA INA | TNA NA FHA | /NA | INA NA NA I NA
El p | | dor de ali liene certificado médico y
4.1 |controles periddicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actualizadal c
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se foman las medkias Necesanas Con 1as personas que Sé Sepa o)
peche que padezca de enf de it
42 loor tos aii o que heridas inf imitaci NA
cuenta con que un_plan
43 |cap i6 inuo y p parael p 7 de| c
Los lad de ntan con las evids que|
certifiquen el plan de capacitacién continuo y permanente acorde a c
44 |13 Resolucién 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacién sea
minimo de 10 horas anuales.
Los manip de utilizan unify completo, de color| c
45 | jaro, limpio y calzado cemado.
tos de proteccién (gorro, tapab e ala c
46 |nomatividad vigente.) durante la de las actividades &
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas; c
_‘tmwmmunm
: empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
48 |dreas de prep , servido o en donde exista c
riesgo de contaminacidn del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al|
49 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes (]
de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al senvicio de|
4.10 |elimentacién cuenta con elementos de proteccidn como gomo, c
b xym e I = =
3 NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO snrenuumuaymmmswoctlhm OBSERVACIONES
CINC|C/NG|CINCI|CINC|[CINC|CINCI|CING|CINC [CINC| [CTHC|
! TN TN T YT TN T 1T T T MA | FNA
Los alimentos se reciben en un lugar impio y en condiciones que NL‘
51 |oviten su contaminacion, alteracién y dafios fisicos. c
Durante el proceso de descargue de alimenios desde el camo
52 |yransportador se evita el contacto de estos con el piso. c
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:mulm sy o8 alimentos & Ins pam determinar 8|
53 Se los en las Nchas)
Tealza verficacin de la celidad y cantided de los c

mecibidos Se
nOMathidag mammumm

Se verfican e tem
de los al de allo resgo durante)
sS4 & Fecito (4 °C +1 2°C) y se revisa In fecha de vencimianta de ko8 G
Se venifica

55 & peso de los all o
| {Isoutes y resizando ef conteo oportuno s °
Ss-sl:ﬂcl\cmn..u.lmn'“mwm'“

eslablecidas en las fchas técnicas y se realiza la| NA

—___"mmmmnw
Se realiza o

57 o
i igenciamients del formato de Recepcidn de

Pl c
Stmmnn

58 pe mwvmmmunl: &

L____|canastilas) 5

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

& ALMACENAMIENT En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Ocl Mov Dic A -
CINC|C/NC|CINCICINC|CINC|CINCI|CINC|CINC|CINC|CINCI|CINCICING
i INA | FNA MNA IMA | [NA NA | NA INA | /NA NA NA I NA
aimentos de alto nesgo MICObICIGEI (ACte0s y CAMICoS elc. )|
61 |son almacenados en un tiempo no asegura
mayor a 10 minutos ndo c
Cadena de fio N“MG'C
El area de aima
€2 lmpia, protegida de|
mﬂmummmm ¢
Se almacenan los prod de con las ticas de
w en sitos adecuados que eviten su contaminacién y c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Mov Dic OBSERVACIONES
CINC|CINC|CINCHCINC|C/NC|C/NC/CINC|CINC|C/NC|CINCHCINCI|CINC
INA | /NA MNA JHNA | JTNA WA I NA I NA | NA A NA I NA
“s;r-mmym semanal del cuarto de
|simacenamiento para evitar la presencia de plagas. c
Exsten estantes suficentes y en buen estado para el
de Ios y s faciita su limpieza y|
65 crculacsin de ame, los alimentos estdn dispuestos sobre palés o
tanmas bmpas y en buen estado, elevadas del piso por io menos 15| c
centimettos de manera que se parmita k3 inspeccidn, limpieza y
furmgacitn, s es & caso.
Se utikzan los
atmentos, m l.nl pdmdﬂrl aplwada contra |a
€6 acain estos p estén limpios )| c
rfectados antes de su uso.
Los productos en almacenamienio estdn rotulados con nombre,
€7 |fecha de vencmento, lote cuando aplique. c
Se Beva & & control de p entradas y c
€8 | on e fin de garantzar Ia rotacién de los productoe.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
PEFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELAC En | Feb | |_Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | | Dic |
X N C/NC|C/NC|C/NC/|CINC|CINC|CINC/ICINC|C/NC|CING|CINCICINCI|CINC CESERVACIONES

INA | /NA NA INA | /NA NA INA | INA | INA NA MNA | INA

La capacidad del equipo es suficiente para |a frecuencia o necesidad c
69 de ios afimentos gue flegan

Los &g de Refngeracn y e ni
£ uncionando comectamente, para refrigeracion entre 0°C 8 4°C y [+

debe ser -18°C 0 menor
Los equipos de refngeracion o congelacion se encuentran ubicados

6 11 |asiados de las zonas de coccldn para evitar el sumento da Ia (4]
temperatura del equipo

6 12 | 5e \avan y desnfiectan los equipos, cada 6 dias c
Los equwpos dl redngeracién yio congelacidn se  encueniran

613 g cames crudas, en refrigeracion. (]

lécteos, cmmmluwmsm

Se registra en el lormato Control de temperatura de equipos de)
6.1 |refngeracion y controd de temperstures ds equipos de congelacidn I [+
temperatura de los alimentos 3 veces durante ef dia

6.15

Los alimentos sa simacenan en su empaqua original o protegidos

Quando & regrstro de la fecha de vencimienio e

Los productos cdrnicos se Nlevan & refrg o én

6.18 |inmediatamente se reciben 5 b
Los que requs i se al a8 unaj

6.17 temperatura mencr de §°C. ¢
Los recipientes 0 empaques en donda se mantienen los alimentos

6.18 P ¥ fotuiados ¢
Sa realiza el p de d {acién & una velocidad
para evitar el desanollo de mioroorganismos pasanda los alimentos|

6.19_Ww|m.wmdmwmﬁmpnmmuum c
|antes de su preparacién

JaE g
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[__'r____—____ NIVEL DE CUMPLIMIENTO
PR
EALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIOOY | En [ Feb | Mar | Abr | Way | an | u | Ag | Sep | Odt | Nov | D& OBBERVACIONES
|
ik cinc|cinecincicrnc|cinc|cinci[cinc]cine|cine|cincifcine|cine
———-u” INA | /NA | NA | /NA [ /NA | NA | /NA | /NA | /NA | NA | NA | /NA
7.1 m’:’:@ﬂﬂnummuwn ‘secuencial y
L]
QUe permitan ef creci U::rupmd.mnm-mlm c
i m’mmuhﬁrmhrhmwnmww.dﬁpnn
el Canlidad de elmentos que debe utilzar para cade c
|~ ~PEracion, evitando pérdidas de alimentos.

El personai
73 manipulador realizs el diligenciamienta oportuno del
ormato control da entrada y salida de alimentoa e

El personal manipuiador de simenios verlica Ta Techa 06

74 0 ¥ las caract fisicas y ptimas de
;“:&‘*NMM que van & ser preparados o entregados sin previa e
= i
[ ——————
Emmm for de ali realiza la infeccidn de las|
15 erias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso segdn c

1a tabla de solucidn
diligencia el desinfectante del plan de saneamiento y se

-————_________Deﬂinente
76 :mﬂmmuilmmumwmlmmﬂ c
| [0 minutas en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).

Los alimentos ( Iécteos. Jugos, ensaiadas, cames ﬂ'las} que no

7.7 |requieren i c
mm&'ﬂesdemm!'nmmmm mumraB'C
Bl personal

78 manipulador realiza el diigenciamiento oportuno del
formato Preparacisn de alimentos. o

7 manipulador manipula con ios adecuados evitand c
acto directo con las mancs

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las|

7.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cadal c
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los

7.11 |alimentos preparados desde el sitic de coccién hasta el drea de c
servido y/o distribucidn.

El personal maripulador durante el servido y distribucién a los|
| participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
742 |$€9Un grupo etano y ftipo de deta ofrecida aplicando los c
: conocimientos  adquindos  durante la  socializacién  de
Estandarizacion de pummu dada por el operador a cargo del

Durante la distribucion las temp de las prep nes frias|
7.13 mmmmmmmmouulmymmum c
j en una temperatura mayor a 60°C.
Bﬁmmdpswunmwmanmmmnamm |
7.14 [P 4 05 b ne {gorm, c !
% ummdumnh]ymmmmyamahlehada
los participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feb | Mar | Abr | May | Jun dul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CTNC|CTNC [CTNCT|CTT NC|CTNCT[CINC [CINC [CINC [CTNCI[CINCT[CING
LA FATY NA L I MA A FaT Fu T INE MA - INA
Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el manejo
oeaﬁmwmah—mmdllmmlumdema!eﬂal
de fécil impi infeccidn, no tienen p u otro|
tipo de matenal dumm que represente un nuqo para la ¢
8.1 idad del alimento. Los equipos del sendcio de alimentacién se;
A n en dptimas condiciones de aseo y desinfeccitn La
operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje para
prestar el senvicio
Los elementos de cocina, se limpios y omg: dos. El
proceso de limpieza, desinfeccitn y secado del menaje se realiza de|
acuerda con lo establecido en el plan de saneamiento de la unidad ¢
82 operativa. Verifique que no se utilice toallas de tela para el secado.|
El menaje se encuentra en un recipiente o espacio edecuado en
Mn.w ‘-I_.‘ )
ammmmrhumammw«»mmum-
de generales g que el espacio para que los ¢
83 mmmnhmtﬂnmmo} mesas Y|
llla! estén limpias y organizadas para los participantes.
HMNMHMBWMBMQIJM ¢
84 ambi o tizando un destino final,
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION FUMIGACIONE | CONCEPTO FECHA DEL CONCEFTO
(ddimm/sasa) ANamd EMPRESA | " SCEDICAR | SANITARIO FAVORABLE EMPRESA (dd/mm/aasa) sy
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION EUPRESA CONCEPTO FECHA DEL CONCEFTO
{dd/mm/aaaa) SANITARIO EMPRESA (dd/mm/asaa)
FECHA UNO (1) LAVADO DE FUMIGACIONE | CONCEPTO FECHA DEL CONCEFTO 072
TANQUE DE AGUA (dd/mvaaaa) SRR EMPRESA |" SCEDICAR | SANITARIO FAVORABLE EMPRESA (dd/mm/aasa) 024
FECHA DOS (2) LAVADO DE CONCEFTO FECHA DEL CONCEPTO
TANGUE DE AGUA (dd/mm/aaaa) EMPRESA SANITARIO EMPRESA (dd/mm/aaaa)
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FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

| T OBSERVACIONES

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

o

FHombre Nombre Responsable
Profesional A F““:M Coordinador 5 LaxaFetn rma| ((JUYU 26
NF mﬁ m ; Firma: : Firma: [

I o Firma:
P Firma: Firma:
p !hr_e - Firma Firma:
Profesional: ot =
We Firma: Firmna;
Profesional: Eyoa Coardinador : Firma

e Firma o
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