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|servicio sociaLmoaLIDAD: Comedor

lum:w:apem‘nvn Luis Carlas éa lan
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[merono 34 £35S 3040

OPERACOR. Corporucion Asis d¢  (olombia
FECHA: ENERO: MEaamo: ﬁjgpﬂmnzo |A5Ru.- MAYO wNo Puucx
iy [asosto: [seenemaac: OCTUBRE: NOV DICIEMBRE -[
FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIC PORCENTAJE OE No.
(damvassn 12/02. /2024 | covero lo| BT Q2.5 [1era WSO 1540 TF 2= _Norte
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO - FoNw a9l € | PorcenTAE DE No.
) Wiog 2oy | oo ' | s [E,5 [ara [ASODN VABIA smeen|  NOTHE
+
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jd | Ag | Sep | Ot | Nov | Dic OBSERVACIONES
cinc|cinc|cinc|cinc|cinc|c/ne|cine|c/ne [c/Ne | C/NC | CiNG|CINe
aua | oA | oma | ma | rma | ana | ona | sna | na | A | iNa | iNa
El establecimionio estdé ubicado en sitio seco, no inundable |
44 |temeno de faci drense. No existen riesgos de contaminacien pars
1 | el senvicio de shmentos debida a fss condiciones sanitarizs de los C
deln
12 |Las dreas del sendcio de se C Cv
Las instalaciones estan protegidas conira enirada de polvo, luvia,
13 dad ¥ & ingreso de plages y animai C
domésticos. Los sifones o rejiles de drensje se encuentran
‘asegurados y en buen estado.
mwmsym.mmwwummmm‘
tanicas, resist m.mmywl-mlhudnmn
14 |defectos que dificulen la impiezs y desinfeccion. Los vidrios se 0 C N
‘encuentran en buen estado, cubiertos con peliculs de saguridad o
algin slsmento para pravenir al estalido .
Cuerta con ventilecion directa o indirecta sin generar incomodidad)|
del personal, previens ta condensacién del vapor, polvo y faciiita la)
15 |remoci¢n del calor. Las aberluras se encusniran prolegides con) C C
mallas anlti-insectos (anjec) en busn estado, de malerial noj
sivo y faciita su impieza.
mmmwmmtmumw_nl
sustencias toxicas, resistentes, no porosos, impermesbles, no|
no y con libres de grietas o
i6 qua dificulten la fimpieza y desinfeccidn Cuenta con| a
uimum yp-vd-pltdahsﬁmh CJ
Los pisos se
mmmmmmmm las estructurasi
con lo anteriomente: )
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO En | Feb | Mer | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
cinc|cinc|cinc]cinc|cine[crinc[cine|ciNc|c/Nc| /NG| CINC[cine
A | onac | ama | ama | e | ina | ra | sna | osna | oA ] osna | sNa

21

La unidad operatva cuenta con plan de saneamiento|
ajustado a la unidad operatva y actualizado con los
programas establecidos tales como manejo de agua, c
limpieza y desinfeccidn, control de vectores y manejo de

residucs sélidos.

&2

22

Se del pian de
nnumhﬂhyuvarﬂwn umuummmw
los formatos

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

24

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

25

Cuenta con tanque de aimacenamiento de agua potable, el

puntos suministro)

26

El tanque de de agua estd yes
de capacidad suficients para un dia de operacion.

27

Se limpia y desinfecta periddicamente (minimo cada &
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento
de agua.(Verificar la autorizacidn de la empresa pare
realizar esta actividad, el cerificado de mantenimiento del
tanque, con las respectivas fichas técnicas de los
productos utilizados)

C
c
L
agua estd en constante circulacion. (acueducto-tanque- C
C
L.

28

L ton canecas con @apa y
de color de acuerdo a los residuos generados y son
removidos del 4rea del sefvicio de alimentacion C

29

frecuentemente.
La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento
temporal de residucs sélides, en buenas condiciones

o] ¥ del servicio
de ali

o o[ [elrlelde

Existe drea para los |
utilizades g
mmmw npomlymcogodom Ini C

@

)'bl)ﬂlll\l!
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21

No se observan combustibles liquidos dentro de raunidad | (C | €,
operativa (gasolina, alcohol)

L

Control de F i
212 |si e realizs este actividad de acuerdo a neceskiad de fa Gl
unidad )
NIVEL DE CUMPLIMIENTC
3. APORTE ALIMENTARIO €n | Feo [ Mar | Abr [ May | Jn | Ju | Ag OBSERVACIONES
CINC|C/NC[C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|CINC|C/NC
JNA | /NA | JNA | INA | INA | INA | /NA | /NA
1y |E2personai cumple e cicio por
1 |ia SOIS para los partcipanies C|<
Los por el
32 wmmmmnuwumm C—
&l sporte nutricional establecido en ka mimda patron.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a o
33 | estipuiado on la minuta pairén por grupo de edad (apicar formato| C C
plan de servidas).
Las cumplen con|
34 mmmwtsﬂ&(ﬂwmmm C L
de caracteristicas organolépticas).
35 E) personal manipulsdor conoce y esta pendiente de sofictar ef) A ”‘A
® | Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuande aplique. A
El personal manipulador conoce e implements ¢l Listado de Dietes
a8 por & q M-ﬂmﬂ N
partiendo del estado wl A IA
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4 PERSONAL MANIPULADOR En || P | e | Ao | wey | ] M| A OBSERVACIONES
CINC|CINC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|CI/NC|CINC
INA | INA | /NA | JNA | JNA | JNA | FNA | /NA
El personal manipulador de siimentos tiene certificado médico )
41 |coniroles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida aclusiizeda) Q
sniregaca inmedistamente llegue @ Ia unidad operativa
&mhmmmhmunmo
PP sospeche que padezca de enf’ c
por los almentos. oummm imitaciones| C
cutiness o dismea
Bl contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de
43 WMWmedmm‘ C C
mmummmmmu
a4 &l plan de scorde &
. ummloazouynmmmm C C
ses minimo de 10 horas anuales.
a5 Los manipuladores de alimentos utikzan uniforme complsto, de|
Los hacen uso de los
a8 de (gormo, acorde a|
6 | \a normativided vigente.) durante la realizacién de las actividades 8 c c
carge.
a7 Las manos de los manipuadotes se encueniran impiss y sin| c’
joyas. las ufias estan cortas y sin esmale. C
Los empleados evitan priclicas como comer, beber, o fumar en|
48 |ms droas de simacenamiento, preparacion, servido o en donde C C
exista riesgo de contaminacion del aiimento.
Los se lavany las manos de acuerdo sl
49 de lavado de manos en cada cambio de aclivided y c c_
mdﬂUWmm:mhm
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de|
4.10 |simentacién cuenta con elementos de proleccién como QoMo C L
|tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5 RECIBO En Feb Mer Abr May Jun Jul Ay OBSERVACIONES

g

Ll
..!

51

Los aimantos se reciben en un lugar impio y en condiciones que| (—
eviten su contaminacion, alteracién y dafios fisicos. C

CINC[C/NC|CINC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC

5z

INA | JNA | /A | snA L INA | /NA | INA | /NA
——t

5.2

Dursite ¢ proceso de descargue de alimentos desde el camo C C
transportador se evita el contacio de estos con el piso.
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@mumu-m,mmu
cumplen con las especificeciones esiablecides en las fichas)
53 |técnicas. Se resliza verificacidn de ia calidad y canlided de los|
alimentos recibidos. Se revisa el rolulado de los aimentos segun|
nonmiatividad vigente

Se verifican las lempersturas de ios almenics de alto resgo)
54 |cuante el recibo ( 4 “C +£ 2°C) y se revisa la fecha de|
de

Se veiifica o peso de los alimentos recibidos empleando las)

55 | basculas y realizando of conteo oporuno.

Se m los asiimenios que no cumplen con las|
56 en iss fichas técnicas y se reaiiza la
en la remision

Se reafiza el diigenciamienio del formalo de Recepcidn de

5T | simentos

Se cuenta con los elementos necesanos y en buen estado para la
58 |recepcion de almenios (basculs, gramera, termometro |
canastiias).

ol olee|e
oot |p|D

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

6. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
CINC|C/NC|C/NC|C/NC|CINC|CINC|CINC|C/NC|CINC|C/NC|C/NC|C/NC
INA | /NA | INA | INA | INA | INA | /NA | /NA | /NA | /NA | FNA | /NA

" Los alimertos de alo rfiesgo microbloldgico (écleos y cAMicos
81 dc)mmmmemnmawmm c C
cadena de frio, méxima 6°C.

B2

El drea de aimacensmienic se maniiens mpis, protegida de
insectos o el que puedan los c’(-

Se aimacenan ios productos de acuerdo con las carecieristicas de}
£3 |los mismos en sitios adecusdos que eviten su contaminecién | C

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Abr | May | Jn | M0 | Ag | Oep [ fct | Nov | Dk OBSERVACIONES

CINC|[CINC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
SNA | /N | /NA | INA | /NA | INA | FNA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA

Se resiza asec y desinfeccion mmmm

64 para evitar la C C'

Existen suficientes y en buen estado pam el
mm de los productos y se facilita su limpiezs y|

dacion de aire, los estin sobre palés o
tacimas impias y en buen estado, elevadas del piso por lo
15 centimetros de manera que se permita la inspeccidn, kmpiezs )
fumigacion, si es el caso.

85

{
o
(e

Se utiizan envases y apr para los
o : cnzada, eslos recipienies estan impios Y, 4
cesinfectados antes de su uso.

Los productos en aimacenamiento estan roldados con nombre,

67 | facha de vencimiento, lote cuando apique.

Se lieva ol formato controf de primeras entradas y primeras salidas)

58 | con el fin de garantizar Ia rotacién de los productos.

Cle|o
N

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION Eo | Feb | M | Av | May [ Jon | M | Ap | Sep | Oct | Nov | DOk OBSERVACIONES
cinc|cine|cmc|cine|cine|cine|cime|cme|erme|einc|cmec|cine
TNA | INA | rNA | INA | INA | /NA | INA | TNA | 7Na | ima | Twa)

La cepscidad del equipo es suficiente para la frecuencia of

612 |Se lavan y desinfectan los equipos, cads 8 dies.

c

INA
B8 | necesidad de los almentos que legan C C
Los equipos de y C se
s 810 . pare eweocascy C[C
mw’rcﬂm
Los equipos de
BT | saaion et aivian e Goceian it sutar o Sumasts o8- C C
temperatura del equipo

Los equipos de yo s
| .13 |organizados; En congelacion. cames crudas, en
lictoos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras

(@
(\

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de|
6.14 |refrigeracién y control de temperaturas de equipos de congelacion|
s temperature de los aimentos 3 veces durante e dia

Los alimentos se aimacenan en su empaque original o protegidos|
6.15 |adecusdemente. asegurando el registro de la fecha de

548 Los productos cimicos se llevan a refrigeracion o congeiacion
: 58 reciben

Los alimenios que requieren refrigerscién se almacenan a una

897 | emperatura menor de °C.

F 618 |Lo8 o Td:\duse los sl

Se resiza el proceso de descongelacion a una velocidad
muidtpmmdmuwm
por un tiempo:

O lole|elo
clrlr|rle

duzqmmsmdnwptwm
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y
DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb

Mar | Abr | May | Jun dul Ag | Sep | Oa

Ll OBSERVACIONES

C/NC|CINC
INA | /NA

CINC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
INA | /NA | JNA | INA | /NA | /NA | /NA | /NA

C/NC
I NA

C/NC
I NA

Las operaciones de Mumnmm,
continuamente, mdhmmmnm
que permitan &l

72

El personal manipulador uliizar la asislencia por grupo de edad

73

El parsonal realza o
formato control de entrada y saida de alimentos.

T4

ammammhma

oplimas.
mh;mqnmaumﬁuommm
coccion.

75

realiza la
mmymmmmum
segun s tabla de solucion
se dilgencia el formato pertinente.

78

Se evila que los alimentos se manipulen por espacios superiores a
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).

77

memtmmmmm e noj
coccion,

Mmuwaﬂﬂnmm m-\ou &°C

78

El personal realiza o
formato Preparacion de alimentos.

oportunc del|

78

El personal menipulsdor manipula con uensifos adecuados
evitando ol contacto directo con las manos

TAO |superficies. equipos y menaje uliizados antes y después de cada
proceso.

Bl personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las

741

En un Iapso de tiempo no mayor a 5 minutos se frasiadan los
slimentos preparados desde el sitio de coccidn hasta el drea de
senvido yio disiribucion.

.,uugcmmmnybpemmmmm

ammmdm;,ummau
wmmmmwhm

conocimientos  sdquindos duante i sociakzacion  de
Estanderizacion de porciones dada por & operador a cargo ded|
personal manipusdor de aimentos.

o nnr‘snonn o~ e

713

Durante ke i de s frias|
smnwwmowmyumm
calentes se mantienen en una tempersiurs mayor a 60°C.

o

T4

&imdmwﬁmmm

(gorra,|
mwnyutnmmwymm
o3 participantes y profesionaies

clnlo lolplelrlelele e jole

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

a1

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
contacto

umvmm prestar el servicio.

CINC

OBSERVACIONES

C/NC|C/NC C/NC|[C/NC|C/NC|CINC|C/NC

CINC

C/NC
| sa | /A L /AL JNA L JNA | UNA L JNA | JNA | /NA | /NA |

k2l

a2

Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. Eil

83

Antes de Iniciar la distibucién de cada Bempo de comida el
personal de senvicios generales gerantiza que el espacio para que)
los (drea de

los
mesas y silas estén impias y organizadas para los participantes.

B84

El proceso de descomide se resiize segin las indiceciones dell
érea ambiental, garantizando un comecto destin final.

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION
(ad/mm/asaa)

11/01/2025

Fowrable

SANITARIC

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (damm/sase;

1204 [2024

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION
(ddmmvssas)

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEFTO
EMPRESA (dd/mn/sass)

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA

23/11/2024

(ddmm/asaaa)

mnmrﬁokm
ABCSAS

Tovora ble

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddmrvasss)

12/04/2024

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA {

)

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEFTO
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OBSERVACIONES

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

et prsnn | AAVCA. Ach ke, MOV e Al WS- R e Monica zanora| == %m» Yoo
Nombre Profesional M Maga Mae ™ MW Nombre Responsadle o M)m(u %’m Firma %nlfﬂ %Dmora
Nombre Profesional: Frma: Coord ° Firma:

I— - Namie Responaatie o

Nombve Profesional Firma. e Firma:

Mombre Profesional: Firma e e

Nombre Profesions! Firma: s s

Nombre Profesionsi Finme mw" Firma:

o o Nomibre Responsabie o Firma

Nombre Profesional Firma: “""‘w“"."“"’“ Fme; S

Nombes Profesions! Firma isoi oo i s
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Version: 1
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SUBDIRECCION LOCALILOCALII?AD: ENGATIVA SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: COMEDOR COMUNITARIO LUIS CARLOS GALAN
DIRECCION: ~ CALLE 95 #91-18 TELEFONO: 3146353040
FECHA (dd/mm/aaaa): 18/02/2025 OPERADOR: CORPORACION ASIS DE COLOMBIA
ALIMENTO O ALIMENTO O -
PREPARACION PREPARACION Muestra n® COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
Ci de asada | C de sada : = 2 2 . £
ame de res arne de res a en
en trozos trozos 2 9 9 9 9 9 S
3 9 9 9 9 9
A o Arros — 1 8 9 9 9 8,75
IToz con al con arveja ver
fresca . f 2 8 9 9 9 8,75 3
3 8 9 9 9 8,75
Ensalada de lechuga, | Ensalada de lechuga, 1 9 9 9 2 9
tomate y cebolla tomate y cebolla 2 9 9 9 9 9 3
cabezona cabezona 3 9 9 9 9 9
Pure de 1 9 9 9 9 9
u papa con r
porefl Puré de papa con pereijil 2 9 9 9 9 9 3
3 9 9 9 9 9
1 9 9 9 9 9
Peto dulce con leche | Peto dulce con leche 2 9 9 9 9 9 3
3 9 9 9 9 9
U 0 1 9 9 9 9 9
va con queso doble va con queso doble
crema en porcién crema en porcion 2 9 9 . o 3 3
3 9 9 9 9 9
1 9 9 9 9 9
Jugo de fresa Jugo de fresa 2 9 9 9 9 9 3
3 9 9 9 9 9
OBSERVACIONES:
Ara He- Moreo

FIRMA PROFESIONAL TP 101D BT

NOMBRES Y APELLIDOS:ANA MARIA MORENO FERNANDEZ

FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE: M”W A ZHMDM

NOMBRES Y APELLIDOS;MONICA ZAMORA

P
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SECRPTAR A 0F NTPONAL O WCIN Pagina: 1de 1
SUBDIRECCION LOCAL / . , FECHA DE EVALUACION:
LOCALIDAD: ENGATIVA SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA: CC LUIS CARLOS GALAN [ (DOIMMAAAA) 1810272025
CODIGO SIRBE ROL O CARGO - e
COBERTURA ATENDIDA HOY 25 UNIDAD 113606 N e T ANA MARIA MORENO FERNANDEZ SUBDIRECCION NUTRICIONISTA
OPERATIVA: ' TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA A NUMERO DE 5
VERIFICAR ALMUERZO i 20 NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
cRupooe | MG MENU VOLUMEN IEMhoL &
EDAD MUESTRAS A | PROGRAMADG MENU REALIZADO|  orovn EVALUAN LA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13 14 1B | 18 17 18 19 | 20 | CUMPLE |NOCUMPLE
EVALUADO o VERIFICACION -
EVALUAR ESTABLECIDO
PESOOVOLUMEN[ ., [ 44 [ 22
| MUESTREADO
Carme de res Carne de res PORCENTAJE
BaBafos 3 i aniinzon: 31 110 | 100 | 103 X
CALIFICACION 3 3 3
PESO O VOLUMEN
" " 5 85 | 86 | &4
0Z con arveja | Arroz con arveja PORCENTAJE
SaGanos % verde fresca verde fresca 87 1 - i a* x
CALIFICACION 3 3 3
- PESOOVOLUMEN | o 45 | &2
Ensalada de Ensalada de
Gasafos 2 lechuga, tomate y | lechuga, tomate y 40 igRCENWE 100 | 108 | 108 X
cebolla cabezona | cebolla cabezona |— ADECUACION
CALIFICACION 3 3 3
PESOOVOLUMEN| .o | 39 | a1
. | MUESTREADO
Puré de papa con | Puré de papa con PORCENTAJE
6afafios 3 peesii pareji 42 5 100 93 98 X
CALIFICACION 3 3 3
PESO O VOLUMEN| 12 | 1g5 | 190
| _MUESTREADO
Peto dulce con | Peto dulce con PORCENTAJE
GaBafios 3 oihe loche 180 ADECUACION 102 | 103 | 103 X
CALIFICACION 3 3 3
PESOOVOLUMEN [ o0 | o | 46
. Uva con queso | Uva con queso |__MUESTREADO
6a8afios 3 doble crema en | doble crema en 8 PORCENT“: E | 4oz | 100 [ 100 X
porcion porcién
CALIFICACION 3 3 3
PESO OVOLUMEN| o35 | 240 | 220
6aBahos 3 Jugodefresa | Jugo defresa 240 mﬂ‘:—m ”E; o7 | 10| 0o x
CALIFICACION 3 3 3
Para diligenciar este documento tenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacion el numero carrespondiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES:
0N
FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA "\'.l m-mcn 1ol
INFORMACION: Mamfa Zamons LA VERIFICAGION TP 1oI4e sy
NOMBRE(S) Y APELLIDO(S): MONICA ZAMORA NOMBRE: ANA MARIA MORENO FERNANDEZ
CEDULA DE CIUDADANIA: 52.504.504 CEDULA DE CIUDADANIA 1.018.474 855
CARGO: COORDINADORA CARGOQ:. NUTRICIONISTA

e —— TR O 0 AT L - v AR T




