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NIEL DE CUMPLIMIENTO
1 INFPALSTRUGTUF En | Fob [ Mar | abr [ May [ dun | s | Ag [ sop | oot | Nev | oo ORSERVACISNES
CIRC[CTNG |C/NG | GING [ FING | C/NC | CTNG [CTNG | CITNC [CTNG [ CTRE [T TNG
Y ITNA INA INA INA INA JNA INB FETY I NA INB INA

€1 ostablocimionio asih Uf +da en sibo seco, na mundabio y]
terreno do fécil drencje. No axisten neigas da contaminacen paal |
of sorvc 1o da allmenios dabo a ks -ands sones sanitanss de los| () C.
alredadores da Ia edifc 3 :5n

12 |Lasdieas del dy 56 Ak C C C C

s inabloc. nos estan prolegidns contia enkrada g8 polva, Tvis,
suciedad, olros conlammaniss y el ngreso do plagas y anmalas| = .

13 |gomdsticos. Los wiones o reilas de drensje s sncucnisan clcClC <
asequiados y an buan eslade.

Las vonlanas y puoitas, son de malenal quo no generan suslancras
Iemcas, resistentes. no porosas y con acabados ives de gelas o
14 |detecios que dificuilen la mpieza y dasinfeccin. Los vidrios se C C c |

encuenlran en busn estado, cubierlos con palicula de seguridad o
zigin elemanto para preverur al sstalida

Cuania con venliiacién diroota o indirocta sin ganerar incomodicad
dol porsonal, presiono fa condoiacion del vapor, polvo y faciila la C
15 |remocion del calor Las aberiuras so oncuentian peotegidas con C

mallas ani-nsectos (atjea) en buon eslado, de malerial no
corrosivo y [acilila su limpioza

T pivas, parede v (echos son da maleialos 605 76 genaran
toxicas, resislonter. no porosce impermoablus, no
absacbantas, no deskzantos v con acabados libres de gristas o

delecios que dilicullan la limpieza y desinleccion, Cuenla con| -
18 | riomes rodondoadas sisc-pared ¥ pared-pared do ns rens do| . | & [ | €
prepartacién y aimacenamionio do akmentos. Los pisos o)
fonen sin excaso do humedad Asi mismo; las astrucluras
cumplen ¢ lo dos: tilo
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2 PLAN DE S/NEAMIENTO En | Fob | Ma [ Abe | May | don | s | ng [ sep | 0ot | Nov | O OBSER JACIONES
CTHC [G/NC |GING | CING | CING [CTNC [ETNG [T 7R [CING [CTNC [CING |[CTNG
inn | oma | own | wa | iwa | ona ) oona | e | iwa | na | we | rwa

La unidad reraliva cuenla con plan de sansamienlo ajustado,
o la unided operatva y aclualizado con los programas
21 |eslablecidos lales come manejo de agua lmpeza 5
desinfeccion, contrd de wveclores y manejo de residucs| C, C C C

schdc
So del plan da
22 ¥ se venfican el o de fos. - ~
formatos. Clc <
23 |E) agua ullizada en el esiablecimiento es polabla [ ad
o |Etsummistro de agua y su presicn es adesuado para todas
24 |ias cperaciones (g

Cuenla con langue de almacenamiento de agua potabls. el
25 |agua esla en conslants creulacin, {acueducto-tanque-puntos
sumimistro}

£l lanque de aimacenamiento ds agua esta prolegido y es de
capackiad suficiente para un dia de operacion

oS e n|0

28

N
Olaln|n
NN N |~

Sa lmpia y desinfecla pei - dicamenle (minimo cada 6
meses). Control de lavado de tanques de almacenamiento de
2.7 |aguai erificar la sutonizacion de la empresa para realizar esta
aclvidad, e certificado de mantenimiznlo def langue, con las
respecir.as fichas lecritas de los produclos ulilizad )

o

N
(]

n

La unidad operaliva cuenta con canes 55 ¢on tapa y bolsa de
2.8 |color do cuerdo a los 1eskducs gensrados y son remeados | (-
del area del servicio de aimentacion frecuentemente,

M
(a}

La unidad operaliva cuenla con area de almacenamienlo
temporal de residucs sélidos. en buenas condiziones higiénico ”
sanilanas y debidamente separada del servicio de C (,
ahmentacion.

Exisle drea exclusiva paralos pioducles quimicos utiizados
(deterg . plaguicidar) y como >

270 | citar, lraperos y recogedore las produclos quimic=s se C G < &
encuentran debidamente rotulados y bajo lla
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211 |No se observan combuslibles liquidos dentrc. de ta unidad » o~
operali.a (gasolina, aicohol) C‘ C C o
Cunirel de Fumigackn. (relacionar la fecha de fumigacion, si
212 |se realizd esla aclvidad de acuerde a necesidad de la unidad (:'_ c _ ‘
<perai-a) |G
° NILEL DE GUMPLIMIENTD
3 APORTE ALIMENTARIO En Fob | Mar Abt May | Jun Jul Ag Sep | Ol Nov Dig OBSERAGIONES
CING[GING [C/NC|# iNC[C/NC|G/NG[CING [CINC [T /NC [C/NC |[CING |CiNe
/A | NA L rtd g ma ] INA | ina | s [ aNa | A | A | iwa | e
34 |H personal manipulador cumple el ciclo de minutas establacido por| . &
Ia SDIS para o8 parlicipanies Cl C C
Las intercambios de akmenlos sa encuentran aulorizados por off
3z Dinlista a cargo dol sai - | B
apotte nulricional esfablecido an la minula paron C
En la unidad oparaliva las porciones se siven de acuerdo a lo| -
33 |eslipulado en la minuta palrén por grupa de edad (aplicar formala Q_ C C. C
inspeccain plan da mueslre. de porciones sarvidas).
Las caraclarislicas organoldpticas de los almenios cumplon con| rl
3.4 |los crilerios eslablocido: por la SOIS (aplicar lormals evaluacion de| C— C .
caraclerislicas organoléplicas). | C
35 (B! personal manipulador conoce y estd pendients de solictar :
" |Reporte asistancia de parlicipantas y o de dista cuando aplique ,"\ljﬂ h.’/A N/(ﬁj /K
El porsonal manipulador conoce e implamanta of Listado do Ditos
. |establecido par el profesional Nuincionista cuando  aphaue, .
partiondo del estado nulricional y palologias especiicas dal ﬁl//} Ny o nl Km
pat bicipanta
BUENAS PRACTICAS DE MANUFAG TURA,
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4 PERSONAL MANIPULAOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | OGat | MNov | Dic OBSERVACIONES
CINC|CINC| NG [CINC [C/NG [CiNe [erNe [cine [crne |crine | cine |erng
ANA | INA | INA | INA L UNA | e | rNa | oNA | eNa | e | oma | ina
El personal manipulador de alinentos tiene cerlificado médico vl
41 |contiolas ponddicos vigantes, asi como, Heja de ida actualizada) (™ 4
|eniragada inmodiatamante flague a fa unidad cparativa ¢jc | C L
Se foman las medidas necesanas con las personas qus s sepa ol
42 |®spache que padazsa do enlarmodad suscoplibls de ransmitse| . =
por los alinientos, o que pre-onts herdas miacladas, iiaciones| (_ C
culdnens o disrea. 5
€1 conlralisla cuenla con Tegisli - que cerlquan un plan da]
43 pacilacion conlinue y parmanante para ol personal manpulador (‘ C C
do alimenios -1 <
Los manipuladorss de alimenios cuenlan con las o.lencias qus|
a4 [corwinuen ol plan de capacitacisn continue y permananta acorde a| [
a Rasolucion 2614 da 2013 y se garanbzan e osta formacien| (| € c
s0a minimo da 10 horas anuales
45 |Los manipulndores de alimontos utlizan uniorme complalo, de| .
" |eotor claro, mpoo y calzado cermado Cl< C | C
Los manipuladores hacan uso permanente y adecuado da 1os,
1 |Plementos do prolecrian (garro, s dosachable. acorde a la] - .
5 |nonmatvidad wento ) duranto fa realizacitn de las sctdades 8] (| o C C
cargo
4 |Las manos da los manipuladores sa encusntran mpias y sin ;
ioyas. las ufas estin curlas y sm esmalte, C C c
Los ompleados elan praclicas coma comar, beber. o fumar an las
48 (arsas do almacenanuenio. proparacion, ssticio o en donde custal (| ¢ (
r:2go de contamina. én del akmenio | &
Los manipuladores se lavan y desinleclan las manc b atoardo ol R
49 |protocolo da la-ado de manos en cada cambio da achindad y antes| € < & [
9 anlrar on coatacio con los alimant-
3 olworva que lodo ol parsonal qus ingrosa al sorwio do| .
410 |almeniacion cuanta can elemontos de proleccion como Goiro, (_ -
SrobeeY bie c|C|¢c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5 RECIE) En Mar | Abe | May [ Jun | osul | ke | Sep | col | Nev | e OBSER . # CIONES
CINC CING|GINCCINC[C/M [CING T /NC|CINC |CING | GING | GING
INA iNA | shia | A | iw ra | oNa L oona | iwa | ina | A
Las akmantos e reciben en un lgar limpo y on condicionss quo| c
51 H Plsrid C
avilen su contaminacion, alteracion y dafios lisicos . C
52 Duranio ol proceso de descargue de almsntos desds af carrol -
Iranz sorlador 56 €4t ol conlacta do eslos con el piso cl|cic|c
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<3 inspoccionan los_ almenis & msumos, para delerinar
cumplon s (a5 espocilioncionos establecidas sn las fichas
53 [ticicas. Se realiza venficacstn de fa calidad y conlidad da los| . c
alimonios recibidos Sa revisa el tolulado da los almentos segin (_ e
notmali«dad wgente
Sa verlican a8 temperaluras da los almonios do allo rosgo) =
5.4 [duranto ol roobo ( 4“7 - £'T) y e revisa la locha dof (" cl|C|C
sancinuento de los produclos
So vonfica el paso da les almentos rechidos empleando fas| e . B
55 basculas y realizando ol :2nlgo oporlun. Cp C C (,.
Se dewwshon los aimenlis que no cumplen con 3]
56 idas en Ias lichas écnicas y se realizn la| (™ C
anolaciin partinents en Ia remisién clc <
57 |59 roaha ol diigenciamianio dal formalo de Recepcion d © & ) .
aimentos. rw
S cuenta con Ios alamantos necesatos y en busn salado para
58 |recepcion de alimenios (béscula, gramera, lenmémelro y| Ky N
canasillas) ClCle|C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
. n | Feb | M Abr [ Ma Ju Jul S Ocl | M
6 ALMASENAMIENTO E ks 2 1l . | 5% | e OBSER AZIONES
cinc|cing [ cine |cine | e |cine | eine [cine [ cine |erne [cme [crne
i [ oma | e | omn | iNa | rna | ana | iNA | rna | oma | ouNa | rma
L1+ alimenios de allo rie<qgo microbiclogica (I4cloas y camc s elc )|
64 |son amacenados en un tempo no mayor a 10 minutos asequiando| (| ¢ | © C
cadana da lro, lsmparaturn mixima 6 °C.
62 El drea de almacenamienic se manbene limpia, prolegida de C C’ (- C
inseclos o elemontas qua pusdan contaminar o5 alimanios -
Ss Aimac-nan Ios producios do acusrdo con las caracterishicas do
65 [los mismos en sias adecuados. qua ewlen su contaminacibn y| (- c ' C
altecacion
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
RS EN D En | Feb | Mar | Abr | May | dun | sd | Ag | Sep | ot | Nev | Dic CHEEEACIHES
/NG covs|cine | cine | Cine (e |cine e [crn:|cine e |cine
INAC | rna | ooma oA | oNa | oNa | i | s | rna | orNa | e | iNa
So roaliza aseo y desnleccion semanal del cuarto de| -
64 | maconamento para ewilr Ia prasancia de plagas. <\ 15 G
Exslon  estanles  suficisntas y en buon estado para el
almacenamienta de los producics y se laciila su limpiaza y|
g |creulacion do aire, los almanios astin dispussios sobro palés of (% clc
lanmias lmpias y en busn astado, alavadas del pies por lo menos
16 contimalros ds manera qus sa parmita L inspaccién, limpieza
fumigacién, si e+ | caso.
Sa ullizan emvases y recipiontes apropiados para almacenar los
g [Mmentos, conlviendo wna pratoceion apropiada conta | ., |
conlaminacién cruzada, ostos reciwentes estn limpias y| .
dosmiiociodos antos do su uia
67 Los productos an almacensmianto eslan refuladcs con nombra, ( C,
Techa ds vencimisnto, lolo cuando apliqus -
g |32 Veve ol formato control de primaras anies‘as.y primoras salidas clc
cen o fin da garantizar | rotacion do |+ productos. O
NI EL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGER* ZION, CONGELAION Y DESCONGELACION En | Feb | Mar L sbe | May } dun | Jul G | Sep | 0o | Wow | Bl OBSER ' 4CICNES
CING |c/ne | GiNe | cing | Cine [Crne [crne | cine [crnc | crme | crne | crnn
A [ oma | orma | oamen | ana | wa | e | oona | awa | osna | ana | ina
g [Lo cabaodad del eaupa s sulcenie paa 3 Irecusncia of c
9 | necssidad da los alimantos que legan = | LR
Los equpos do oy G M
610 |funcionando “arrectamante, para refugaracion enire 00 2 4G y| o+ | O | L [
Congolacién debe ser -18°C  menor «
Los a o i se ubicados
611 [astados do las onas do <otrion pua aviar ol aumento de s (| (C, Clc
lornparalura del aquipo. -
612 [Se laan y desinlectan los equipos, cada B dins (" c|cC C
Los equipos de relfigeracion o Gongelacon sa_encueniran)
613 [organzados. En congalacién: cames crudas, en relfigeracion
ldclaos, carne: crudas en ralnigeracién, frulas y varduras c
Se ragisica en ol formala Conirol de lemperalura do aquipos de) C C
6.14 [religeracrin y control de lemperaluras de equipos de cangelacion
1a tamperalura e lo: almentos 3 vaces durants ol i3
515 |Les dlmanios se amacenan e su empaque ongnal o protesidos -l | ¢
adecuadamonta, asegurand sl regisiro ds la focha da vencimient | ¢ (/
15 |L0® productos chmnicos so euan a refigera on o congslaciin - »
inmeckalamants 56 18ciben Cle|C e
Los alimontos quo raquioren refrigaracicn sa alma-enan & una| -
817 | lemperalura manor do ' Clc|¢© G
51 |Lo% 1ocipientos o empaguos an donda se mantienen los almonios|
818 | congelados parmanoen tapady+ y rolulados. € C C C
S& raakiza of proce - de descongelacion a una volocidad conlrolada
s g |Para ctar al desariallo de mcroorganismes pasando los alimentc .
818 | congelados a reftgernsmn por un bampa slimado de 24 horas| c|cl¢|c
anles de su prepa W n
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

7. PREALISTAMIENT PREPARACION COCCION, SERVIDD Y En Feb Mar Abr May Jun dul Ag Sep Oct Naov D

DISTRIBUCION OBSEP VACIONES

CINC | C/NC | CINC |7 'NC|CINC|C/NC[CINC[CING|CING|CINC|CINC|CING
INACLANA | ENA | NA [ ENA | UNA | INA | INA | INA | INA | INA | rNA

Las aperacianes de produccion 86 realizan en orden secuen-ial y . .
7.1 [oenimuamonte, con ol fn de que no se produzcan rokases) (. | (0 |
indebick:3 que permilan ¢l croGmionto do microarganismos. C

El personal manipulador utlizar la asistancia por grupo do edad|
7.2 |para calcular la - anlidad de alimentos que debe ulilizar para - s (
preparacion, evilando perdidas da alimentos. -

O

O

El personal manipulador realiza el diigen_iamisnia oporluno del| =
larmalo conlrol de onirada y salida de akmentos (&

FI personal manipulador de almenlos verifica 1a facha del
wencimionto y las caraterislicas fisicas y organchéplicas oplimas
de los alimenlos que «an a ser preparados o enlregad.-s sim pravia (’
coccitn

E1 per:nal maniulador do almont. . taakza la desinie - 6n do tns|
malenias primas y ulensiki 3 anles de incorporarlos al proceso -
sopin Ia tabla do sclucxin dasmfectanto dol plan do sensamiento y|
so diigencia el lormalo parfmente.

gl
OO I

Se ¢la que los alimenios $6 MaNIpUIBN POr BSPACIDS SUPKNIDGS A Q
30 minulos en las lemparaluras de riesgo, ¢ 6°C y <80°C) ar

Los alimenlos ( [dcleos, jugos, ensaladas, carnes lrias) que nol
77 |requieren coccign, sa manlienon en recipientes o empagues (
{peolagidos anics de ser senddos y a una lemperalura menor a 6°C -

El parsonal manipulador tealiza el diligenciamiento opartuno dol
formato Preparacion de akmonlos.

€1 porsonal manipuiador manipuia con utensifios adecuados
awtando el contaclo directo con las manos o

El porsonal manpulador hace lavedo y desmleccion de las,
7.10 |suparficies. aquipos y menaje utilizades anles y despuds de cada C
procaso

En un lapso de liempo no mayor a 5 minulos se lrasladan los
711 |abmanios praparados desde ol siio de coccién hasla el drea del C
sorwdo y 2 distibucion

1]

IO O ]lalol0| 0|0
ClO |0 la o n
SR Es e

O [~

El parsonal manipalador durants &l serdo y distibucion a los
patlicipantes cumple con las porcionas establocidas por la SDIS|
segun giupe elaro y Lpo de diela ofrecida aplicando los C
conocimiontos  adquiid-s  duranle  la  socializacién  do|
Estandarizacién de porciones. dada por el operador a cargo del|
parsonal manipulador de alimenios

o)
0
P

Duranto fa las. do las p frias
713 [so mantienen en un range manor o igual 6°C y ias preparacicnas, C
calignles sa manlienen on una lemperalura mayor a 6°°C

¢

En ol comador ol parsonal manipulador de alimentos hacen usol
pormansnte y adecuada do los elementr de pralac idn {gors, ] C
lapabocas. desushable) y lisns un tralo respetuoso y amablo hacia|

|-« participanies y profesionalos

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8 EQUIP S Y UTENSILICS En Feb Mar Abr May Jdun Jul Ag Sop Cel Now D OBSER . ACIONE S

C/ANC)CINC | CINC |[C/NC [C/NC [C/NCICINC|C/NC|C/NC|C/NG|GCINC|C/NC
M INA INA JINA INA THA I NA JNA INA INA INA {HA

Los equpes, suporfics, masas y mesonss smpleados en ol
mansjo da almentos contacto dreclo con ef akmenio son de
matenal sanilano, de l4ci mpisza y desinfoccibn, no tanen|
pinlutas u olra lipo o malorial desprandible que repro-snto Ln
Ll [owsipdebnirbiarhnlginpdedunpimntiun b danlitz B oo cl|cC C
6 an dptimas. de aseo y
desinfeccin. La unidad operaliva cuenta con los equipos, utansbos,
¥ manaja para prasiar of sarvices

Loa stomantos da cocina, sa manlienon lmpios y oranizados. El
praceso da impieza, desifscciin y sscado del menajo se radkiza
de acuerdo con To establecido an ol plan de saneamienio da Ix [ C
unided aperatia. <erifiqua qus o se utiice toallas da tala para of] {_ | (.

secado El manaje se oncusnlta sn un recipionto o Bspanin
adecuaddn n buenas condiciones higidnico sanilaris:

82

Anios do miar la disiibucién de (ada liempo de comida of
parsonal da serscios gensrales garantiza qus el spacio para quo
83, |ie pricoanits. canvuman b smankos. (arsa o cosumnay| G | G | €
mesius y aflas oskie Wnpias ¥ GrONWZIIAS pava Ios parliciwnte

£l pi eso de descomide so realiza segun las indicaciones del drea
ambiental, garantizando un coreclo desting final

FECHA UNO (1) DE FUMIGALION
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

Codigo: FOR-PSS-246

Version: 1

MoADAROR FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo 1202303942 - 20112/2023
SECHETARIA DE NWTEGRAON WU AL Pégma: 1de1
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: CIUDAD BOLIVAR SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: COMEDOR LA ESTRELLA
DIRECCION: Calle 78c sur # 189 21 TELEFONO: 3023807114
FECHA (dd/mm/aaaa): 5/04/2025 OPERADOR: FUNDACION UN NUEVO AMANECER
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n° COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
i 1 7 7 7 7 7
SOPA DE CEBADA SOP EBADA
PERLADA PERLADA 2 4 7 7 Ei 7 3
3 7 7 7 T 7
H%“";BRLI‘\'JREGDUEES;SD E | HAMBURGUESA DE 1 7 7 7 7 7
MOLIDA A LAS FINAS | CARNE DE RES MOLIDA 2 7 7 7 7 7 3
AS | "A LAS FINAS HIERBAS
HIERBAS 3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO 2 7 7 7 7 7 3
3 7 7 7 7 7
1 7 7 7 7 7
GUACAMOLE GUACAMOLE 2 7 7 7 7 7 3
3 Z 7 7 7 7
) L 1 7 7 7 7 7
p"‘if‘o‘;i}'; A’--"‘“ PAPA CRIOLLA COCIDA 2 7 7 7 7 7 3
3 7 7 7 7 7
— 1 7 7 7 7 7
o1 TEDE S
Y ABk SORBETE DE GUAYABA 2 7 7 7 7 7 3
3 7 7 7 7 7
) 1 7 7 7 7 7
ME=LON ENTROZOS | MELON EN TROZOS > = 7 - = = 3
CON YOGURT CON YOGURT
3 7 7 7 T 7 11
OBSERVACIONES: R
[l 2 ‘/ i o / G { / Ay &/
FIRMA PROFESIONAL :_ — ¥/l 3 S ; Lol /AT ae Hliiah: FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE: __ \ __{,/ VUM
& /i ﬁ:\ LN 7 o ; )
NOMPRES Y AF‘ELLIDOS:_.’_@E‘JL,F. N IMFANJIJE = ﬁﬁi.{——w . NOMBRES Y APELLIDOS: CARLOS ANDRES REYES
B = {7 LY W 0 ¢ S ool
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