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El esiablecimisnio estd uticado en sibo seco. no inundable y
lafrena de ldcd drenaje. Me. axislen riesgos do contaminace « para)
6l san o de alimentos debido a las condicicnes sanilarias de 4|
alrededores de la edificacion

Las dreas dal servicio ds

Las instalaciones estan prolegidas conlra enlrada da pols lus,
suciadad, otros conlaminantos v el ingreso de plagas y animales
domésticos. Los silones o rejilas de drenaje se encusnirgn
asegurados y en buen estada

L35 ventanas y puarias. son de malerial qua no generan sustancias
\oxicas, resislantes. no perasas y con acahados ibres de gristas o
dafeclos que dificulten Ia limpioza y desinlaccién. Los vidiias se
ncuentran en buen estado, cubiarios con pelicula du seguridad of
sigun slamenio para prevanis al sstallida

Cuenla con ventllaci:n directa o mdirecia sin generar incomodsiad
dol parsonal. provienn la condensacion del vapot. polvo y fagilla la
romocyin del calor. Lo aberluras se ancuenian prolagidas con
mallas ani-insecios (anjso} oh busn sslado, de materal no
cormosi e y facilla su limpic.a

(55 psos. parados v lechos son dé MAlEEles que no goneian
suslancias (oxicas, resislontes, no porosos, impeimeables, no
absorbonies, no deskzanlas y con acabados libres do gnelas of
defeclos que dificullen la limpieza y desinfeccin, Cusnta con|
unienes. redondsadas piso-pated y pasod-parad do las dreas da
proparacién y almacenamienio de alimentos Los pisos sa
{mantienen sin exceso de humedad Asi mimo: las eslructuras
22 cumplén con o antariorments descrit
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21

La unidad operali-a cuenta con plan de saneamiento ajusiado
a la umidad cperalva y sclualizado con los programas
eslablecidos lales como manejo de agua. lmpieza y
decinfeccién, conlrol de vectores y manejo de residucs
wlidos.

22

Se encuenlran implementados los programas del plan de
saneamiento y se verifican el cofreclo diligenciamiento de los
formalos.

™

€1 agua uliizada en &l eslablecimiento es potable

El suminiskro de agua y su pre=ién es adecuado para lodas
las operaciones

25

Cuenta con langue de almacenamiento de agua potabie, el
agua esla en constanl Jlacion. { que-puni
suminislio;

28

El langue de almacenamiento de agua e« 14 prolegido y es de
capacidad suficiente para un dia de operacion

Olo e

27

Selimpia y desinfecla pericdicamente (minimo cada &
meses}, Conlrol de la-sdo de langue: de almacenamiento de
agua.,  erficar la aulorizacion de la empresa para realizar esta
ach«dad. o cerlificado de mantenimiente del langue, ¢on las
respachivas fichas tecnicas de los productos ulilizados)

28

La umdad cperaliva cuenla con canecas con laps y belsa de
color de acuerda a los residucs generados y won remowdos
del area del serio de alimenlacion frecuentements,

B

28

La unidad operal.a cuenta con area de almacenamiento
temporal de residuos =/lidc:, en buenas condiciones h-aiénico
sanitanas y debidamente separada del servicia de

alimentaci n.

Exisle area exclusiva para los producles quimicos utilizados
(detergentes, desinfectantes. plajuicidas) y elementos como
eczobas, Iraperce y reccogedres, los productos quimic:s e
encueniran debidaments rotuladus y bajo Have.
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1 |No se obser.an combustbles liquidos dentro de la unidad

operati.a {gasolina, alcohal)

<

~

Control de Fumigacr n. (refacionar 1a fecha de fumigacion, si
e realizé esta aclvidad de acuerdo a necesidad de la unidad
operaliva)

<
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El personal manipulador cumple &l ciclo do mnutas establesida por,
o SDIS para los participanies.

3z

Los nlercambios da alimanios so encueniran aularizados pot af
protasional Nulricicnisia-Dietista 4 cargo del servicio asegurando el
aparia nutnicional eslablecido &n la minuta patron

En la unidad operativa las porcionss se sirven de acuerdo a lo
eslipulada en la minula patrén por grupe de edad (aphoar formala
inspecciin plan de mussirac do porciones servdas).

Las caraclarislicas organoldpli as de las alimanios cumplon con)
ks crilarios establecidos por 1a SDIS (apiicar formala evalua.ién do
caraclerislicas o nolaplicas).

Ei porsonal manipulador concce y est pendiente de solcitar e
Raporte asistencia de parlicipantos y Upa de dieta cuando aplique

El personal manipuladar conote e impiementa & Lislado de Diolas)

ido por el | cuando  apliqus,

partiondo del eslado nulricional y palologias aspcificas dal
rlicipanie
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OBSEF ACIONES

4

E1 personal manipulacsr o alimentos lisne carlificado médico y
conlroles periadicos viganles, asi como, Hua do Vida aclualizada
entreaada inmadiatamenta llogue & La unidad operaiia

So loman las modidas nec.sanas con las parsonas quo se s0pa o
s05pecho qun padezca da enlermecdsd suscephle do tansmiirse
por los alimenios, o quo presante horidas infectadas. irritaciones|
culdneas o diarrea

w

El conlrabisla cuenta con regiskics que cerlifiquen un pian de
capacila:on continue y permanents para el porscral manipuladar
de alimentos.

a4

Los manipuladors da alimenlos cuentan cen las evidencias que

el plan de conlinuo y acoris a
Ia Resalucion 2674 de 2013 y se garantizan que ssta forms.idn|
sea minima de 10 horas anualas.

45

Los manipuladores da alimentos ulilizan uniforme womplelo, da
ot elaro, impio y calzada carrado.

4§

Los manipuladares ha-en uso parmanenls y adrsuade de los
elamentas da proleceién (gorro, lapabocas desechable, acords a lal
normuudad «Jonte ) duranie la realizacion da las aclvdades a|
cary.

Las manos de las manpuladoras s encuenttan fimpias y sin
joyas. las ufas 8sian corlas v sin esmalte.

48

Los empleadas ewtan préclicas como comer. beber, o fumar an Las)
draas de almacenamiento. preparacidn, servido o an donde axsta)
rizg0 do « _ntaminac n dal alimanto.

49

Los manipuladores sa la-an y deswlectan las manos de acuerdo all
pratocolo ds lavado da mancs en cada cambio de aclvdad y antes
da enlrar sn cantacto con los alimentos

ololclalolo oo

Sa ohaviia que lodo el personal qua ingresa a3l sanveio del
alimanta.on cuenta eon slemantos de proleccien como gotra,
lapabacas y bata

0
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OBSER. AJIONES

Lo alimentos se reciben en un lugar kmpio y en condiciones qual
N su conlaminacion, alteracién y darios fisicos

Duranie el process do descargue de almentos desde ol carrol
lransportador se evila &l conlacio de estos con al piso.
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Se mspaccionan los aimenios 8 insumas, para dotarminar o]
cumplan con las espacificaciones uilablecidas en las fichas
51 |temicas. Se renlizn venlicacién de la calidad y cantidad d los| . C
atimantos recbidos. Sa ravisa el rolulado da los afimentos segin|
normatiidad ugenta
So verfizan las lemperaluras de los alimantos de allo nesge
54 |duwanto ol rocibo (4 °C +- 2°C) y 0 tewa la focha do| )
jonla do los producios.
g5 |50 verfion of poso do los almanlos recitidos empmanda lag C
% |bascutas y realizando el conteo oporiuna ~| C
Se dovualven los alimentas qua nG cumplen con fas
56 |ospacilcacionss oslablocidas en las lichas téonicas y so twakza la| (Y |
anolacién portinents on I romiscn -
57 Sa realiza ol diligenciamiento del formato de Recepcion de) ( C
aliment. -
Se cuania con los elementos necesarios y en buen esiada para la)
58 |[tecepcion de alimenlos (bascula, gramera, larmémetra | C C
canasiillas! g
NIVEL DE GUMPLIMIENTO
En | Fob | Mar [ Abe [ Mey | wn | s S | Nev | Die
8. ALMBZENAMIENTD i 29 o OBSERVASIONES
CINE [CINC[C/NC | /N |C/NC | GING [C/NG |CINe [cine |cone [eine [cine
iNA | iNA | NA | iNA | iNA | ina | PN | rNA | INS | INA | INA | INA
Los alimenias da allo rieago mucrobiologico (ldcleas y cémicos alc |
6.1 |son almacanados en un lismpa na mayor a 10 minuios asegurando| C
cadena de frio, lemperatura midxima 6 "7,
gz |E da do simaenamiento so mantens limpia, prolinda do| .
insecios o slemanio: Gua pusdan contaminar los alimenlos o
Se aima:enan Ios productos de acuardo con las caraclorisic ss da| -
63 |los mismos en silios qua evilan su ¥, (_ c
allaracién
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En Feb [ Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep [ Oct | N o OBSER /+ IONES
GINC [C/NC [C/NC |CiNG|CiNG |CING [cine | crne [ crne |eine | cine [ cine
ANA | iNA | N | Na | INA | UNA | rNa | iNA | sna | orNA | oA | 7ea
po |58 tedliza aseo y desnfeccion semanal del cuslo de
aimacenamionio para ewiar Ia presencia de plagas C
Exisien sslanles suficionies y on busn astado para sl
almacenamionto do los productos y sa facila su kimpioza y)
g |cirutacion do auo, los akment.s astin dispuc-os sabre pales o
¥ [tanmas limpias v en buen esiado, elavadas del pis por lo mancs, C
16 conlimolros do manera que s parmila la inspeccion, limpiaza
fumigacién, si es.al caso
So Ulhzan envasos y recipentes. apropiaces para almacanar los
gs |umenios, confiiendo una proloscon apropiada conira Iaf ., f ¢~
conlaminecion cruzada, estos recipientss estdn kmpios | .
desinlactados anlos do su .o,
57 |Los producias en simacanamients esidn roluladas con nombre, | <
fecha da vencimiento, lota cuando aplique.
, |setewa el formato control de prmeras. entradas y primetas salidas .
85 .20 o1 fin do garantizar la rotacién de los productos. C
NIEL DE CUMPLIMIENT
REFRIGERAGION, C INGELAGION Y DESCONSELACION ko téb Ab | May | dun | i | Ay | Sep | Oct [ Nov | Ow OBSER 4 ACIUNES
C/NC [CINC [CING |« /NG |c /NG |C/NC|CrNG | cinc |erne |einc | inc|cine
PNA | rNA | PN | UnA | Na | i | e | ooma | oA | oNA | A | na
La capasiad del oquipo es sulicienls para la frecuencia of =
9 necasidad da los akmantos que llgan G |G
Lot oqupos de Relngeracion y Ci Won se
. para e 0% 3 4%y C
. ngelacién deba sar -18°C o manor.
Las equipas de relngeracidn o congslacion se encueniran ubicad =,
811 |asiadi do lan zonas do cocein pava e-ila ol aumerto do la| (|
temparalura del equipo. =
B.12 |Selavan y dasinle fsn los equipe- c4da 8 dias ( ¢
Los equipos de relrigeracion v congalacion se encuentran|
813 |organizados, En wngelacion carres crudas. an relrigeruion:
licloos, carnes crudas en reffigeracion, fiutas y verduras
Sa regisira on of formal *onlral de lamperalura ds equipos de| (. C
614 [relrigeracion y conlrol de lemperaluras de equipas de &
la tlemperalura da Ios alimantos 3 vesss furanta el dia
15 |Los alimentos so almacenan an su ampaqus original o prolagidos "
18 fadecuadarients, asegurando ol registro da I facha da vancimiento | (7" C
Los productos cérmicos so Hovan a r an o
816 | mediatamnta 5o 1= tban o |C
Los alimentos que requisien rafigeracion sa almacenan a una| -
837 iamparatura menor de © .. G
618 L« recipiontes o smpaques en doneis <8 mantienen los alimentos)
ingelados parmanacen tapalos ¢ rolulad. « (7 C
S0 reahza ol pro- < 0 doscorskaci n 4 una waloe<Tad conlrolarty
.19 P22 ovlar ol ool de meroorgaranm: pasandoos imonios| | (=
L congalados a refrigeracion por un liempo estimade de 24 horas
antas de su prepata: - n
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Las operaciones do produccidn sa raalizan on orden secuencial y|
conlinuaments, con el fin d& qua no se produi an reliasos
indebidos que permidan el crecimiento ds microorganismos.

El parsonal manipulador ulifizar ta asislencia por grupo de e<ad
para calcular la cantidad do alimentcs qus debe uldizar para cada
preparacion, ewland - pérdidas de alimenios

I parsonal maniputa. st realiza el dligenciamienic cporiunc dal
formalo conlrol de entrada y salida de almentos

El parsonal manpulador da alimentos werifica la lacha da

¥ las lisicas y Splimas|
los. mnenlcs que van a ser preparades o antregados sin previa
scién

786

El porsonal manipulador de almanios reakiza 1a desinfocc. 1 da fas
malerias primas y ulonsibos anles de ncorporaris al procesal
segin la tabla de solucién desinfectanta dal plan da sanaamisnta y
80 dibgoncia el formalo pestinente.

S8 evila que los almenics se manipulen por espacios supariores a|
- minutos an las lemparaluras de riesgo, (-G y <60°C)

L= alimenios { lacleos, jugos, ansalida& caines lmal) qua no

roquioron cocaon, se
prolagidos ankas de ser s61vidos. . na lomporalura mancr a 6°C

78

El personal mamipulador realiza el diligenclamisnio oporiuns dal
formala Preparacion do almantos.

€1 porsonal mamipulador manipula con wlensios adacuades
avilanda el conlacla direcla con las mance

E parsonal manipulador hace laado y desnferon da las)
suparficies, equipos y menaje ulilizados anles y después de cada
ccesa

En un lapso de empo no mayor 4 5 menulos se Irasladan los|
almonlos properados desde ol silio ds coccidn hasta el drsa de
senido /o distiibucion

olon0ojalolo|o|eolo

E) porsonal manipulader duranie sl serido y distibucion @ fos
patlicipanies cumpla con las porcions+ eslablacidas por i SDIS
s8gun gIupe elano y lpo de disla olrecida aphcando lus
conocimenlos  adquridos  durants la  soahzacion  dol
Eslandarizacién do porciones dada por el oparador a cargo del
personal manipulador da alimenios

0

Durants Ja distribik +:n as lemporaluras do las proparacionss frias|
50 manlionan en un ranga menor o igual 6°C y las preparaciones|
Gabaiiles so mantienon 6n una lomparalura mayor a 60°C

En &l comedor ol parsonal manipulador da alimenios hacen uso
pormanenls y adecuado de fos elemontos de protes sion {gorro,
1apabocas desechabla) y liena un lrala respalucso y amable hacia
+ parlicipantas. y prolasionalos

8. EQUIPOS Y UTENSILILS
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Sep Oal Now
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CING
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Cin
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Los aquipos. superficias, mesas y masones emplaados on ol
manejo de alimenlos conlaclo direclo con el alimento son de)
maleiial sanilano, de fdcd limpieza y desinle-~wn, no lisnen
pinturas u clio lipo de malerial desprendible que representa un|
riosgo para la inocuidad del alimento. Los equipos 4o sarvicio de,
alimentacn se encuentan en Splimas condicionss de aseo y
desinfeccion. La unidad operativa cuenta con los equipas, ulansdios
y manaje para presiar el sericio.

Los elomanlos de cocina, 88 mantienen limpios y organiz des EJ
i« 050 do Impioza, desmfeccion y e do dsl menajs se roal 3
da acusrdo con lo euiablecido en ol plan da sansamienta da Ia
unidad oparalia. enligus que no se ullice oalias de lola para el
vw wdo. El menaje se ancusntra Bn un recipienls o espac)
ade: uiada an busnas condiciones higisnico sanilarias.

83

Anles de iniciar la distibucién de cada Lempo do comida el
persunal da servcivs genes iles garantiza qus el espacio para que|
bos participantes «-nsuman los alimentos (drea da consumo)
me=.:s y sllas @xién impias y o janizad & para los particy.antes

El pi sceso de desomide 56 realiza segin las ndicaciones del dreal
ambiental. garantizando un correcio deslin final
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PROCESOQ PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

FORMATQ EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANCLEPTICAS

Cadigo: FOR-PSS-246

Version: 1

Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023

Pagina: 1 de 1

SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD:

CIUDAD BOLIVAR

SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD:

COMEDOR COMUNITARIO

UNIDAD OPERATIVA:

COMEDOR LA ESTRELLA

DIRECCION: Calle 78c sur # 18g 21 TELEFONO: 3023807114
FECHA (dd/mm/aaaa): 22/02/2025 OPERADOR: FUNDACION UN NUEVO AMANECER
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n® COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
1 7 7 7 7 7
SANCOCHO SANCOCHO 2 7 7 7 7 7 3
3 7 7 7 7 7
CARNE DERESEN | CARNE DE RES EN 1 z 7 z 7 7
SALSA CRIOLLAEN | SALSA CRIOLLA EN 2 7 7 7 7 7 3
TROZOS TROZOS 3 = = 7 = -
1 7 7 7 7 7
ARROZ CON ARROZ CON
ZANAHORIA ZANAHORIA 2 7 ! ‘ 7 7 3
3 7 T 7 7 7
CINOACROR UC CINIARCADR T
ESPINACA, FRESA, | ESPINACA, FRESA, 1 7 T 7 7 7
MANGO EN TROZOS | MANGO EN TROZOS 2 7 7 7 7 7 3
CON CREMADE | CON CREMA DE LECHE 3 - s > = 7
LECHE RAIEL Y NAIEL
1
EN EL SANCQOCHO EN EL SANCOCHO 2 TUBERCULO SE ENCUENTRA EN EL SANCOCHO
3
1 7 7 7 7 7
JUGO DE LULO JUGO DE LULO 2 7 7 7 7 7 3
3 7 7 7 7 7
MANZANAEN | \\snzANA EN TROZOS 1 7 7 7 7 7
TROZOS CON QUESO
CON QUESO DOBLE 2 7 7 7 7 7 3
DOBLE CREMAEN |~ y\1a EN PORCION
PORCION 3 7 7 7 7 7 L
OBSERVACIONES:

fﬂ/f A -ﬁﬁd/- Ay 7§

FIRMA PROFESIONAL :_ &~ Lfom L1

NOMBRES Y APELLIDOS:

G

FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE:

NOMBRES Y APELLIDOS:

km\@'

CARLOS ANDRES REYES
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