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El =<iablocimionio esla ubicado en siko seca, no inundable y|
lrrona de (il drenaje. No sxislan nie~30s de contaminacen para,
ol servicio da alimenlos dobide a las cond < nes sanilaiss de los|
alrededoras do la edihcacion

Las dreas dal servicio de alimentac.on se encueniran sehalizadas

Las inslalacionas eslén prolsgidas contra enirada de polva, lluvia,
sucie-lsd, olros contaminantas y el ingreso de plagas y aninales
domésticr. Los sifones o rejillas do drenaje se encusniran
assgurados y en busn eslado.

Las vontanas y puerlas, son da matanial que na generan suslancias,
txicas, resislenles, no porosas y con acabados hbras de griatas o)
dalectos quo dificullon la impieza y dasinfoccin. Los wdrios 3o
ancusniran on buen estado, cublerios con pelicula de seguridad of
algun elementa para pre-snir al slallido

Cusnla -on ventlacion drecta o indire-a sin ganarar incomodsdad
del personal, previene la condant.ssi6n del vapor, polve y facilita Lal
o in dol calor. Las abarluras se Bncusniran protevidat con
mallas anli-nsecios (anjoo) en buen etado, de maleral no
comosivo y lacilia su limpieza

= pisos, paredas y Techos son de maleales qUs mo ganaran
suslanciss loxicas, revslonter 1o fos0s, imparmeables, no)
absorbenles, no deslizantos y con acabados lbres de grisls o
dofect.s que dilicullen la impieza y desinfeccion, Guenta con|
unionas redondoadas piso-pared y pared-pared de las dreas de|
proparacién y almacenamiento de akmonlos. Los pres 3|
manlienen sin exceso de humedad Asi mismo, las estructuras
ok a i

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
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OBSERACIINES

La unidad “weraliva cuenla con plan de sneamiento ajustado
a la unidad cpersliva y actualizado con los programas|
eslablecidos lales como manejo de agua. lmpieza vy
desinfeccion, control de veclores y manejo de residucs
séhdos.

Se encuenlran implementados los programas del plan de
saneamieno y se verifican el correcto diigenciamiento de los
format

n

El agua uthzada en el establecimiento es polable

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

[aE AN

Cuenla cen tanque de almacenamiento de agua polable, el
agua esta en constanie circulacidn. (acueducio-lanque-punics
suministro)

n

Or N

El tanque de almacenamiento de agua esta prolegido y es de
capacidad suficients para un dia de operacion,

O alal|o

B

e imgia y desinfecla perisdicamente (minime cada 8
meses), Conlrol da la-ado de tanque - de aimacenamient e
agua.,  arificar la autcnzacy's de la empresa para realizar esla
actindad, & cerlificado de mantenimientc del tangue, con las
respecti as fichas téenkas de fos productos ulilizados)

]
N

28

La uridad operali-a cuenla con canecas con 1apa y bolsa de
cotor de acuerdo a b= resduos Jenerados y son remoados
del area del v oo de alimentac 4n frecuentement,

N

La unidad operali 4 cuenta con area ce aimacenamiento
temporal de residuos sélidos. en buena: condiciones higiénico
sanilanss y debidamente separada del ser.<io de
alimenisticn.

Exisle area exzlusiva para Iz productos quimicos utlizades
(atergentes. desinfeclanies. plaguicidas) y elementos como
escobas. raper=s y recogeiores, los producios quimi = se
encueniran debidamenie rolulados v bajo lla -«




PROCELPRISYA MINDS M4, CIOT HALES PARA LA NCLL N LAL
FrRMATC PARLSENTO OPENASISN DEL 2R I0 OF ALMENTE
= . Pagina 2¢ds 5
2n ‘Nu se obser an combustibles licuidos dentra da la unidad 2l e
operal . a (gasolina, alcohol)
Cenirol de Fumigacien. (relacionar 1a fecha de fumigacian, &1
212 |sereahzd esta aclivdad de acusrdo a necesidad de la unidad C C "
operali o) C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3 APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul “a Sep | Cel | MNov | Dic OBSER. “CIONES
GINC|CINC|C/NC]|T /NG [C/N [L/NC | ING|CING CING [CING
INA | iNA | INA | NA | rNa | rNa | N | oina | N | ona | ina | TNa
a4 |E!personal manipulador cumpls el ciclo de minulas €+ ablecida por (]
la SIS para los past panlas e
Las intercambios de almenlos s oncueniran aulorizados por ol
32 |profasional Nuliiciormska-Disbista  cargo dal se +cio asegurando of| (L ‘i ©
aporte nuliicional eslsblocido on la mmuta palsén
En la unidad operaliva fas porciones se sivon de acusrdo a lo|
33 |*slipulado en la minuls palGn por grupo do edad (aplicar fosmala ! e C C
inspeccién plan de muoslreo de porcionas ser -das)
Las caracleristicas organoléplicas de los alimentos cumplon con C
34 (ks criferics eslablacidos por la SDIS (aphcar formalo & - sluacién e & &
caracloristicas organoldplic :3).
o |E! porsonal manipuladar conace y est pendionte de solisitar of] -
8% |Raporls asisiancia da particantas y lpo do dista cusndo aphque A N/A ,\l/
ET personal man;pulador conoce o mplementa ol Lisiado da Dot
por ol i cuando  apliqua, -
8 oattiando dal sstado nutricional y palologias eecifcas del N/ % o 1l
sticipante
BUEN S PRACTIC A5 DE MANUFACTURA
KIVEL DE CUMPLIMIENT )
4 PERSONAL MANIPULADGR En | Fob | Mar | Abr | May | dun | s | Ag | sep | O | Mo | Do OBSER./CIONES
CiNGCINC [C/NG | C/NG | CrNC [C/Ne [Cine [crNe [eine [crne |- ine | erne
ANACL INA L Na s A | rma | Na | rNa | ma | oNA | ina | Tea
E1 peiconal manipuiador de almenics Lane certifcade médica y
41 [eontrolas periédic. s wigenlas, asi como, Hom do 1da aclualizada Cle | T
entregada inmedialamente legue a la uniiad oporati-a -
Se loman las medidas necesarias con las personas que ss sepa o
42 |®sPeche que padezca do enfermodad sus aplible de ransmiisa| - c
pot los akmontos, o que prosanta herrias mlocladas. imtacionas| (. <
culanizas o diarea
El contialisla cuenta con regisios que ceriliguen un plan dol
43 [capaciscion ~nlinuo y parmanents para ol parsonal manipulador C £
do alimantas -1 €
Los manpuladores de alimentos cusntan con las avidentias que
PP ol plan de continuo y p acortdn a . C
7 [la Rosolucién 2674 do 2013 v so garankzan que esta fomacén| (. | ¢
saa minino do 10 horas anusles
Los manipuladores de afimentos. ulilizan uniforme complalo, da|
48 | color claro, limpio y calzado cerrado € [ C
Los. manipuladores hacen uso permanenta y adeciade de los)
4. |elemanios do proleceion (gorro, tapabocas dosachable, acorde a la C .
normakivdad vigenis ) duranle la realiza: - de las actividades (_ (_'_
cargo.
Las manos de los manipuladores se encueniran fimpiss y sin| . -
47 jcas; 1as uha astin cortas y sin asmalte €. c, C
Las ampleades evilan praclicas como comer. beber, o lumar en las
48 |dreas de almacenamisnlo, proparacién, servido o en dondo axsta| [ &2 C‘
fiesgo do cantaming <an del alimento -
Los mampuladores ss la-an y desinfeclan las manas de acusrdo al
42 [pro-lo de la-ado de manos en cada cambio de achiidad y antes| <
de anlrar en contacto cen los ahmentos
“2 obsarva qus lodo el personal que ingresd al serveio do| .
410, [akmentaiin cuenia “n ebmeniss da profe: en <oma gono,| (| - ¢
lapabt«.18 y bala [
NIVEL DE GUMPLIMIENT .
5 RECIEN En Abr | Ma; | Jun | Ju | sy | Sep | Qat | Nov | D OB-Ef L ACIONES
CINC CINCICINE [ M TCTNC [C/NC [CINC |C/NC|CING [CTN®
INA (NA | INA L oA | s | oona | oona | e | i | raa
51 |LoS Ameni-s se raciben en un lugsr impio y en indiciones quo| _
-dlen su contaminacidn, allorscy n y dafios fisos 5
5, |Dwania ol process de descaryue de almentos desdn el cams| - clc

transporlader =« €/l 6l contacto de estos con o piso
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Se inspsc .cnan ks almenios & insumos, para dalermingr si
cumplen con las espocicacianas eslablecidas on las fichas|
53 [igcnicas So relza vanheacion do In calidnd y cantidad do los| .. C
alimanios recibirts So rosa ol rolulada da fos ahmantos segun|
normalividad wgenla
Se verlican 1as lomporaturas de los almenics do alla niasgs
54 fduranle ol recibo (4 °C 4 21 y se ravisa fa focha ol ¢ [ G | C
vencimiento de los producics
So verifica of pese de los almentos rocibidos empleando fas| e~
55 basculas v realizando ol conieo opartuno. clclc
Ss dowualvon los alimenlas que no cumplan con  las|
56 [ospudicaciones eslablecidas en las fchas lcnicas y s6 reawa la| (% |
anolis i perbnenta en [a remision = c
Sa realiza ol diigenciammnio del formalo de Recspcon do .
s7 | < e
alimont.« (=]
5 cuania con los elemenios necaTanos y en buan eslado para 4
58 [recepcin do almonlos (bascula, gramera, lormomelo y "
canasias) C Cle
NI CL DE GUMPLIMIENTO
En | Fob | Mar | Abr | May | dun | s | ag [ Sep | Oat | m o
& ALMAENAMIENT: id 9 id ki or . 0F OBSEF" *IONES
CINC [Ging [ciNG[GiNc | c/ne |cine [cine |cine|cine [eine |crne | erne
INA [ e | ona | ana | iba | rwa | oaNa | ina | e | oNA | iNA | A
Los alimenlos de allo riergo microbioldgice (14clsos y - amic:« atc.) .
6.1 | almacenados en un bampo no mayor a 10 minutos asegurandsl (| ¢~ | €
cacdona de fiio, lempetatura mixima 6
gz |E! @oa do almacenamenio se mantiana limpia, proiegida dol C C
: Insectos o elementos qua pusdan conlaminar los alimenkcs. [
58 almacenan los produ: Y15 de acuerdo con las caracles: ieas de
63 [los mismos sn sifios adecundos. que swisn gy conaminacien 3] G IS &
aller » aon
NIVEL DE _UMPLIMIENTO
ALMAENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | ¢g | Sep | Oct | Nov | Dic BSERACIONES
crne [eonc|enc|aine [cme |cine|cine [emc|ermeeine [cne e
INA | ina | oma | ema | aNa | rNa | oA | na | rna | oA | s | e
g |50 teabm aseo y deanfocuon semanal del cuarlo de ¢
para ewilar la preom s do plagas C
Exslen sslanias sulicientos y on buon estado para sl
aimacecamient ds los produclos y se facilta su lmpiess )
as [creukcn do aite. los abmanios sslin dispusatos sabre palés o ¢ C
larimas limpias y &n buen eslado. elevadas dal piso por lo menos| C
15 contimelr -5 de manera que so permila la inspeccion. limpioza y
fumigan, si 6 ol caso
So ulihizan envases y recipienles apiopiados para almacenar los,
alimanlos, confinendo una proleccion  apropiada conlra la 5
68 |contamunacién cruza’a, st tecipionias ostén fmpios y| €. clC
dasinleciados anles do su uso
a7 flon prodclon an skmacenamento sain tollados con nambes|  (~_
focha de vencimianio, lole cuando apligus
65 |5° M o formalo onlrol da primeras oniradas y primeras salidas| C
con ol fin da garantizar la rotacién da los productos Clc
DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERASION, U NGELACIGN Y DESCONGELACION En [ Feh | War ] Abv o BE DelJ. Waw] g OLSER+ACIONES
INC | C/NC [CINC INC |CINC |CINC |CING CINC |CINC|CiN:
s | ma | ima | sea | ma | ina | N A | A | rwa

La capacidad del equipo es suficients para la Irecuencia o

Jeraciin por un liampo estmada da 24 hor s

68 | nacasidad da los alimenios qun flagan C|c
Lot equipos da on y G

610 |luncionando corrs ‘aments, para relrigaracion enira 0°C a 4°C y) < 5 E
Congelacion dobo ser -18' = o manar
Las equips « de relrigaracion o congelace < 8 encusnlran ubi ados

11 [siiads do las zonse o cocrin para owiar of aumonto de 8| (| C, C

lemperalura dal equipo =

642 |Se loan y desinfecian Ios equipos, cada 8 dias. C | e
Los equpas de refrigaracion +3 ion 56

613 |orpwizados; En congslackn. carnes crudas, en raftigarac:n:|
lackecs, carnes crudas en rafiigeraein, frulas y verduras
Se ragilra an el formalo Conlrol de temparatura de equipos del (- C

814 |refngeracion y conlrol de lamparaluras de eguipos da congalacion
Ia lemparatura de los akiment=s 3 veces durante ol dia

616 |Lo® almenics se amacenan en su empaque onginal o pralsgidos, o

asagurando ol da la o ha d i . G

Los praducios camicos se llewin a felgeracion o congelwién

819 |inmediatamenta sa raciban CE e
| os almentos que requieren religoracien se almacenan a una| .~

817 iamparaiura menor do 6°C cCl|c|c

g qg |L " foupentos o ompagues an donde se manbanan los Aimanics] '
congslidos permanecen 1a;ad s v rotulados. f\ c
Farazl ol proce »3 do descony: n auna elocidad ¢ nircladal

5.4g [PNA @wvar al desarrolin f i orgamsmos pasando | -5 almentos &l & .
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

7 PREALIST/MIENTO, PREPAHACICN COCCION, SERVIDU Y En Fob Mar Abt May Jun Jul A sop Oct Nov O
DISTRIBUCION

CINC [CING|C/NC|CINC|CINC |C/INC |C/NC|CINC|[C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
INA | INAC | INA | INA | INA | INA | INA [ FNA | FNA | PNA | INA | PNA

Las operacionas da produccion sa reaiizan en orden sscuencial y - “
continuamente, con ol fn do qua no se produzeen rerases| €. | ¢ | C
indsbidos que pormilan ol crocimianta do microorganiamos

~

EI parsonal manipulador ulilizar Ja asistencia por grupo da edad
para < alcular la canlidad de alimenlos que debe ulilzar para cada (
preparaciin, svlanda pérdidas da alimentos %

7

w

o

o

El parsonal manipulalsr realiza el diligenciamiento oporfuno del| -
foimalo control da enirada y salida de alimentos ct

€l porsonal manipulador da alimenios wilica Ia fscha de

¥ las [ dplicss optimas| .
do los alimanlos que van a ser preparados 6 enlragados sin pravia (_"
coccibn.

¢

El porsanal maniputador do alimant. 3 realiza la desinfeccin da L
malsrias primas y ulansiios anles de incorporarks al proceso| g
segin la labla de solucidn darmleclants del plan de saneamianto ¥ (,
s0 diligencia el formala perfinante

Sa eala que los alimenlos 86 Manipulen por a5pacias SUPEHOTES 2 (
30 minulos en las lemperaluras de fiesgo, {>6°C y - 60°C) -

Lov alimanios | lacleos, jugos, ensaladas, cames [iias) qua no|
7.7 |vequisren coccun, se manlisnen en recipiantes o empaques (
protagicos anlas de ser sarvidos y a una famparatura menor a 6°C -

El porsunal manpulador realiza el diigenciamionta oportuno del C

78 ltormala Preparacién de almenias.
79 [E! personal manipulador manipula con  ulensilivs adecuade:s
aviando ol coniach firacto con las manos C

El personal mampuiador hace lavado y desinfeccn do Jas
710 |supsrficies, squipos ¥ menaje ullizados antes y despuds de cada) C
procaso

En un lapso de bempo no mayor a 5 mnulos se lrasladan los
711 |akmenlos preparades desde ol sitio de coc.on hasla el drea dal C
servido ; o distribucién.

OO0 lalol0(ao oo

0l |0 o (o n

£1 perwnal manipulador durante el servdo y o
parti ipantes cumple on las porciones establecid:
segun grupo elanio y lipe de disla ofrecida aplicande los) C
conocimientos  adgundos  duranle  la  socializacién  del
Estandarizacion de porcicnas dada por el operador a carge del
parswnal manipulador do alimonios

O
o

Dutante I “istribucion as lamperaluras de las praparaciones frias| C
713 |55 mantonon sn un rango menor o igual 5°C y las preparacion=2| (|
callanie 6 manlienan sn na iemparalia mayor a S0°C

En el comador el psrsonal manipulador de slimeni= hs en uso

714 |Pemanente y adecuado de los elementos de prole.cun (gorre, [}
1apabocas dosachable) y b6 un Iralo fuspatoss y amabls havia| (o
los pariicipantss y profssionales
. NIVEL DE  UMPLIMIENTO
8. EQUIP. Y UTENSILIOS En | Fob [ Mar | Abe | May | s | su | Ag | sep | ca | mov | D OBSERACIONES
TING [C/NC| TNC|CINC | CINE [CING [C/NC |C /NG [T /NG [C/NG | /NG |1 TNC
INA INA INA INA I NA I NA INA INA INA INA INA INA
Las equipos, suparticies, meses y mesones emploados en of
manejo de alimant-a conlacte direslo con ol alimenie ~ o de|
malgnal wanitano, de ficil limpisza y desinleccion, no lisnen
piniutas u olio fipo b material dasprendible qua raprciante un
81 |riuago paia I inocusdad del alimento, L= equipis del »s:v io c cle|cC
akmentacion s shcuantran en Splimas c-ndicionas do aseo y
dentaccs n. La unidad cperaliva cuanta con los equipos. ulansiics
¥ monaa parm presiar ol seryeci,
L2 slementos da cocma, 56 mantianen fmpios y organizados, €]
precs0 de lmpieza, desinleccidn y secado del menaje o realzal
45 |de acuerdo con lo establecido an el plan da sansamienlo do La C
unidert operati . anfique que no sa wilice toallas do teln para ol (|
socado El mensje s6 encuentra en un fecipienls o spacio
adecuado en buenas candiciones higiénico sanitarias.
alos do wicr la dlibucion do cada tempo de comida el
g [porsonal da servicios generales garaniaa qus of ospacio para que C
los participantes consuman los alimenlos (dsa de consumo). C C
mosas y silas ostén lmpias y organizadas para los parlicipanies
a4 El proceso de descomide se realiza segin las mdicaciones del area|
ambiental. garantizando un correcto dastino final
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Codigo: FOR-PSS-246

Version: 1

Fecha: Memo 202303842 - 20/12/2023

Pagina: 1de 1
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: CIUDAD BOLIVAR SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: COMEDOR LA ESTRELLA
DIRECCION: Calle 78¢c sur # 18g 21 TELEFONO: 3023807114
FECHA (dd/mm/aaaa): 22/03/2025 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 DE RESEN | CARNE DE RES EN 1 7 7 7 T L
SALSA CRIOLLA EN | SALSA CRIOLLA EN 2 7 7 7 7 7 3
TROZOS TROZOS 3 - = = = -
1 7 7 7 7 7
ARROZ CON ARROZ CON
ZANAHORIA ZANAHORIA 2 i 7 L ! : 3
3 7 7 3 7 7
CIVORCADR T CINORCADA O
ESPINACA, FRESA, | ESPINACA, FRESA, 1 7 7 7 7 ’
MANGO EN TROZOS | MANGO EN TROZOS 2 7 7 7 7 7 3
CONCREMADE | CON CREMA DE LECHE 3 = o = = =
1 EQHE Y RMIE] v MIEL
3
EN EL SANCOCHO 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 | o\ nzaANA EN TROZOS 1 7 7 7 7 7
TROZOS CON QUESO
CON QUESO DOBLE 2 7 7 7 7 7 3
DOBLE CREMAEN | ~peyia EN PORCION
PORCION 3 7 7 7 7 7 —>

OBSERVACIONES:

&

FIRMA PROFESIONAL :
NOMBRES Y APELLIDOS:

FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE:

.YV

NOMBRES Y APELLIDOS: CARLOS ANDRES REYES
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