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SUBDIRECTION LOCAL: CIUDAD BCLIVAR iSER ICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDOR JUNID&D OPERATI A LIMONAR

DIRE"CION; CARRERA 18 ABISB # 80 A -31 SUR |TELEFONO 3004744926

OPERADOR FUNDACION UN NUEYQ AMANECER

FECHA ENERO IFEB RERO [marzo ABRIL MAYO

JUNIO:

JULIO:

(¢i/mmiaa) AGOSTO ___ o ’SEPT\EMBRE. OCTUBRE NGVIEMBRE: __ s e

DICIEMBRE: 2011212024

I RCENTAJE DE

FECHA UNC (1) CONCEPTO SANITARIO 7 . | Na.
4 24/00/2024 GONCEPTO | Fa  ORABLE | ' eENTEECF 93.5%| 5 s

70374

SUBRED SUR -

FECHA DOS (2) CONCEPTGC SANITARIO PCHCENTAJE DE No
{d! ' mm/aaaa) CONCEPTO CUMPLIMENTO ACTA:

SUBRED

NI EL DE CUMPLILIENTO

En Feb Mar Abr Moy Jun Jul Ag Sep

1. INFRAESTRUTSTURA

Qct

Do OBSEF" ACIONES

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

CINC|C/NC|C/NC|C/NCIC/NC|C/NC| C/NC/ |C/NC|C/NC|CINC
I NA

C/NC
I NA

Cine
I NA

El eslablecimienlo estd ubicado en silio seco, no inundable y|
terreno de facil drenaje No exislen riesgos de contaminacién para
el seracio de alimentos debido a las condiciunes sanitarias de los
alrededores de la edificacién

12 |Las dreas del seicio de almenlacion se encueniran senalizadas

Las instalaciones eslan protegr as conlra enlrada de polvo, liraa, .
suciedad, otres contaminanles y el ingreso de plagas y animales
doméslicos. Los sifunes o rejilas de drenaje se encuenbran
asegurados y en buen eslado

Las ventanas y puertas, son de material que n3 generan
suslancias 16xicas, resislenlas, ne porosas y con acabados libres
1.4 |de grielas o defectas que dificullen la impieza y deunfeccin Los,
vidrics se encueniran en buen eslado, cubierlos con palicula ds
seguridad o algin elemenio para prevenir al eslallido.

Cuenta con ventilacion directa e indirecla sin generar incomodidad
del personal, previene la condensacion del vapor, polvo y facilita la i
15 |remocién dal calor Las aberiuras se encuentran protegidas con
mallas anl-inseclos (anjeo! en buen eslado, de malerial no
corresivo y facilila su impreza

Tcs pisos, paredes y lechos con de malenales que no generan
suslancias loxicas, resislenles, no poroscs impermeables, no|
abserbenles. no deslizanles y con acabadcs libres de grietas o
defeclos que dificullen la lmpieza y desinfeccidn. Cuenta con
uniones redondsadas piso-pared y pared-pared de las areas do
|preparaci'n y almacenamienlo de alimentos. Los pisos se
|mantenen sin exceso de humedad. Asi mismo, las eslucluras
complementarias cumpilan con lo descrilo

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

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

e OBSER .~ CIONES

1N [ NA /NA !/ NA I NA ! NA NA I NA / NA

CINC | C/NC |C/NC|C/NC|ICINC|C/NC| C/INC/ |C/NC|C/NC|C/NC

I NA

CiNG
I NA

C/NC
INA

La unidad operali-a cuenla con plan de saneamiento ajuslado
a la unidad operalr® y actualzado con los programas,
21 |establscidos lales como manejc de agua, limpieza y
desinfeccion, conlrol de wveclores y manejo de residuos
s6licl. 2

0

Se encuentran imlemenlados los programas del plan de
22 |saneamiento , s verifican el correclo dilgenciamiento de los
formalos.

2.3 |El agua utilizada en el establecimiento es polable

El suministro de agua y su pre «16n es adecuado rara lodas las

24 operaciones

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el
25 |agua esta en conslante circulacion. (acueducto-lanue-puntos
suministro}

. |Eltanque de almacenamiento de agua estd prolegido y es de
24 capacidad suficiente para un dia de op=racion.

Se limpia y desinfecta periJicamenle (minime cada 6
meses), Conlrol de lavacs de tanques de simacenamienio de
27 |ague ' erificar la autonzacién de la empresa para realizar
esla actividad, el cerificado de manlenimiento del lanque,
con las respecli.2 s fichas técnicas de los productos ulilizadoz)

O OI0ONnEn

La unidad ¢ serati-a cuenla —on canecas con lapa y bolsa de
28 | alorde acuerdo a los residuos generadas y son remo idos
L

el pEa el setace ge smantaeon Fecuentents

La unidad operali-a cuenla cen ares de almacenamienic
temporal de residuos solidos, en buenas condiciones higiénic.:

29 sanilarias y debidamenle separsda del ser.cio de C
alimentacin
Exizle drea exclusi.a para los productos quimicos utiizedos -

210 (delerganles. desinfec.antes, plsjuicidaz) y elamentos como (

eccobas, lrapers y recogedores, los productos quimicos se
encuentran debidamente relulade: ; ajo lle v
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No se obser an combustibles liquidos denti de la unidad

operaliva {(gasolina, alcohol)

Control de Fumigzacién, (relacionar la fecha de fumigacicn, si
s realizé esta actividad de acuerdo a necesiiad de la unidad
operali.a)

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

3 APORTE ALIMENTARIO

Mar

Abr

May | Jun

Jul

Ag

Sep Oct Mo Dic

C/NC
I NA

C/NC
I NA

CINC
I NA

C/NC

I NA

CiNC[C/NC
I NA /I NA

CING/
NA

IINA

CINC|C/NCIC/NC|C/NC|C/NC

I NA I NA ' NA I NA

OBSER . ACIONES

31

El personal manipulader cumple el ciclo de minutas establecido
por la SDIS para los participanles

Los intercambios de alimenlos se encuentran autorizados por el
profesional Nutricionista-Dielista a cargo del servicio asegurando el
aporte nutricional eslablecido en la minula palrén

33

En la unidad operaliva |2 porcionas sa sirven de acuerdo a lo
estipulado en la minula patrén por grupe de edad (aplicar armato
inspecciin plan de muesiren de porciones servidas)

Las caraclerislcas organclépticas de fos alimentos cumplen con
los critarios eslablecidos par la SDIS (aplicar formate e.aluscidn
de caraclerislicas organcléplicar

35

E! personal manipuladat conoce y esta pendiente de solicilar
Reporie asistencia de particpantes y ipo de diela cuando aplique.

VA

36

El personal manipulador conoce e implementa el Lislade de Dislas)
establecido por el profesional Nulricionisla cuande aplique,
partendo del eslado y logi: pecifi del

participanle

iy

BUENAS PRACT.

ICAS DE

MANUFACTURA

NI EL DE CUMPLIMIENTO

4, PERSONAL MANIFULACOR

Feb

Abr

May Jun

Jul

Ag

CiNC
I NA

CING
iNA

CiNC
I NA

CiNC

I NA

C/NG [C/iNC
INA | fNA

CINC/
NA

CI/NC|CINC{C/NC|CINC|CINC
INA INA {NA I NA I NA

OBSER 4 TIONES

4.1

El personal manipulador de alimentos liene certificade médico y|
contules penddicos wgenles, asi como, Heja de ' ida actualizada
enlregada inmediatamentle llegue a la unidad operativa

4.2

Se loman las medidas necesarias con las personas que s& sepa o
sospeche que padezca de enfermedad susceplble de ansmilirse
por les alimentos. o que presenle heridas infecladas, imilaciones)
culéneas o diarrea.

43

El contraiisla cuenta con regisbos que cerliiquen un plan ds
capacilacion conlnuo y permanenle para el persanal manipulador
de simenios.

4.4

Los manipuladores de alimenlos cuenlan con las ewdencias que

fi el plan de conlinue yp accrde a
la Resolucién 2674 de 2013 y se garantizan que esla formacién
sea minimo de 10 haras anuales.

4.5

Los manpuladores de almenlos ullizan uniforme complets, de
color claro, limpis y calzado cerrado.

46

Los manipuladores hacen uso permanenle y adecuad. de los
elementos de proteccion (gorro. lapabocas desechable. acorde a
la normalnvidad vigenla ) duranle la realizacion de las acl.idades a
cargo,

4.7

Las manos de los manipuladores s ancuentran limpias y sin
Joyas: las ufias eslan corlas y sin esmalle.

ol N O (Vo

4.8

Los empleados evilan précticas come comer, beber. o fumar en
las dreas de almacenamienlo. preparacion. =anvido o en donde
exisla riesge de conlaminacién del alimento.

r\

49

Los manipuladores se lavan y desinfeclan las manus de acuerdo al
protocolo de lavade de manos en cada cambio de acuudad y|
anles de enlrar en contaclo con los alimentos.

Se observa que lodo el personal que ingresa al serwcio de
alimentacin cuenta con elementos de proteccion como gorro,
lapabocas ybala

z

EL DE CUMPLIMIENTO

5 RECIBO

Feb

™

May Jun

J

‘AJIS&P'OC"N."E\J

CiNL
Mm

c

/NC[CTNG

Na

NA NA

CiNC] CinTT

N

[encle
N

Nele NG| cnclerne
Na NA Ny NA_

OBSER 4CIONES

. 51

Lo s alimentos se reciben en un lugar limpio y en ¢ondiciones que
«ilen su contaminacion. alleracién y dafos fisicos.

(8

52

Durante el proceso de deucargue de alimenlos desde el caro
transporlador se evita el conlaclo de estos con el pis

c
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Se inspaccienan los alimenlas e insumos, para delerminar si
cumplen con las especificaciones eslablecidas en las fichas ‘
5.3 |técnicas. Se realiza erificacién de la calidad y canldad de los
almenlos recbidos, Se revisa el rolulado de los alimentos segun C
normalwdad vgenle.
Se verffican las lemperaluras de los alimenlos de allo riasgo
54 |durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se reusa la fecha .de C
vencimiento de los productos.
55 Se verffica el peso de los alimenlos recibidos empleando la=
basculas y realizando el conleo oportuna . C
Se dewelven los almenlos que no cumplen con las
5.6 |especificaciones eslablecidas en las fichas técnicas y se realiza la c
anolacion perlinente en la remision -
57 Se realiza el diigenciamiento del formato de Recepcién de C
2 almenlos.
Se cuenta con los elemenl: s necesarios y en buen estado para la
5.8 [recepcion de afmentos (bdscula, gramera, termémeti: vy, C
|canastiias
Ni' EL OE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar | Abr Ma, Jun Jul A Se Oct Nov Dic
6. ALMACENAMIENTO o 9 e : OBSER ATIONES
C/INC|C/NC|CINC|C/NC|CINC|C/NC| C/NC/ [CINC|C/NC|C/NC|C/NC|C/N2
INA | INA I NA 7 NA FNA /NA NA I NA INA INA /NA I NA
Los alimenlos de alto rissge microbislégico (lecles: y cdrnicos
6.1 [etc) son almacenadis en un liempo no mayor a 10 minulos| C
asegurando cadena de frio. lemperalura maxima 6 *C.
62 El drea de almacenamienio se manlena lmpia, protegida de -
insectos ¢ elementos que puedan conlaminar los alimentos. [
Se almacenan los preducles de acusrdo con las caraclerislicas de
8.2 [los mizsmes en silos adecuados que evilen su conlaminacion y) C
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En Feb Mar Abr May Jun dul Ag Sep QOat Nov Dic OBSER! ACIONES
CINC|CINC|C/NC|CINC|C/NC|CINC| C/NC/ [C/NC|C/NC|C/NC|CI/NC|C/NC
INA | INA INA I NA I NA INA NA I NA INA | INA I NA I NA
Se realiza asec y desinfeccion semanal del cuarla de
6.4 .
almacenamiento para e «lar la presencia de plagas.
Ewslen estanles suficienles y en buen eslade para el
almacenamients de los productos se facilla su limpieza y|
55 circulacion de aire, los almenlos esldn dispueslos sobre palés o
N lanmas limpias y en buen estado. elevadas del piso por lo menos C
15 cenlimelros de manera que se permila la inspeccion, limpieza y
fumigacién, sies el caso.
Se ulilizan envases y recipienls< apropiados para almacenar los
alimentos, confiiends una proleccién apropiada contra la
contaminacidn cruzada, eslos recipientes esldn  limpios | C
desinfectados antes de su uso
57 Los produclos en almacenamiento eslan rotulados con nombre,
fecha de vencimianto, lole cuands aplique. C
68 Se lleva el formalo control de primeras enlrades y primeras salidas
3 con el fin de garanlzar la rotacisn de los product:o C
NI EL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERAGION. CONGELAGION Y DESCONGELACION En_j Feb | Mar | Abc | May | Jun | dul | £ | Sep | Ocl | Nov | Die OBSER! 4CIONES
C/NC[C/NC | C/NC|C/NC|C/NC|C/NC| C/NC/ |C/NC|C/NC|C/NC|CINC|CINC
INA | INA INA | TNA I NA I NA NA I NA I NA I NA I NA I NA
69 La capacidad del equipc es suficiente para la frecuencia o
= necesidad de los alimenlos que llegan. C
Los equipts de Refrigeracion y Congelacion se encuentran
6.10 |funcionanda ccrrectamente, para refrigeracion enlre 0°C a 4°C y| C
Congelacién debe ser -18°C o menor.
Los equipos de refrigeracion o congelacidn se encuentran
611 |ubicados aislados de [as zonas de cocciun para e-ilar &l aumente C
de la lemperatura del squipe
612 |Se lavan ydesinfeclan los equipos, cada & dias. C
Los equipos de i ya " S8
6.13 |organizados, En congelacion: cames crudas. en refrigeracion
lacte: 5, carnes crudas en refrigeracion, frulas y warduras
Se registra en el formalo Conlrol de temperalura de equipos de| % C
6.14 (refrigeracion y conlrol de lemperaluras de equipos de congelacién
la temperatura de los alimenlos 3 veces duranle el dia
Los alimentas se aimacenan en su empaque original o prate wlos
615 |adecuadamente. asegurando el regislo de la fecha de
SN sen C
616 Los productos camices se llevan a refrigeracion o congelacin -
inmeialamente se reciben L
817 Los alimentc que requieren refrigerssion se almacenan a una
ismperatura men-r de 6°C. C
618 Los recipienies o emputues en ©.nde se mantienen los alimentos|
congelados permanecen tapados yrolulados. C
Se realza el process de descongeiacion a una vek idad
810 contrclada para evitar el desarrollo de microorganismos pasando

de 24 horas anles de su preparacion

los almentos congelados a refrigeracion por un tiempe esimado
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7 PREALISTAMIENTO, PREPARACICN .COCCION. SERVIDC Y

NI EL DE CLMPLIMIENTO

En

Abr

May | Jun

Jut

Ag

Dic

DISTRIBUCION

I NC
INA

CiNC
{NA

CiNC
INA

C/NC
INA

CINC
NA

CiNC
TNA

CINC
I NA

C/NC

i NA

C/NC
I NA

CiNC

71

Las operaciones de produccién se reaiizan en orden secusncial y|
conlinuamenle. con el fin de que no se produzean retrascs|
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismes.

El personal manipulador utilizar la asistencia por grupo de edad
para calcular la canlidad de alimenlos que debe ulilizar para cada,
preparacién. ¢ ilando pérdidas de almentcs

7.3

El personal manipulador realiza el diligenciamienlo oportuno del
formato control de entrada y salida de alimenlos,

1.4

El personal manipulador de alimentes verifica la fecha de
vencimienlo y las caraclerislcas flisicas y organalépticas dplimas
de los ali que «an a ser preparades o ios sin previa
GOGCION

NNl 0

El personal manipulader de almentos realiza la desinfeccion de las
malerias primas y ulensilios anles de incorporarlos al procesc
=agun la labla de solucién desinfeclante sl plan de saneamiento y!
se diligencia el formalo pertinente.

Se eia que los ali se por espacios. a
30 minul: 5 en las lemperaluras de riesjo, (~6°C y <60°C).

7T

Los alimentos ( ldclecs, jugos, snsaladas, cames frias) que no
requieren c¢occion, e manlienen en recipientes o empagues)
[prolegidos anles de ser servdos y a una lemperalura menor a
&°C

RGO NES!

T8

oportune del

El perzunal realiza el dili
formalo Preparacion de alimenlos.

El perscnal manipulador manipula con ulsnsiios adecuados
guilando el ronlaclo direclo con las manes

E! personal manipulador hace lavade y desinfeccion de las
superficias, equipos y menaje ullizados anles y después de cada
proceso

oy o

En un lapso de tiempo no major a 5 minutos se Irasladan los
alimenlos preparados desde el silic de coccidn hasla el area de|
serwlo p o dislribucion

~

El personal manipulader durante el servide y distribucién a los
pariicipantes cumpla con las porciones establacidas por la SDIS
segun grupo elario y tipo de dieta ofrecida aplicanda los
conocimientos  adquindos  duranle  la  scciaizacién  de
Estandarizacién de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipuladeor de almentaos.

C

Duranle la dislribucién las temperaturas de las preparaciones frias
se manlienen en un rango menor o igual 8°C y las preparaciones
calienles se mantienen en una lemperalura mayor a 60°C.

714

En &l comedor el persanal manipulader de alimenlos hacen uso
permanenie y adecuado de los elementos de prolaccién (gorro,
lapabocas desechable) y lene un tralo respeluc s> y amable hacia
los participantes y profesionales

EL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

En Feb

Abr

Jun

Jul

Sep

New

Dic OBSERYACIONES

C/iNC
INA

CINC
I NA

C /NG
INA

C/NC
/ NA

C/NC
I NA

CINC/
NA

C/iNC
INA

C/NC
I NA

C/NC

INA

C/NC
INA

CiNC
INA

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de zslimentos contacto directo con el alimenlo son de
malerial sanilario, de Ffacil limpieza y desinfeccion. no lisnen
pinluras u olro tipo de malenal desprendible que represents un
riesgn para la inocuidad del alimenlo. Los equip: s del serazio de
alimenlacién se encuentran en éplimas condiciones de aseo v,
desinfeccién. La unidad operaliva cuenla con los equipos,
ulensilios y menaje para preslar el sercio.

82

Los elementas de ¢~ ina, se manlenen limpios y organizados. El|
proceso de lmpieza, desinfecciGn y secado del menaje se realiza
de acuerdo con lo eslablacido en el plan de saneamienlo de la
unidad operali.a. . erifiqus que no se utiice toalls da tela para &l
secado. El menaje se encuentra en un recipienle o espacio
adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias.

83

Anles de iniciar la distibucidn de cada lismpo de comida el
personal de servcios generales garantiza que el espacio para que.
los parlicipanies consuman los alimentos {wrea de consuma),
mesar y silas esién kmpias ; urganizadas para los parlicipantes.

84

El pioceso de descomide se realiza segun las indicaciones del
area ambiental, garanlizanc » un correcto destine final.

C

FECHA UNQ (1) DE FUMIGACION

d 31/07/2024
(dd/mm/azaa) 202
2

EMPRESA

INTERFUMIGA
CIONES

CONCEPTO
SANITARIO

F& ORABLE

FE HA DEL CONCEPTO

EMPRESA (ddimmiagaa) 31/07/2024

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION

d<'mim zaaa)

EMPRESA

CONEPTO
SANITARKD

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRERA (d #owe 2o0a)

FECHA UNQ(1)LA ADO DE TANQUE DE

AGUA (dd/imm/aaaa) 31/07/2024

EMPREEA

INTERFUMIGA
CIONES

CONCEPTO
SANITARED

FiA ORABLE

FECHADEL CONCEPTO

EMPRESA (ddiminiaoaa) S04

FECHADOUS (2)L/

ADO DE TANQUE DE
AGUA (dd/mm/aaaa)

EMPRESA

CONT =PTO
SANITARIO)

FECHADEL CONCEPTO
EMPRE SA (dd/mmyzaaa)
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OBSER'ACIONES
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