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SUBDIRECCION LC =4

L. CIUDAD BOLIVAR

JSER-.’ICIO SOCIAL/MADALIDAD: COMEDCOR COMUNITARIO

|unioap opeRaT

: LIMONAR

DIRECCION:

CARRERA 18 ABIS B N® 80A -31 SUR

|TELEFONO 601 9164944

OPERADOR:

FUNDACION UN NUEVO AMANECER

(ddrmm/aa)

ENERO: 25/01/2025 ]FEBRERO ]

FECHA

|MARZO: -

ABRIL.

MAYO!

JUNIO:

JULIO

AGOSTO:

}SEP‘HE" BRE:

OCTUBRE.

NC - IEMBRE

DICIEMBRE:

FECHA UNO (1) CONCEPTQ SANITARIC

{dd/mm/saas) 2empleiz

CONCEPTO

FAVORABLE

POR _ENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

No

93.5% acTa

AS02S 070374

SUBFED SUR

FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIQ

Jidimm aaaa)

CONCEPTO

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

No
ACTA

SUBRED

1. INFRAESTRUCTURA

NI EL DE CU

MPLIMIENTO

Feb

Abr

inay

Jun

Jul Ag

Sep

OBSER . ACIONES

C/INC
JNA

C/NC
I NA

C/NC
I NA

C/NC
I NA

C/NC
I NA

C/NC
INA

C/NC
/I NA

C/NC
I NA

CiNC

INA

CINC
INA

C/INC
I NA

El establecimiento estd ubicach en silio seco, no inundable y
terreno de facil drenaje. No euslen riesgos de contaminacion para
@l servcio de alimenlos debido a las condiciones sanilarias de los
alrededores de la edificaci.n

Las araas el sarvici: de alimenlacién se encusniran sefalizadas

Las instalaciones e='an protegidas contra entrada de poaleo, lluaa,
=u_edad, olres conlaminantes y el ingreso de plagas y animale:
doméstios, Les siones o rejilas de drenajs se encusnlran
asegurs {0s y en buen &. ado,

Las ventanas y puenas, son de material que no generan
sustancias loxicas, resistentes, no porosas y con acabados libres
de grielas o delectos que dificullen la limpieza y desinfeccion, Los

wdrios se encusnlran an busn astado, cubiertos con pelicula de
seguridad o algin elemenlo para prevenir al estaliido

Cuenta con ventilacién direcla o indirecla sin generar incomodidad
del parsonal, pre«iene la condensaciin del vapor, petoo y facilita la
remocién del calor. Las aberturas se encuenlian protegidas con
malles anti-nsectos (anjec) en buen estado, de malerial no
correei | facilta su hmpieza

Los piscs, paredes y lechos son de maleriales que no generan
susiancias lovias, resistenias, no porosce impermsables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grielas o
c2ieslos que dificullen la limpieza y desinfeccién. Cuenta ¢:n
unicnes redondeadas piso-pared y pared-pared de las areas de
preparacion y almacenamienlo de almenlos. Los piscs se
mantiensn sin exceso <fa humedad. Asi mismo. las estructuras
complementarias cumplen con lp anteriormente descrilo.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2. PLAN DE SANEATJIENTO

Feb

Mar Abr

May

Jun

| Ag

Gzt Ne s

OBSER «CIONES

C/NC
I NA

C/INC

C/NC
I NA

C/NC
I NA

C/NC
/NA

C/NC
I NA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

CiNS
/NA

C/INC
I NA

C /NG
FNA

21

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento!
ajustado a la unidad operativa y actualizado con los
programas eslablecidos tales como manejo de agua,
limpieza y desinfeccion, control de veclores y manejo de
residuos solidos.

£

PR

Sa encuentran implementados los programas del plan de
saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de
los formalos.

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

24

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

25

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el
agua esla en .onstants circulacion. {acueduclo-tanque-
puntos suministro)

26

El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es
da capacidad suliciente para un dia de operacion.

27

Se limpia y desinfecta pernidgdicamente (minimo cada 6
meses), Contrel de lavado de tanques de almacenamiento
de agua.(\ erificar la autorizacion da la empresa para
realizar esta actividad, el certificado de mantenimiento del
lanque, con las respeclivas fichas técnicas de los preductos
utilizados}

28

La unidad opeiativa cuenta con canecas con tapa y bol.a de
color de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del area del servicio de alimentacion frecuentemente.

29

La unidad operativa cuenta con drea de almacenamiento
temporal de residuos sdlidos, en buenas condiciones
higiénico sanilarias y debidamente separada del servicio
de alimentacidn.

210

Existe area exclusiva para los productos quimicas
ulilizados (detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y
elemenlos como escobas, lrapercs y recogedores, los

| quimicos se encuenlran debidaments rotulados y

bajo llave.
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211 |No se obearvan combustibles liquidos dentro de fa unidad C—
operaliva (gasolina, aleshol)
Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, si
212 |serealizé esla actividad de acuerdo a necesidad de la C_,
unidad operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO : En Fab | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | Sep | Ocl | Nov | Dic ‘OBSER' ACIONES
C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
r NA I NA I NA I NA /I NA / NA /NA I NA /I NA I NA S NA S INA
34 El persanal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido
o la SDIS para los participanles C
Los intercambios de alimenlos se encueniran autorizados por el
3.2 |profesional Nulricionista-Dietista a cargo del ervicio asegurando el C’
aporte nutncional eslablecido en la minuta pation
En la unidad operali.a las parciones se sirven de acuerde a lo
33 (estipulado en la minuta palrén por grupo de sdad (aplicar formate| (-
inspe~cion plan de muestreo de porciones senidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentas cumplen con
34 |los crilerios eslablecidos por la SDIS (aplicar formalo evaluacion| c.
de caracterisiicas organcléplicas ).
5 £l personal manipulador ¢ancce v esta pendienle de solicilar el & .
% |Reporte asistencia de participanto= y+,+ de dieta cuando apiique, ||\ A
El personal manipulador conocs & implementa el Listado de Dislas|
36 eslableciin por el profesional Nutricionista cuande aplique.
partiendo del estade nutricicnal y palologias especificas del
BUENAS PRACTICAS DE 1IANUFACTURA
NI EL DE CUMPLIMIENTO
1 e
4. PERSONAL MANIPULADOR En .| Feb J Mar | Abr | May | Jun | | Ag | Sep | Oc | Nov | Dk OBSER . ACIONES
C/NC|T/NG C/NC|CiNT | C/NC|C/INC|C/NC|C/NC|C/NC|C/INC|C/NC|CINC
I NA INA N NA I NA 7 NA /I NA INA I NA I NA I NA INA
E! psrsonal manipulador de slimarics liene certificsdo médico y
41  jeonticles penddics s vigenles, asi como, Hoja de Vida aclualizada C
entregada inmediatamente llegue a la unidad operali.a
Se toman las medidas necesanas con las personas que se sepa o
a2 sospeche que padezea de enfermedad susceptitle de transmiirse
por los alimentos, o que presente herisas infectadas, imilaciznes C,
culaneas o diarrea
El contratista cuenta con registro: que certifiquen un plan de “
43 |crractacién conlinuo y permanente para el personal manpulador| (-
de alimenlos.
Los manipuladores de alimentes cusnlan cen las eadencias que|
44 n el plan de cap 6n continuo y permanenle acorde 8
la Resolucién 2n74 's 2013 y se garanlizan que esta formacion
sea minimo de 10 horas anuales.
Los manipuladores de almentes utilizan uniforme completo, de
45 B
color claro. limpio y calzado carrado. C
Los manipuladores hacen uso permanenle y adecuado de los
46 elemenlos de proleccion “oorro, lapabocas desechatie, a~arde a
v la normatividad wjenle ) durante la realizac.on de las acliidades, C_
a cargo
47 |Las manos ds los manipuladores 12 encusr' «n limpias y sin 9
. joyas, las uias eslan cortas y sin esmalte C,-
Los empleados evitan practas como comer, beber, o fumar en
48 |las areas de almacenamie; o, preparacién. serado o en donde C/
exista riesgo de contaminacién del alimento.
Los manipuladores se laan y desinfeclan las manos de acuardo al
49 |prolocelo de lavede de manos en cada cambio de activdad vy,
antes e enlrar en conla o con ki almentos.
Se obseru que todo el personal .que ingresa al ser.cio de
410 |alimenlacion cuenla con elemenlos de proteccién como gorro, C
lapatisas y bala.
| NIV EL DE CUMPLIFIENTD J
3 RECIBO En Fan ijar Abr Ray Jun Jui =g Sep Qut Nov Dic QE-ER. ~CIUNES
C/NC|C NG|[C/NG|C/NC|[C/NG[C/NC|G/NG|CING|C/NC|C/INC|GING|C/NC
I NA / NA FINA NA S NA SNA /NA S NA NA N4 INA I NA -
Los alimenies sa re +2n &n un ligar kmpio y en cendicianes que
51 - i N
e .ilen su conlaminacion. alteraciin y danos fisices. 1 - .
52 Duiante el proceso de descargue de alimentos desde el carro -
rane;ortador < ewila el contacto de ¢ <ios con el pica M




AL, S ACR

PROCESO PRESTACION DE SEF 17178 SOCIALES PAR S LA INCLUSION SOCIAL

FORMATO AL IMPAJIAMIENTO OPEF “CION DEL SEF /ICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Codigo FOR-P8S-24

Varsion 1

Facha Meme 1202303342 - 20112 7023

Pagina ' da §

Se inspeccionan los alimenlo® e insumos, para determinar si
cumplen con las especfficaciones establecidas en las fichas

53 |técnicas. Se realiza verificacién de la calidad y cantidad de los ~
alimentos reciides. Se revisa el rolulado de los alimenlos segin C’
normar.idad vigente. 2
Se verfican las temperaturas de los aiimantos de allo riesio
54 |durante el recibo ( 4 °C +~ 2°C) y se revisa la fecha de (_:
vencimiento de le:s producle:
55 Se verfica el pesc de los alimenles recibidos empleande las:
bas .ulas y realizando’ el conleo oporluna C,
Se deuslven los almenlc: que no cumpsn con las
56 |especficaciones establecidas en las fichas técnicas y ne realiza la i
anolacion pertinenle en la remisidn C—
So realiza el diligenciamienlo del formalc de Recepci:n de
87 . C_ N
alimentos.
Se cuanta con los elemenios necesarios y en buen ¢xlado para la
58 |recepcion de alimentos (béscula, gramera. termémetro ¥ C_
|canastillas)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
6. ALIMACENAMIENTO OBSER  ACIONES
C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|CINZ|C/NC|C/NC
I NA I NA I NA I NA I NA I N& I NA I NA I NA INA IN 1 NA
Los alimentos de allo riesge microbialégico (lézlecs y cérnicos
81 |elc) son almacenados en un lismpo no mayor a 10 minutos C
asequrando cadena de frio, lemperatura maxima 6 °C
62 El 4rea de almacenamiente se mantiene limpia, prolesida de
inseclos o alementos que pue.'an canlaminar los alimentos. (] . f ¥
Sae almacenan los product=s de acuerdo con las - araclerislizas de
63 |los mismas en silios adecusdos gue evilen su canlaminacidn y
alteracion. C
NIV EL DE CUMPLIMIENTO
Feb M; Ab it Ji Jul A 8 Oct N Di
ALKACENAMIENTO EN SECO En e e i e B e = g * © o N OBSER. CIONES
C/INC|C/NC|C/NS|C/NC|C/NC|C/NC|C/INC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NT|C/NC
I NA I NA I NA i NA I NA I NA INA I NA 7 NA /NA IN I NA
B4 Se realiza aseo y deunfeccién semanal del cuaro de C
almacenamiento para evitar la presencia de plagas.
Ex-len eslantss suficienlss y en buen estedo para &l
almacenamiento de los produclus y se facilla su limpieza y
65 circulacion de aire, los alimentos estan dizpuestos sobre palés o C.—
= ltarimas limpias y en buen estado. ele adas del piso por la menos
15 cenlimelros s manera que e permita la inspeccr-n, limpieza y|
fumigacion, si es el caso
€a utilizan erases y recipientes apropiades para almacenar las|
85 alimenlos, confiriende una proleccién  apropiada conlra la
conlaminacién cruzada, ewos recipienles estan limpios )| C
desinfectados anles de su uso
Lus produclos en almacenamiento es'an rolulades can nombre,
6.7 =
facha de vencimiento, lote cusndo apliqus. .
cs Se lleva el formalo conlrol de primeras entradas y primeras salidas
con el fin de garanlizar la rotacy:n da los productos. C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
P i i J i -
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACIUN En | Feb _ Mar | Abr f May | Jun L Ju L Ag | Sep | Ot | Mov | Die OBSER ACIONES
C/NC|C/NCJC/NC|C/NC[C/NC|C/NC|C/NC|C/NC[C/NC|CINC|C/NC|IC/NC
NS £ N I NA I NA INA I NA FNA I NA /NA I NA INA

La capacidad del equyu es suficiente para la frecuencia o

los alimentos congelados a refrigeracién por un liempo eslimado

de 24 horas antes ' su preparacion.

0

8.9 |necesidad de ks alimentos que llegan .
Los equipos de Refngeracion y Congelacién ss encuentran|
6.10 |funcionando corre tamenle, para refrigeracion entre 0°C a 4°C y| .-
Congelacidn debe sar -18°C o menor. C,.
Lcs equipos de refrigeracicn o ccogelacion ss  encuentran
6.11 |ubicados aislados de las zonas de co2e.6n paia enlar el aumenlo
de la lemperatura del equipo. C
6.12 |Se lavan y desinfeclan los equipos. cada 8 dias, C‘
Los equipos de refrigeracion | o congelacion se encuentran
613 |organizados; En congela.in. carnes cre'a:  en refrigeracion
lacler s, carnes crudas en refrigeracion, frulas y «erduras
Se registra en el formalo Conlrol dg lemperatura de equios de C,
614 |refrigeracidn y control de lemperaluras de equipes de congelacion,
la lemperalura de o+ alimentus 3 vesas durante el dia
Los alimentos se almacenan en su em;w» ug onginal o prolegi’is . B
615 |adecuadamenle, asegurando el regstro de la fecha de (.‘_
vern.miento -
Los produclos carnicos se llavan a refujeracién o congelacion| ..
6.16 |. 5 C'_
inmediatamente se reciben
.
617 Los alimentos que requieren refrigeracion ze almacenan a una 2
temperalura menor de 6°C (,4
618 Los recipientes o empaques en donde se manlienen los alimentos
congelacdss permanecen lapados y iclulados. (
Se realiza el proceso de descongslacion a una wlociiad
619 controlada para e.iar el desarrolic de micrborganismos pasando =
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NIEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION COZCION RIDOY
i Bedh CCZCION, SER 1D En Feb. | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | O | Mov OBSEFR  ACIONES
DISTRIBUCION
C/NC|C/ING|CING|CiNC|C/NC[E/NC|CINC|CING|C/NC [CrNe [CINE|Cine
INA NA I NA INA INA I NA I NA NA ! NA I NA I NA / NA
Las operaciones de produccion se realizan en arden secuancial y
7.1 |conlinuamente. con el fin de que no o= preduzean fetrasos C
.|indebidi < que permitan el crecimienic de microorganismos
El personal manipulac ¢ utilizar la asistencia por grupa de edsi ”
7.2 |para calcular la canlidad de alimenlos que debe utilizar para cada r_. . .
preparacién, evitando pérdides de alimentos.
73 El personal manipulador reahza el diligenciamiente oportuno del - -
formato anlrol de entrada y salida de alimentos f:_,
Ei peisonal manipuladsr de almentos verfica la fecha de
74 [ simiento y las caracleristicas fisicas y organoléplicas oplimas =
: de los alimentes que van a ser preparac=s o enlregados sin previa (_,
ceugion.
El parsonal manipulador de alimenlos realiza la desinfeccion de las
75 materias primas y utensiios anles de incorporarios al proceso -
segun la labla de solucicn desinfactante del plan de saneamiento y (_,
se diligancia el formalo pertinants
76 Se eviia que los alimenlos se manipulen por espacios superiores a .
8 |20 minutos en los temperaturas de riesgo. (-5°C y <60°C) (i
Los alimentos ( laclecs, jugos. ensalades, carnes frias) que no
77 requieren coccian, se manliener en recipientes o empaques (—
prolegr’os anles de #+r servidos y a una lemperatura menor a o
6°C gl 4
El perconal manipulador realiza el diligenciamienlo op:riuny del
78 : 2
formato Preparacién de almentos L.
79 El perscnal manipulador manipule con ulensilios adecuados c
7 |evlande el conlacle directo con las manos —
El personal mampulader hace la@’o y ‘esinfeccién de las
710 |superficies, equipos y menaje ulilizados anles , después de cada (*'
proceso o
En un lapwo de llsmpo no mayor a 5 minulos se lrasladan los
7.41 |alimentos preparados desde el sitio de coccrn has'a el area de (,
sendo 4 o distribucian
El personal manipulacsr durante sl sarvido y dislribucién a los
paricipania= cumple con la¢ porciones establecidas por la SDIS
712 segin grupo elaric y tipp do Jiia eofrecida aplicando los
conocimienles  adjuudos  durante la  sociahzacion  de (_»
Eslanderizacion de porciones dada [or el operaior a cargo dei
personal manipulador de alimentos.
Durante la distribucion las temyaraturas de las preparaciones lrias (
7.13 |se maniignen en un rango menor o igual 6°C y as preparacicnes| '~
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C
En el comedor sl peizonal manipuladar de alimentos hacen uso
parmanenle y adecuado de los elementos de proteccion {gerro.
7.14 5
tapabocas dasechable) y tiene un lrale respeluoso y amable hacia {,-,
los panticipantes y profesi nales. —
NIVEL DE CUMPLIFIIENTC
B EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb lar Abr May Jun Jul Ag Sep Qut N Dic OBSER .~ CIONES
C/NC|C/NC|C/NC|C/NC{C/NC|[C/NC[C/NC|C/NC|C/NC|C/NCIC/NC|C/NC
CNA [ NA FNA IINA I NA i NA I NA /NA + Ny I NA IINA I NA
Los equipos, superficies. mesas y mecanes empleados sn el
mansjo de alimentos contacto direclo con el alimenlo son de
malerial sanilario, de facil limpieza y desinfeccion, no tienen
81 pinluras U otro lipo de malerial desrrendUle que represenle un f
riesgo para la inocuidad del alimeric Lis equipos del sericio de| ™'
alimenlacian se encusniran en optimas condicionss de asso y|
desinfeccion. La unidad operatia cuenla con los equipo
utensilios y menaje para prestar el ser..io.
Los element:s da ocina, w» mantienen impios y organizados. El
proceso de limpieza, desinfecciua y “acado del menaje sa realiza
82 de acusrdo con lo vrtablecido en el plan de saneamienlo de la e
b unicsd operstios L erifiue que no se ulilice loallas de lela para el (,.
secado. El menaje se encuenlra en un racipiente o espacio
adecuado en buen+s condiciones hiyiénico santarias
~ntes de iniziar la distnbuciin de cada lempo de comida el
- persgnal e ceriis general = Gaiaddize aus ol maraci pasa
L PATIANLE L CONLUMan WS JIMellicd @ies U8 Lonsum
maesas y silas extén impias y orcanizadas para k== parlicipantes.
El procese de descomide se resliza segun las indicaciones del
area ambisntal, garanlizan > un correclo ceztino final [
FECHA UNO (1) DE FUMIC ACION INTERFUMIGA LONCEPTO FECHA DEL INCEPTO
(de:mmasas) 9/01/2025 EVIPRESA CIONES SANITI0 FAVORABLE EMPRES | £ 4mie 333a) 1111072024
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION ENPRES CONCEPTO FLCHA DEL € INCLPTO
(a! mm/aaaa) FRESA CANITARIC EMPRE' . (dd/imvasia)
FECHA UNO (1) LA ADO DZ TANQUE DE - INTERFUMIGA ICEPTO FFCHADFL CONCEPTO
AGUA (sdimn asaa) 9/01/2025 EMPRESA CIONES LANITARIO FAVORABLE EMPHESA (dhmmonnan) 111012024
FECHA DCS (2) LA ADT DE TANQUE DE EMPRESA LONCLPTO FECHA DEL € _8CERTO
AGUA (dd/ivm aaaa) SANIATIO EMPRES . dcmm 2133
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