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SUBDIRECCION LOCAL: CIUDAD BOLIVAR

ISEF. ICIO £2CIAL 1MODALIDAD. COMEDOR COMUNITARIO

[uriDAD OPERATI 4 LittoNAR

DIRECCION

CARRERA 1B A BIS B N° 80A -31 SUR

ITELEFONO. 601 9164944

OPERADOR

FUNDACION UN NUEVO AMANECER

FECHA:
(dd/mm/aa)

ENERO: 25/01/2025

]FEBRERO ‘2[9?( ! ks

MAYO.

|MARZO‘ Q%[;{i[-zg‘ ]AERIL

JUNIO:

JULIO:

IAGOSTO.

ISEPTIEMBRE‘

OCTUBRE NC IECIBRE:

DICIEMBRE

FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO

9/20;
i “dfmm/aaaa) 24/09/2024

PORCENT/JE DE No

CONCEPTO cumpLMIENTO | 93570 rora

FAVORABLE

AS02S 070374

SUBRED

FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO

144 mr agsa)

PO ENTAJE DE No

CONCEPTO CUMPLIMIENTO ACTA

SUBRED

11

El establecimiento estd ubicado rn silioc seco, no inundable y

1. INFRAESTRUCTURA

NI EL DE CUNPLILIENTC

Feb Abr May Jun Jul Ag

MNov

C/NC
/I NA

CINC
I NA

CI/NC
7 NA

C/NC
NA

C/NC
I NA

C/NC
I NA

C/NC

[ INA I NA

C/NG

C/NC
INA

CI/NC
/I NA

OBSER ACIONES

terreno de facil drenaje. No exislen riesgos de cenlaminacion para
el sar.icio de alimentos debido a las condiciones anilarias de los|
alrededores de la edificacién

Las areas del ser.i.ic de alimentacién s& ancusniran ssfalizadas

Las instalaciones estan protegidas conlra entrada de palvo, lluia,
sucisdad, olros conlaminanies y el ingreso de plagas y animales|
doméstces Los sifones o rejilas de drenaje se ancusnlran
asegura’os y en buei ¢ 1a 0

Las wventanas y pueflas, son de material que no generan
suslancias loxices, resislenle: no porosas y con acabados libres
de grietas o defectos que cicullen la impieza y desinfe :idn. Los|
vidrios se encuentran en buen esfado, cubiertos con palicula de
seguridad o aigln elemento para prevenir al eslallido

Cuenla con weniilacién direcla o indiracta sin generar incomodidad
del pertonal, previene la condensacién del vapor, po'.o y facilita la
remocién del calor Las aberluras se encuenlran proegidas con
mallas anli-nssctos (anjeo) en buen eslado. de malerial no
curre s y facilta su mpieza

[o: prios, paredas y lechos son de materiales que no generan|
suslancias towcas, resislenles, no [orosas, impermeable: na
ohsorbentes, no deslizantes y con acabsdos libres de grielas o
‘% s que dificullen la impieza y desinfeczion. Cuerts

Jniones redondeadas pisc-pared y pored-pared de las dreas de
preparacitn y almacenamiento de almentos. Los pisos se
mantignen sin excess de humedad Asi mismo. las eslrucluras
complementan:s cumplen con lo anteriorments descrilo.

NIVEL DE CUMPLIIENTO

2. PLAN DE SANEAMIENTO

En Feb Mar Abr iiay Jun Jul Ag

Nov

C/NC
I NA

CINC
I NA

CINC
INA

CNC
N

C/NC
I NA

C/NC
/ NA

C /NG
I NA

C/NC
1 NA

C/NC
7 NA

C/NC
i NA

INA

OBSER . *CICNES

2.1

La unidad operafiva cuenta con plan de saneamiento
ajustade a la unidad operaliva y actualizado con los
programas establecidos tales como manejo de agua.
limpieza y desinfeccion, control de vectores y manejo da
residucs solidos.

K

22

Se encuentran implementados los programas del plan de
saneamienlo y se verifican el correclo diligenciamiento de
los formatos.

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

24

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

25

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable. el
agua esta en onstante circulacidn. (acueducte-tangue-
puntos suminixiro}

o0 0

26

El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es
da capacidad suficiente para un dia de operacién.

C
Al es ™A

27

Se limpia y desinfecia penddicamente {minimo cada 6
meses). Conlrol de lavado de tangues de almacenamientoe
de agua {/erificar la autorizacion de la emprssa para
realizar esta actividad, el certificado de mantenimiento del
tanque, con las tespect . as fichas téznicas de Ios productos
utilizados)

2.8

La univad operaliva cuenla con canecst on lapa y boisd ae
color de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del area del servicio de alimentacion frecuentemente.

29

La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento
temparal de residuos sdélidos, en buenas condiciones
higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio
de alimentaciun.

210

Ex -te drea exclusiva para los produclos quimicos
utilizados (dotergentes. desinfectantes, plaguicidas) y
elementos como escobas, Iraperos y recogedores, los
productos quimicos se encuantran debidamente rotulados y

bajo llave
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2.11 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad g
operativa (gasolina, alcohol) C‘ C C

Control de Fumigacién. (relacionar la fecha de fumigacion, si

212 |se realizo esla actividad de acuerdo a necesidad de la C/ C
unidad operativa) -2 -
NIV EL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO - En Feb Mar Abr ey Jun Jul ] Sep Qct Nov Dic "OBSER ACIONES

C/NC|C/INC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|CINC|C/NC|C/NC|C/NC|[C/NC|C/NC
L INA /NA FNA | TN FNA INA I NA I NA INA I NA INA / NA

31 El parzonal manipulador cumple el ciclo de minulas eslablacido C C C/

por la SDIS para los participantes

Los intercambios de alimentos se encuenlran autorizados por el
3.2 |prefesional Nulricionista-Dietisla a carqo del saricie aseguranin el C
aparte nulricional establecido en la minuta palran,

En la unidad operali«a las porciones se sirven de acuerdo a lo

inspecci n plan de mueslreo de porciones ser.das)

Las carsclerislicas organolépticas de los alimentos cumplen con
34 |Ls criterios erableciics por la SDIS (aplicar formato evaluacion C’

3.3 |estpulado en la minuta palrén por grupo de edad (aplicar formato O C (_
de caracteristicas organoléplicas) C

El personal manipulador cenoce v esld pendiente de solicilar el

4
2B Reporte auslencia de participantes y -0 de dieta cuando aplique. I‘F;Q" N/A ;u/ﬂ
7

Ei personal manipula.i v conoce e implemenla el Lislado de Dielas
eslablecido por el profesional Nutricionista cuando aplique, M / ‘A y
¥ L

36 5 % ;
va o del eslado nulricional y palologias especificas del / /
aricipants. M a i 4

BUEN"3 PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

4, PERSONAL MANIPULADOR Eh: o Febi | Mar || Abr | WAy | Jum g odul ) At | sl | Odl | Nov | Dk OBSER . ACIONES

C/NC[C/NCJC/NC|C/NT|C/NC|C/NC|C/NCIC/NC C/NC|C/NC|IC/NC|C'NC
INA i NA i NA N I NA ' NA INA | FNA INA INA FNA I NA

El pers-nal manipulador de alimentos tiene certif =33 médico y| =
41 lcontroles punclices genter. asi como, Hoja de Vida aclualizada| ¢ (/ ( 1
entreada inmediatamente llegue a 'a unidad operati a

Se loman las medidas neceranas con lés personas gue sa sepa o
sospeche que padezca de enfermesad suzceplitie de lransmitirsa

42 | oor tos alimentor. o que presente herdas infectadas, imtacionss| € C/ C

cuiineas o diarrea
F contralisla cuenla con regisiios que cerlifiquen un plan de
capacilacién conlinuo y permanente para el personal manipulador|
de alimantos.

43

s
™y

Los manipuladores de alimentos cuenlan con las & lencias que
cerifiquen sl plan de capaciacion continuo y parmansnte acerde a
la Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion
sea minimo de 10 horas anuales.

£y

4.4

Les manipuladores de alimenlos utilizan uniforme completo, de

45 | cotor claro, kmpia y calzada carmado

0
oo

Los manipuladores hacen uso permanente , adecuade do los|

46 alemanlos de prateccion (gorro, tapabocas desechable. acorde a

a cargo

Las manos de los manipuladores sa encuer  =n limpias y sin

joyas; las unas estan corlas | ¢ esmalte.

la normatividad wgente ) durante la realizacon de las actiidades| (7
47 C;

~ | o
2

Il
T
Los empleados e itan pracli~as como comer, beler, o fumar en I
48 |las dreas de almacenamier », preparacyn. serviio o en donde i
8xisla riesgo de ~ontaminacic , del alimenlo C

[\'\.
S

Los maripuladores se laian y desinfectan las mancs de acuerdo al|
48 |reoiocolo de lavade de mancs en cada cambio ‘& actiilad vyl
antes de entrar en conlacto con los alimenlos

o

Se cbsera gue todo el personal .que ingress al serutio de
410 |alimentaci'n cuenta con elemenios de prolec:ion como Guris,
tapabocas y bata

0
OO
~

} NiEL DE CULIPLIMIENTO J

5. REGIBO En | Feb | tar | Abr | May | dun | Jul Sep | Ost | Nov | Di 0BHER. - ZIONES

C/INC|C NECIC:NC|C/NC|C/NZ|C/NC|C/NT|CINC|C/NC|C/INC|C/{NC|[C/NC
iNA LN | one | ooma b ona fooNa | N | ama | oA | oMa | sNa | rNa 5
5q |Los alimentos se rechen en un lugar impio y an condiciones que C
euilen tu conlaminecion. alteraciin | dafios fisicas C (:— .
Duranle el proces de dewarjue de alimentos dexde el cara| . | G
52 = y
transportador se e.ta el contsclo de estos con el ;isc e
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53

8¢ inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si
cumplen con las especficaciones sstablecidas en las fichas
tisnicas Se realiza venficacion de la calidad y cantidad de los
almentos recibidos. Se retiza el rotuladoe de los alimenlos zagun
n.rmatidad wgente.

0

54

Se wverfican las tem;sraturas de los alimenlos de allo riesgo.
durante el recibc ( 4 °C +- 2°C) y se reusa la fecha de
sncimignlo de los productos.

o

55

Se verfica el peso de los alimentos recibidos empleando las)
bascul« y realizando e conleo oportuna.

O AR e

586

Se dewwelven los alimenlos que no cumplen con  las
especicaciones establecidas en las fichas lécnicas y se realiza la
anotacién pertinents en la remision

O

57

Se realza el diligenciamiento del formato de Recepcion de
almentos. 2

%

58

Se cuenta con los slemenles necesanos y en buen eslado para la
recepcion de alimentos (bascula, gramera, lermémetro |
canastilias)

[

(| O

NI EL DE CUMPLIMIENTO

los alimentos cangeleus a refrigeracion per un tiempo esimado

de 24 hore: anles de su preparacr n

: En Fab Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Qat Nov Dic
6. ALMACENAMIENTO QBSER . ACIONES
CiNC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/INC
I NA INA IINA /NA IN I NA I NA I NA fNA TNA FNA I NA
Los almentos de altc riesgo microbiolds. o (lAcleos y ~dmiccs
6.1 |etc) son almacenadss en un liempo no mayor a 10 minutes, C C C
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C. =
Ei 4rea de almacenamienlo se mantens limpia, protegida de
a2 = . C
iraclos o elemenlos que puedan cantaminar los alimentos € 6 .
‘Se almacanan los productos de acuerdo con las caracleristicas de
63 |los mismos en sitios adecuadcs que evilen su conlaminacion y c (/ (,
alteracion. E
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Qcl Nov Dic OBSERVACIONES
CINC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|IC/NC|C/NC|C/NC| /NC|C/NC
I NA i NA I NA I NA I NA I NA INA FNA /NA /NA INA /NA
Se realza aseo y desinfeccion semanal del cuarfc de
L3 almacenamiento para evitar la pressncia de plagas < (/~ L
Exsten eslantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los produclos y se facilila su limpieza y
-irculacion de aire, loz a'™antos estan dispuest. s sobre ralés o
L larmas mpias y en buen estado. ele.acas del piso por lo menos ﬁ— L— C
16 centimetros de manera que se permila ia inspeccidn. limpieza y|
fumgacion. si es el caso.
Se utilizan emases y racipienles apropiados para almacenar los
66 alimenlos, confiriendo  una proteccicn apropada contra la G ~
contaminacwién  cruzada, ewos recipienles estan limpios )| C ¢
desinfectades antes de su uso.
67 Los produclos en almacenamiento estdn rotulades con nombre, = C’ .
facha de vencimiento, lote cuando aplique. C_ L
68 Se lleva el formalo cantrol de pnmeras entradas y primeras salidas
con el fin de garantizar la rotacién de los produclos. C 6 C
NIvEL DE CUMPLIMIENTO
Fi 1A, |
REFRIGERACION, CONGELASION Y DEL CONGELACION En [ Fob ar | Abr | May | Jun | Jul } Ag | Sep | Out | Mc HE OBSER AGIONES
SINC|C/NC|C/NC|C/INC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
INA I NA I NA INA I NA I NA INA I NA I NA I NA I NA I NA
g La capacidad del equipo es suficienle para la frecuencia o
: necesidad de los alimenlos que llegan. [ > (/
Los equiv.s de Refrigeracién y Congelation se encuentran
6.10 (funcionando correclamente, para refrigeracion enlre 0°C a 4°C y) L_ C
Congelacion debe ser -18°C o menor C i
Los equpos de refrigeracién o c¢~ipslacion se encuentian .
611 |ubicados aislados de las zonas de coc’ 'n para e ilar el aumenlo’ (’/ .
de la temperalura dsl equipo .
6.12 |Te lavany desinfectan los equipos, cada 8 dias. C- (—. ("
Los equipos de refrigeracion y o congelaci:n se encuentran
813 |c/_anizados, En congelauidn: carnes crudas, en relngeracion
lacleos, carnes crudas en reftigeraciun, frutas ; «erduras
Se registra en el ferma‘y Control de lemperalura de eguipos de C’ C C
6.14 |refrgeraci.n y conlrel de temperaturys Je equipos de cangslacion
la temperalura de los aliment~s 3 va es duranle el dia
"7 |Los alimentos se almacenan en su em,«jue onginal o proteget (| | | | | ’I’f T 7 I’ T T T T
© 15 |adecuadamente. asepurania el registio de la fecha de C C
vancimiento. C
Los productos carnicos se llevan a refrigeracion o congelacian| |
818 Jinmedialaments 2 re-tan . C C
Los alimentes que requisren refrijeracién se almacenan a una
€17 | amparatura menor de 6°C f i C C
518 Los re zipmnles » empagues en donde se manlienen los alimentos s
cengelados permanecen lapades | roiuledos C c L
Se realiza el proceso (2 ‘es ongelacion a una elocitad
5190 ontrola-fa para esitar el desarrolio de micrdoizamismes pasando (/ L
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NIV EL DE CUMPLIJIENTO

7. PREALISTAMIENTO, PREPARASION .C OCCION. SER/IDQ Y En Feb. Iiar Alr May Jun Jui Ag Sep Oct Nov Dic .
DISTRIBUCICN OBSER ACIONES

C/INC|C/NC|C NC|CINC|C/NG|E/NC|C/NC|C/INC|C/NC|CINC|CING|CING
NA fNA INA I NA INA I NA INA FNA NA IINA INA I NA

Las operaciones de produccién se realizan en orden secuencial y
7.1 |continuamente. con el fin de qua no ¢a produzcan relrasos c C c
.|indebidos que permilan el crecimiento de microarganisme:

El personal manipulador ulilizar la asistencia por grupe de edad 3 -
7.2 |para calcular la canlidad de alimentos que dobe ulilizar para cada f_, (/‘ = .
preparaci.n, evitando pérdidas de alimentcs. ( .

El personal manipulacor realiza &l diligenciamiente cportuno del =

73 ltomato conlrol de entrada y salida da alimantos i ..
El personal manipulador de alimsnlos vanfica la fschs de
vancimignlo y las caracleristicas fisicas y organcléplicas cutimas &

74 . - -
de los alimentos gue van a ser preparados o entregados sin previa f_, C
coccion,

El personal manipulader de alimenlos realiza la desinfac :ion de las
75 matarias primas y ulensilios anles de incorporarios al proceso il C ('
: sagun la labla de solucién desinfactante del plan de saneamiento y| -
se diligenzia el formato pertinenle
78 Se evia que Ios abmentos se manipulen por esnacios superiores a “ (-
: 30 minutos en las lemperaturas de riesgo, (>6°C y ~£.0°2). C_
Los alimentos ( lactecs. jugos. enwaladas, carnes friaz) que no

77 requieren coccidn, se manlienen en recipienles o empaques (— C—
prolegidcs antes de war ser.los y a una lemperalura menor a| foor C
6°C & .

78 El personal manipulador realiza el diligenciamiento ¢+ una del i i
formate Praparacion e alimentos ol E | i

El personal manipulader manipula con ulensilios adecuados
eilando el conlaclo directo con las maras

!
rﬁi

79

El personal manipulador hace lawaco y desinfeccién de las
710 |[superficies, equipos y menaje ulilizad = anles y después de cada -
proceso ~

o)
~

En un lapso Je tiempo no mayor @ 5 minules se lrasladan los
711 |alimentos preparados desue el sile de coscidn hasia el drea de| ¢ C &
810 y 9 ¢ Linbucién

El personal manipulacsr duramts el ssrado y disint ucién a los|
pariicizanles cumple con Lo porciones eslablecidas por la SDIS
seJun grupo elaric y tipu uisla ofrecida apicando  los| e C C
conocimigntos  adquindos  duranle  la socialticon  de (_»

Estandarizaci.n de pa v ngs dada por el operador a cargo dei
|persanal mani; ulador de alimentos

Durante la d:stribucion las I as de las p Irias| (
715 |<2 manlienen en un rango mencr o yual 6°C y lss preparaciones| =
calienle s se mantienen en una lemperatura ma,~r a 60°C

En sl comador el personal manipulador de alimenlos hacen uso
permanente y adecuado de los elementos de proleccidn {sorro, (‘
tapabocas desechable) y liene un Irato respetuoso y amable hacia (-" {;_
los participanies y profesi-nales. e

NI-EL DE CUMPLIMIENTO

8. ECUIPOS Y UTENSILIOS En Feb Mar Abt May Jun Jul Ag Sep Cot No Cic OBSER ACIONES

C'NC|C:NC|C/NC|C NC|{C/NC|C/NC|C/NZ|C/NC|C/NC|C/NC C/NC|CINC
I NA £ NA [ NA IN SNA L INA /NA i NA (i NA INA I NA INA

Los equijus, supericies. mesas y mesocnes empleados en el
manejo de alimentos conlaclo direcis cin el alimenlo son de
material sanitario, de facil limpieza y desinfecciin. no tienen
pinturas u otro lpe de malenal desprendible que represenle un ( 6
nesgo para la inocuids | del alimento. Los equipos del sericio de{
alimentacién se encuenlran en oplimas condicionss de aseo y|
desinfeccion. La unmidad operativa cuenta con los equipor,
utensilios y menaje para presiar el sericio.

Los elementos de ¢t tina, se mantenen limpios y organizad: s, E|
praceso ‘a im:ieza, desinfeccion y d del menaje se realize
de acuerdo con lo eslablecido en el plan de saneamienlo de la = C" C
unidad operativa. Verifijue que no =4 utilice toallas de lala para el (‘_’ [
secado. El menaje se encuenlra en un recipiente o espacio

+facuade an buena= condiciznes higienic s sanitanias.

62

Antes de iniciar la distnbucion de cads tiempo de coinida el

resasnal da ceracos ganeralys « aue el espacio para e C
55 pARITES conuman 45 Smerot rea e zonsumol| (. | L
mezas y silias eslén limpias y organizadas para los penticipantes.

El procesa de descomide se realiza segun las indicaciones del
ar=a ambiental, garantizando un correcte dustine final, C "./ (

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION aIia02s enmpREsA | INTERFUMIGA | oncepro EAVORABLE FECHADEL € UN_EPTO -

(dd/mmvaaaa) CIONES SANITARIO EMPRESA (ddimm. 421a)

FECHA DCt () DE FUMIGACION EMPRES " CONCEPTO FLCH/ DEL CONCEPTO
{d¢ inm/aaaa) T CANITAEIO EMPRE® . {ddimm/aaaa)

FECHA UNO (1) LA ADO DE TANQUE DE ¥ «. |INTERFUMIGA | « wriEpto FECHA DL CONCEPTO
A3UA (4 mm anaa) wonz02 EHPRESA CIONES SANIEARED FAVORABLE EMPL Lo iddmins 1aaa) 11110/2024

CONCEPTO FECHA DEL + NCEPTO

FECHA DC35 (2) L4 . ADO DE TANQUE DE EMPRES 4 EONCERID ELCRA TEL gocERID

£ GUA (dd/mri aaaa)
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