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OBSERVACIONES

El establecimiento estd ubicado en siic seco, no inundable y
terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminecion para
& senvicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los
airededores de fa edificacién

Las dreas del servicio de

S8 &

Las instalaciones estén protegidas contra enirada de polvo, fuvia,
suciedad, oros contaminantes y # ingresc de plagas y anfmales

asegurados y en buen estado

{domeésticos. Les sifones o rejilas de drenajs se encuentran

Les ventanas y puerias. son de material que no generan
sustencias toxicas, resistentes, no porosas y con acabados fibres
de grietas o defectos que dificulten la impieza y desinfeccion, Los
vidrios s encuentran en buen estado, cublertos con pelicula de
| seguridad o algan efemento para prevenir al estafido.

OO

Cuerta con ventilacién directa o indirecta sin generar incomedidad
del personal, previene la condensacion del vapor, polvo y faciita la
remocion del calor. Las aberturas se encuentran profegidas con|
mallas anfi-insectos (anjeo) en buen estado, de matefial no|
corrosivo y facifta su impieza.

105 pisos, paredss y 1echos son 0e malenales que no generan
sustancias foxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deskizantes y con acabados libres de grietas o
defectos que dificuten la impieza y desinfeccién. Cuenta con
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las &reas de
preparacién y almacenamiento de afmentos. Los pisos se

Tﬂ’rl“ﬁBﬂEﬂ 5!’1 exceso (h h\!‘mﬁiﬂﬂ AS! mismo; Ias esiructuras)

o F W
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2. PLAN DE SANEAMIENTO
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OBSERVACIONES

24

La unidad operativa cuenta con plan de saneamianto
ajustado a la unidad operativa y aclualizado con los
programas establecidos tales como manejo de agua,
limpieza y desinfeccion, control de vectores y mangjo de
residuos solidos.

22

Se encuentran implementados los programas del plan de
saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de
los formatos.

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

24

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

Cuenta con tanque de almacenamientc de agua potable, el
agua estd en constante circulacion. (acueducto-fanque-
puntos suministro)

28

El tangue de almacenamiento de agua estd protegido y es
de capacicad suficients para un dia de operacién.

27

Se limpia y desinfecta periédicamenta (minimo cada 8
meses), Control de lavade de fangues de almacenamiento
de agua.(Verificar la autorizacion de la empresa para
realizar esta actividad, el certificado de mantenimiento del
tangue, con las respactivas fichas técnicas de los productos
utilizados)

elellallelaila

I el leila el Nar

28

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa
de color de acuerdo a los residuos generados y son
removidos de! drea del servicio de alimentacién
frecuentemente.

L

29

La unidad eperativa cuenta con area de almacenamiento
temporatl de residuos sdlides, en buenas condiciones
higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio
de alimentacidn.

e

2190

Existe drea exclusiva para los productos guimicos

u“imzados (detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y
como ¥ res, los

productos quimicos se encuentran debidamente rotulados y

bajo llave,
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No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad
operativa (gasolina, alcohol)

C

4

212

Centrol de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacién,
si se realizé esta actividad de acuerdo a necesidad de la
unidad operativa)

C

#

3 APORTE ALIMENTARIO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
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OBSERVACIONES

a1

El personal manipulador cumpk: el ciclo de minutas establacido por
la SDIS para los participantes.

32

Los intercambics de aimentos se encuentran autorizados por e
profesional Nutricionista-Dietista a cargo de! servicio asegurando
el aporte nutricional establecido en la minuta patrén.

33

En ta unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
esfipulado en la minuta pairén por grupo de edad (aplicar formato
inspeccion plan de muestreo de porciones senvidas).

24

Las caracteristicas organolépticas de los alimenios cumplen con)
los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion
de caracteristicas organoiépticas).

35

Bl personal manipuador concce y estd pendiente ds soliciter el
Reporte asistencia de parficipantes y tipo de dieta cuando aplique.

38

El personal manipuiader conoca @ implementa ef Listado de Dietas
establecido por e profesional Mutriciorista cuando aplique,
pariendo del estado ici ¥ del
parficipants

NIy

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

4. PERSONAL MANIPULADCR
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OBSERVACIONES

41

El personal manipulador de almentos tiene certificado médico |
controles periédicos wigertes, asi como, Hoja de Vida actualizada
entregada inmediatamente Segue & la unidad operativa

Lo

42

5e toman las medidas necesarias con fas perscnas que se sepa o
sospeche que padezca de enfermedad suscepfible de transmitirse:
por ks alimentos, o que presente heridas Inlectadas, imitaciones
cutaneas o diarea.

43

Ei contrafista cuenta con registros que cerfifiquen un plan de|
i continuo y p e para e personal menipulador

de aimentos

43

Los manipuladores de akmentos cuentan con fas evidencias que
cerfifiquen el plan de capacitacién continue y permanente acorde
fa Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion|
sea minimo de 10 horas anuales.

45

Los manipuadores de almentos uliizan uniforme completo, de
<color claro, kmpio y calzado cerrado,

46

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de fos
elemenios de proteccién (gorro, tapabocas desechable, acorde a
la normatividad vigente. ) durante fa realizacion de las actvidades a
cargo.

&5 WSy Y N L £

47

Las manos de ios manipiladones se encuentran fimpias v sin
joyas, las ufias estan coras y sin esmaite.

48

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
dreas de aimacenamiento, preparacion, servido o en donde sxista
riesga de contaminacién del aimento.

&3

43

Lost res se lavan y 1tas manos de acuerdo al
protocolo de lavado de manos en cada camblo de actividad y|
entes de entrar en contacte con kos imentos.

o

4.10

Se observa que todo el personal que ingresa al senvcio de
afimentacion cuenta con elemenios de proteccion como gorro,
tapabocas y bata.

T leilel e fal's el &
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OBSERVACIONES

Los alimentos se reciben en un lugar impio y en condiciones que
#vilen su contaminacion, alteracién y daftos fisicos.

52

Durante & proceso de descargue de slimentos desde el camol
transportador se evita el contacto de estos con el piso.

ey
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53

Se inspeccionan fos alimentos & lms ara determiner i
plen con fas esp en las fichas|

técnicas. Se realiza veﬂﬁcacldﬂ de i calided y cantidad de los
alimentos recibidos. Se revisa el rotulsdo de los afimentos segin
normatividad vigente.

54

Se verifican las lemperaiuras de los afimentos de alfo rlesge,
durente &l recibo { 4 "C +- 2°C) y se revisa 'a fecha de
vencimiento de los productos.

55

Se verifica ef peso de los alimentos recibldos empleando las
bascutas y realizando el conteo oporkmo.

56

Se devugiven los alimenios que no cumplen con las)
especificaciones estabiecidas en las fichas técnicas y se realiza la
anotacidn pertinente en la remision

57

Se realiza e diigenciamiento del formato de Recepcitn de
alimenios.

5.8

Se cuenta con los elementos necesarics y en buen estado para i
recepcién de almentos (béscida, gramers, termémetro y
canastifias).

C
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b
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L

C
G
C
G
C
C

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

6. ALMACENAMIENTO
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Jul

Ag

Nov
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CINC
INA

GINC
I NA
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CINC
A
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‘OBSERVACIOMNES

6.1

Los alimentos de alio riesge microbickdgico (lctecs y camicos
etc.) son almacenados en un Bempo no mayoer a 10 minutos|
aseguranda cadena de fiio, termperatura mdxima 6 °C.

G

82

El érea de aimacenamienfo se mentiehe Empla, protegida de
insectos o elementos que puedan contamenar los aimentos.

63

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de
l6s mismos en siios adecuados que eviten su conteminacién y
aiteracion.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

ALMACENAMIENTO EN SECOQ

En

Feb

May

Jun

Jul

Ag

Oct

Nov

OBSERVACIONES

C/NC
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Se resiza aseo y desinfeccién semanal del cuario de
para evitar la ia de piagas.

68

Existen estantes suficientes y en buen estado para el
aimacenamiento de los productos y se faciita su impieza y,
circuiacién de aire, los aimenios estdn dispuestos solre palés o
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por ko menos
15 centimetros de manera que se permita ia inspeccion, impieza |
fumigacion, si es el caso

C

65

Se ufiizan envases y recipienies apropiados para almacenar los
alimentos. confifendo una prolecclén apropiada contre le
confaminacién cnuzada, eslos reciplentes estdn limpics vy,
desinfectados antes de suuso.

687

Los productos en almacenamiento estdn rotdados con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.

88

Se leva el formato control de primeras enlradas y primeras salidas
con el fin de garantizer |a rotacion de los praductos,

o e
wlukdiid s

Ri

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

iy
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Jun

Jul
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OBSERVACIONES

EFRIGERACION, CONGELACION ¥ DESCONGELACION

(g}
—~
=z
5]
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C/NC
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69

La capacidad del equipo es suficiente para R frecuencia o
necesidad de los aimentos que legan.

810

Los equipos de Refrigeracion y Corgelacion se encuentran

{funcionando correctamente, para refrigeracion entre 0°C a 4°C y|

Cangelacién debe ser -18°C o menor,

Los equipos de refrigeracién o congelacion se er
ubicados aislados de las zonas de coccidn para eviter ¢l aumento
de la temperatura del equipo.

612

Se lavan y desinfectan los equipos, cada § das.

§.13

G114

Los equipos de refrigeracion yio congelacion so encuentran
orgarizados, En congelacion. cames crhudas, en refrigeracion:
lacteos, cames crudas en refrigeracion, fnias y verduras

Se registra en el formato Contrel de temperatura de equipos de
refrigeracion y control de temperaturas de squipos de congelacion
la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia

6.15

Los alimentos se elmacenan en su empague afiginal o protegidos
adecuadamente, asegurando el registto de la fechs de

818

Los productes cémicos se llevan a refrigiracion o congelacién
inmediatamente se reciben

87

Los alimentes que requieren refrigeracién se almacenan a una
temperatura menor de 6°C.

Los recipientes o empaques en donde se manfienen los afimentos
congelados permanecen tapades y rotuiados.

Se realiza el proceso de descongelacidn A una velocidad
confrolada pera evitar &t aiesan'uia de microoTganismos pasando
los ali por "po estimado de

24 horas entes de s mpreparauén

el lailal el NP W a (slfa fal-
OO | O |0Tlovk
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCGION, SERVIDCY

DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Mar Abr May

Jun

Jul Ag Sep

Qct

Nov

C/NCIC/NCjC/NC|C/NC | C/NC

FNA L TNA

INA | OJNA L TNA

C/NC
INA

C/NC|CI/NGC|C/INC
INA INA INA

CINC
FNA

CINC
INA

CINC
FNA

OBSERVACIONES

74

Las operaciones de produccin se realizan en orden secusncial y
continuamente, con el fin de que nc Se produzcan retrasos
Indebidos que permitan ef crecimiento de microorganismos.

O
o

72

El personal manipulador utilizar la asistencia por grupe de edad
para caicular ja cantidad de alimentos que debe utiizar para cada
preparacion, evitando pérdidas de alimentos,

73

El personal manipulador realiza ef diigenciamiento eportuno del
formato contrel de entrada v salida de aiimentos

74

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de|
vencimiento y las caracteristices fisicas y crganolépticas dpiimas
ds los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
coccidn,

& | @

75

Ei persanal it de ali reafiza la desi i6n de las
materias primas y utensilios antes de incorporarios al proceso|
segln la tabla de solicién desinfectante def plan de saneamiento y
se diligencia &f formato periinente.

7.6

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a
30 mirditos en las temperaturas de resgo. (>6°C y <60°C).

7

Los aimentos { lacteos, jugos, ensalades, cames frias) que no
requieren coccién, se manfienen en recipientes o empagues
prolegidos ames de ser servidos y a una temperatura menor 8 6°C

T8

£l personal manipulador realize el dilgenciamiento oportune dei
formatp Preparacion de aimentos.

79

El personal manipulador manipula con utensifos adecuades
evitando el contacto directo conlas manos

7.10

El personal manipuiador hace lavado y dasinfeccion de las
superficies, equipos v menzje utiizados antes y después de cade
proceso

711

| aimentos preparados desde ol sitic de coccidn hasta el drea de|

En un lzpso de lempo no mayor @ 5 minulos se trasiadan los|

senvido y/o distribucién.

712

£ personal manipulador durente el servido y distribucion a los
partici cumple con las p siablecidas por fa SDIS
segdn grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos  adquiridos  durante  la  socializacion  de
Estangarizacion e porciones dada por el operador a cargo del
personal manipuiador de afimentos.

Clooooloie) o

IO oy ey | Oy O3 [y &

7.43

Durante f2 disribucién fas temperaturas de las preparaciones frias
s& mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones
cafientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.

>

714

En el comedor ef personal manipulador de aimenios hacen uso
p ¥ do de los de protsccién (gorro,
tapabocas ¥ fiene un trato resp Y @mable hacia

los participantes v prefesionales.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Mar Abr May

Jun

Jul Ag Sep

Nov

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

[NA | INA

INA | INA | [NA

C/NC
INA

CINC|CJINC|C/NC
INA | INA | JNA

CINC
INA

C/NC
INA

CINC
INA

OBSERVACIONES

a1

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de almentes contacto directc con & almento son de
material sanitario, de fAcil impleza y desinfeccidn, no fienen)
pinturas u ofro $po de material desprendible que represente un
riesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de
alimentacion se encuentran en dplimas condiciones ds aseo y
desinfeccion. La unidad operaliva cuenta con fos equipos,
utensilios y menaje para prestar & senvcio.

82

Los elementos de cocing, se mantienen impios y organizados. E)
proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menaje se realiza
de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de k2
unidad cperafiva. Verifique que no se uliice foalias de tela para el
secado. £l mengje se encuenira en un recipiente o espaclo
adecuado enbusnas condiciones higiénico sanitarias.

83

Antes de iniciar la distibucién de cada fiempo ds comida el
personal de servicios generales garantira que el espacic para que
los parficipantes consuman los afimentos (area de consumo),
mesas y silas estén implas y organizadas pera los parficipantes,

CGlc

B4

El proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del
drea ambiental, garantizando un cormecto desting final.

C1C

FECHA UNG (1) DE FUMIGACION

e, 2012124

EMPRESA

n]\ CONCEPTO
SAMITARIO

Favoldol®

SRR |2 ] od20%)

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION

{dd/mmvaaza)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddimnv/azas)

FECHA UNC (1} LAVADO DE TANQUE DE

T e aied, 701081 2

EMPRESA

CONCEPTO

raloiable

FECHA DEL CONCEPTO {2 / )
EMPRESA (ddimmyaaea) Oq 3 24

e (00[02196

EMPRESA

fwl}bbu\ SANITARIO
CONGEPTO
Fomiundih =

Favowibie

FECHA DEL CONGERTG ;
EMPRESA (ddienisass) 12 ,Oq ] iﬁzq




Cédigo: FOR-PSS-248
PROGESO PRESTAGIGH DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCHAL Varsién: 1
FORMATS ACOMPARAMIENTO OPERAGIGN DEL SERVIGIO DE ALIMENTACION MENSUAL Fecha: Mermo 1202303942 - 201 2/2023
Pigina: 5 de §
OBSERVACIONES

REGISTRAR NOMERE Y FIRMA CADA MES

[ [}
Sl \ = ombre Responsable o
Nombre Prefesional: y Qd[jnf} o &\0 J 4 ‘ ('L*d“ 1 \
s g 10 Sadz | = [Eliad L Joovana " Ybaind J Olgad.| e 1d J Olepo
% 3 bre Responsabie o -
Nommbre Profesional: o m Fima E } KN SARC o ; Fima: 5
[\ Coordinador: S hi Q 4] 'D
Nonibre Profesional Firma: " Hombre Respansable o S S Firma: ) v
: . Coordinador: :
o A Nombre Responsable o i
Nombre Profesional Firma: Coordinador; s
: Nombre Respensable o 3
Nombre Profesienal: Firma: Firma:
Coordinador. 3
PR = Nombre Responsable o S
Nombre Profesional: Firma: Coordinador Fimma:
- Nombre Responsable o
Nombre Profesional Firma: Firma:
Coordinador,
Jals i Mombre Responsable o .
MNombre Profesional: Firma: Coordnader. Firma:
Mombre Profesional: Firma: m{ﬂ%ﬁwﬁsme © B
Nombre Profesionai: Firma. Ncomz::ar\;oe:pwsm = ‘ Firma:
Nembre Profesional: Firma: ?ég:i;‘nea:wespo nsable o —
Nombre Profesionel: Fima gombramnaf:cesvmsr able o p—




Codigo: FOR-PSS-252
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Version: 3
3 Fecha: Memo 1202303542 -
ALCALDIA MAYOR 20/12/2023
DEBOGOTAD.C FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVIDAS
SECRETARIADE INTEGRACION S0TIAL Pagina; 1 de 1
SUBDIRECCION LOCAL / ; ; ’ FECHA DE EVALUACION:
AL B ENGATIVA SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA LAS FERIAS s 8/02/2025
CODIGO SIRBE ROL O CARGO -
COBERTURA ATENDIDA HOY: 297 UNIDAD 133943 NOMBRE\?AELLL;RD%ES‘ONAL ELIANA FERNANDA SANCHEZ SUBDIRECCION NUTRIGIONISTA
OPERATIVA; ! TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA A NUMERO DE ’
: RESULTAD
VERIFICAR AEMEEEZE HEN: 10 NOMERO DE MUESTRAS £ o
oupore | 0D || o —
EDAD MENU REALIZADO EVALUAN LA 1 2 3 4 5 ] 7 8 9 10 | 11} 12| 13| 4| 5] s | 7| w]| 19] 20| cumpe |NocumpLE
EvauAse | MUESTRAS A | PROGRAMADO SERVIDD et
EVALUAR ESTABLECIDO
el N A N IEE AN
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1 MESES S GOCIDA EN COCIDAEN 50 foreincon | 104 | 108 | 100 | 100 | 110 \ 4
TROZO TROZO <
CALIFICACION 3 ] 8 3 3 \
PESC O VOLUMEN ~N
) UrREADG, | 197 | 180 | a7 | 150 | 17 N
913 AROS Y ARROZ CON ARROZ CON PORCENTAJE
5 147 3
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CALIFICACION 3 3 3 3 3
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Para diligenciar este documento tenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacién el nimero correspondiente; Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO

OBSERVACIONES: Se realizo intercambio de Jugo Maracuya por Jugo de Fresa debido a disponibilidad de materia prima

FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA
INFORMACION:

NOMBRE(S) Y APELLIDO(S):
CEDULA DE CIUDADANIA:
CARGO:

G

FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA
LA VERIFICACION:

L
o doy NOMBRE:

- CEDULA DE CIUDADANIA:
' CARGO:




ALCALDIA MAYOR

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Codigo: FOR-PS8-246

Versi6n: 1

Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023

DE BOGOTADC.

SECRETARIA DE INTEGRACION SGCIAL Pégma 1 da 1
SUBDIRECCION LOCALLOCALIDAD: Engativa 2 SERVICIO SOCIALMODALIDAD: Comeder comunitario
UNIDAD OPERATIVA: Las Ferias
DIRECCION: Calle 79 Nimero 69¢-55 TELEFONO: 6012406655
FECHA (dd/mm/aaaa): 6/02/2024 OPERADOR: Fundacién pasos firmes

ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
CARNE DE RES CARNE DE RES : - - > . -
COCIDAENTROZO | COCIDA EN TROZO 2 = : 9 2 2 3
3 9 9 g 9 9
1 9 ) ) 9 B
ARROZ CON
e i ARROZ CON CILANTRO 2 9 9 9 5 g 3
3 9 g 9 9 9
ENSALADA ENSALADA LECHAGA, 1 : - - s -
LECHAGA, TOMATE ¥| TOMATE Y CEBOLLA 2 9 9 9 8 9 3
CEBOLLA CABEZONA CABEZONA 3 = > = g 3
1 g g 9 8 9
SANCOCHO SANCOGHO 2 e 9 ) 8 9 3
3 9 9 9 8 g
1 8 g 9 ) )
JUGO DE FRESA JUGO DE FRESA 2 8 g ) 9 9 3
3 8 g a 9 9
PERAENTROZOSY | PERAEN TROZOS Y 1 e 9 s 9 9
QUESO DOBLE | QUESO DOBLE CREMA 2 9 ) 9 9 9 3
CREMA EN PORCION EN PORCION 3 Z - : - :

OBSERVACIONES: Se realizo intercambio de Jugo Maracuya por Jugo de Fresa debido a disponibilidad de materia prima

FIRMA PROFESIONAL - EJUOJ\O\ YNNEE

NOMBRES Y APELLIDOS: EhCV\G SOZ(JJ@

IND o037

FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE:

\t a0l

NOMBRES Y APELLIDOS: “—R‘MM@M&
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