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OBSERVAGCIONES

El establecimiento estd ubicado en sitio seco, no inundable v
terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacin para
el serviclo de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los
alrededores de la adificacion

C

2 {las dreas del senvicio de aimentacion se encuentran sefializadas

Las instalaciones estén protegidas contra enfrada de poivo, liuvia,
suciedad, ofros contaminantes y e ingreso de plagas y animales
domésticos. Los sifones o refilas de drenaje se encuentran

y en buen estado.

tes ventanas y puertas. son de materlal que no generan
sustancias t6xicas, resistentes, no porosas y con acabados libres
de grietas o defectos que dificulten la impieza y desinfeccion, Los
vidrios se encuentran en buen estado, cubierios con pelicula de
segunidad o algin elemento para prevenir al estafido.

ey, Y

Cuenta con veniilacidn directa o indirecta sin generar incomodidad)|
del persenal, previens la condensacion del vapor, polvo y faciiita la
remocién del calor. Las aberiuras se encuentran prolegidas con|
mallas enfi-nsectos (anjeo) en busn estado, de material no
corrosive y faciita su kmpieza.

o

Los pisos, paredes y techos son de maleniales que 1o generan
susiancias foxicas, resistenies, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados fibres de grietas o
defeclos que dificuiten la impieza y desinfeccién. Cuenta con
unicnes redondeadas piso-pared y pared-pared de fas dreas de
preparacion y almacenamiento de alimentos. Los pisos se
mantienen sin exceso de humedad. Asl mism; fas esiructuras
complementarias cumplen con lo anterionmente descrito
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OBSERVACIONES

21

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento
ajustado a la unidad operativa y aclualizado con los
programas establecidos fales como manejo de agua,
limpieza y desinfeccién, control de vectores y manejo de
residuos sélidos.

CiC|c

22

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

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

L 4

»
G

24

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

Cuenta con tanque de aimacenamiento de agua potable, el
agua esta en constante circulacion. (acusducto-tangue-
puntes suministro)

26

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

27

3e limpia y desinfecta pericdicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavade de tanques de almacenamiento
de agua (Verificar la autorizacion de la empresa para
realizar esta actividad, el cerificado de mantenimiento del
tanque, con las respectivas fichas téenicas de los productos
utilizados)
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29

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y boisa
de color de ecuerdo a los residuos generados y son
{removidos del area del servicio de alimentacién
frecuentemente.

(@

C™s
m

La unidad operativa cuenta con &rea de alimacenamiento
temporal de residuos sdlidos, en buenas condiciones
higiénico sanitarias y debidamente separada del senvicio
de alimentacién

S

2.10 como

Existe area exclusiva para los productos quimicos
utilizados (detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y

| b p y recogedores, los
productos quimicos se encuentran debidamente rotulados y

hajo llave.
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1

No se observan combustibles liquidos dentro de ia unidad
operativa (gasclina, alcohal)

212
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Centrol de Fumigacién. (relacionar la fecha de fumigacién,
si se realizé esta actividad de acuerdo a necesidad de Ja
unidad operativa)
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

3. APORTE ALIMENTARIO

En

Feb

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Nov

C/NC
INA

CING
INA

C/NC
INA

C/NG
INA

CINC
INA

C/NC
INA

CINC
INA

CING
I NA

CINC
INA

CINC
INA

C/NC

OBSERVACIONES

31

El personal manipuladar cumpis & ciclo de minutas establecido por
{a SDIS para los participantes

sy

INA
\\

32

Los intercambios de aimentos se encuentran autorizados por el
profesional Nulricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando
&l aporte nuiricional establecido en la minuta pairdn,

N

33

En la unidad operafiva las porciones se sirven de acuerdo & ko
esfipulado en la minuta palron por grupo de edad (apiicar formato
inspeccién plan de muestrec da porciones servidas).

i

2.4

Las caracteristicas organolépticas de los afimentos cumplen con|
los criterios establecidos por la SCIS (apicar formato evaluacion|
de caracteristicas organolépicas).

C
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35

1 persenal manipulador concce ¥ estd pendiente de soficiter ef
Reperte asistencia de pariicipantes y tipo de dieta cuando aplique.

N

38

£ personal manipulador conoce & implementa el Uistado de Dietas
establecido por e profesionsl Nutricionista cuando aplique,
pertiendo del esiado muiricionsi v paiologias especificas del

perticipante

N
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N

UENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

4. PERSONAL MANIPULADOR
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OBSERVACIONES

41

{ controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida achuaiizada

El personal manipulador de afmentos fiene certificado médico v

entregada inmediatamente Begue a la unidad operativa
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42

Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o
sospeche que padezca de enfermedad susceptible de fransmitirse|
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, imitaciones
cutdneas o diarrea.

43

Ei coniratista cuenta con registros que cerlifiquen un plan de

1 continuo y p para el personal maniputador

44

Los manipuladores de afimentos cuenian con las evidencias que
certifiquen ¢l plan de capacitacion continuo y permanente acorde a
l2 Resolucién 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion
sea minimo de 10 horas anuales.

45

Los manipufadores de afimentos ufilizan wuniforme completo, de
color claro, impic y caizade cerrado.

46

Los iputad hacen uso p: y adscuado de jos!
elementos de proteccitn (gorro, tapabocas desechable, acorde a
la normatividad vigente.) duranie fa realizacion de las actividadss a|
cargo.

Les manos de Ios manipifadenss se encuentran fimpias v sin
joyas; las ufias estén corlas vy sin esmaite.

48

Los empleadas evitan practicas coma comer, beber, o fumar en las
éreas de amacenamiento, preparecian, servido o en donde exista
riesgo de contaminacion del alimento.

48

Iprotocaio ce lavado de maras en cada camblo de actvidad v

Los se lavany 1 las manos de acuerdo &l

antes de entrar en corfacto con los afimentos.

410

Se observa que todo el personal que ingresa al senvicio de;
i ion cuenta con de profeccién como gorro,

tapabocas y bata.
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CBSERVACIONES

841

Los alimentos se reciben en un lugar impio y en conditiones que
eviten su contaminacion, alteracion y dafos fisicos.

C
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=

™

M
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Durante e proceso de descargue de almentos desde el carro
iransportador se evita el conlacto de gstos con el piso.
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53

Se inspeccionan los alimentos e insunbs, para determinar si
cumplen con fas especificacionss estabiocidas en las fichas
técnicas. Se reaiza verificacion de is ¢aldad y cantidad de los|
alimentos recibidos. Se revisa ¢l rolulado de los aimentos segin|
normatividad vi

AN

54

Se verifican fes lemperaturas de los alimentos de alio riesgo,
durante el recibo ( 4 "C +~ 2°C) y se revisa la fecha de
vencimiento de fos productos.

N

AN

55

Se verifica ef peso de los alimentos rechides empleando las
basculas y realizando el contes oportuno.

3,

56

Se devueiven los alimenios no cumplen con les
especlficaciones establecidas en las fichas tecnicas y se realiza ia
anctacion pertinents en la remision

\

57

Se¢ realiza el dilgenciamiento del formelo de Recepcien de
alimentos.

X

58

Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estadg para la)
recepclén de elmentos (bascula, gramera, fermimetro |
canastias)
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6. ALMAGCENAMIENTO
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OBSERVACIONES

81

Los afmentos de alto riesgo microbiologico {Mecteos y carmicos|
etc.) son aimacenados en un fiempe no MAYOr e 10 minulos|
asegurando cadena da frio, femperaturi méxima 8 °C.

G

™~

i

El drea de amacenamiento se manfiene Bmpla, protegida de
insectos o elementos que puedan contaminar les aimentos.

C

s

6.3

Se aimacenan los productos de acuerdo conilas caracteristicas de
los mismos en siios adecuades que evilen su canfaminacién v
alteracion.

C
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OBSERVACIONES

8.4

Se reaiza asec y desinfeccién semanal del cuarto de
almacenamiento para evitar la presencia de plagas.

L

65

Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los produclos y se faciita su limpieza y
circulacion de aire, los alimenios estdn dispuestos sobre pakés o
farimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por ke menos
15 centimetros de manera que e permita la inspeccitn, limpieza v|
furnigacion, si es el caso.

C

N

N

N

66

Se utiizan envases y recipi i para fes
alimentos, confinendo una pro!eccién apropiada confra la
contaminacién  cruzada, eslos recipiontes estdn limpios v
desinfectados antes de suuse.

87

Los productes en aimacenamiento estdn rofulados con nombre.
fecha de vencimiento, lote cuando aplique

kY

€8

Se lieva el formato control de primeras entrades y primeras salidas
con el fin de garantizer |a rotacion de los producias.

ok
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REFRIGERACION, CONGELACION ¥ DESCONGELACION
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OBSERVACIONES

69

La capacidad del equipe es suficiente para %= frecuencia o
{necesidad de los aimentos que fegan.

8.10

Los equipos de Refrigeracion y Cohgelacidn se encuentran
tfuncionando correctamente, para refrigeracién entre 0°C a 4°C y|
Cengelacion debe ser -18°C o menor,

Y

N

N

611

Los equipos de refrigeracién o© se encuentran

de la temperatura del equipo.

ubicados eistados de las zonas de cocoion Para evitar el sumento|

\

6.12

Se lavan y desinfectan los equipos, cada § dlas

‘sl e

613

Los equipos de refrigeracidn yio congelscidn se encuenfran
organizados; En congelacion: cames crudas, én refrigeracion:
lacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas ¥ verduras.

814

Se registra en ef formate Control de temperatura de equipos de
refrigeracién y control de temperaturas de equipos de congelacidn
la temperatura de los alimentos 3 veces duranie & dia

6.15

Los alimentos se almacenan en su empaque ofiginal o protegidos
{adecuadamente, asegurando el registo de la fecha del
vencimienio.

818

Los preductos cdmicos se llevan a refrigeracidn o congelacion
inmediatemente se reciben

847

Los afimentos que requieren refrigeracion se almacenen a una
Htermperatura menor de §°C.

618

Los recipientes o empagues en donde Se manfienen los aimentos
congelados permanecen fapados y rotulades.

618

Se realiza el proceso de descongelacion & ume velocldad
controfada para evitar &l desarrolio de microdrganismos pasando
los alimentos congelades & refrigeracion por uf tempo esiimade de
24 horas antes de su preparacion.
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PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDOY
DISTRIBUCION
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OBSERVACIONES

74

Las operaciones de produccion se reaiizan en orden secuencial y
continuamente, con el fin de que nc se produzcan refrasos|
indebidos que permitan el crecimiento de microcrganismos.

o

72

El personal maripulador uliizar fa asistencia por grupo de edad
pera calcular la centidad de alimentos que debe ulflizar para cada
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.

73

&l personal manipuiador realiza el diigenciamienio oportune del
formato controi de entrada y safida de aimentos.

74

B perscnal manipulador de aimentos verifica la fecha de
vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas dptimas|
d6 fos alimentos que van a ser preparados o enlregados sin previa
COCCin.

75

£l personal de realiza la 1 de las
imaterias primas v ulensifios antes de incerporarios al proceso)
segun la tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento )
se diigencia el formato pertinente.

76

Se evita gue los aimentos se manipulen por espacios superiores a
30 minutos &n las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).

77

Los afimentos ( l4cteas, jugos, ensaladas, cames rrlas; que ne

requieren coccin, se én
protegidos antes de ser servidos y a una ksmpsrsmm mamr a B"C

78

Ef personal manipulador realiza ef diligenciamiento oportuno del
formato Preparacion de alimentos.

79

Bl personal manipulador manipula con utensiios adecuados)
evitande ef contacto directo con las manos

710

El persomai manipulador hace lavado y desinfeccidn de las
superficies, equipos ¥ menaje utfizados antes y después de cade
proceso.

7

En un lepso de fiempo no mayor a 5 minulos se trasladan jos
alimentos preparados desde el sifio de coccién hasta ef drea de
servido yfo distribucion.

Clolcele I Clioic il

742

£1 persoral manipulader durante ef servido y distibucion a os;
participantes cumple con las porciones establecidas por 1a SDIS|
segin grupc etario y fipo de diela ofrecida aplcando los|
conocimientos  adquirides  durante la socializecion  de|
Estandarizacién de porciones dada por &l operador a cargo del
personal manipuiador de aimentos.

< B isiialfafallisd 2Nl Fz N el e
o O o o0 o0

743

Durante fa distnbucicn fas femperaturas de f2s preparacicnes frias
$6 mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones
calientes se mantienen en una lemperatura mayor a 60°C.

7.14

En el comedor e persomal manipulador de alimenios hacen uso|
permanente y adecuado de los elementos de proteccién (gomo,
tapabocas desechable) y fisne un fralo respetuoso y amabie hacia|
los participantes v profesionales.

ELEx | e
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENS
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En

May | Jun

Jui Ag Sep
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CINC
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INA
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INA

CINC
INA

C/NG
INA

GING
INA

OBSERVACIONES

81

Los equipos, superficles, mesas y mesones empleados en el
manejo de afmentos confacto directo con e alimerio son de
materfal sanitario, de facl impieza y desinfeccidn, no tenen
pinturas U ofro fipo de material desprendible que represente un
riesgo para la inccuidad del alimento. Los equipos del serviclo de
alimeniacién se encueniran en dplimas condiciones de aseo y
desinfeccién. La unided operativa cuenta con los equipos,
utensiios y menaje para prester ¢ senicio.

\\ 8

[y

&2

Los elementos de cocina, se mantienen impios y organizados. El
praceso de limpieza, desinfeccitn y secado del menaje se realiza
de acuerdo con o estabi en & plan de iento de fa|
unidad operativa. Verifique que no se uliice foallas de tela para ¢l
secado. B} menaje se encuentra en un recipiente o espaciol
adecuado en buenas condicionas higiénico sanitarias.

AN

B3

Antes de iniciar la distribucion de¢ cada fempe de comida el
personal de servicios generales garantiza que el espacio pars que|
los p ks {érea de consumo),
mesas y silas estén impias y organizadas para los participantes.

Cic |C

84

El proceso de descomide se realize segin las indicaciones dei
area ambiental. garantizando un correcto destina final

CliglC <

N -

FECHA UNO (1) DE FUMIGACICN
(ddmm/aaaa)

2[2124

CONCEPTC

EMPRESA SANITARID

Rmndigini

Favoidol®

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddfmmiaana)

12]od /202

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION
{dd/mm/asaa)

CONCEPTO

EMPRESA SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (deimmisaza)

FECHA UMOC {1} LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (ddimmiaaga)

10108 2

CONCEPTO

EMPRESA SANITARIO

fondisho

raloible

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddimm/asaa)

L2 Jog)nz

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE

20102129

AGUA {ddimm/aaaa)}

GONCEPTO
EMPRESA 1E} = SANITARIO
M\\Wbmgl

Tavowie

FECHA DEL CONGEPTO
EMPRESA (deimmiasas)

i2loy 17024
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. Cédigo: FOR-PS5-252
PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Varsidn: 3
A alARAYOR Fecha: Mamgo 1202305842 -
DE BOSOTA DL FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREQ PORCIONES SERVIDAS 201212023
AT AT Pégina: § de 1
SUBDIRECCION LOCAL / ) ‘ FECHA DE EVALUACION:
e ENGATIVA SERVICIO SOCIAL COMEDOR COMUNITARIO UNIDAD OPERATIVA, LAS FERIAS AT 180472025
CODIGO SIRBE ROL O CARGO -
COBERTURA ATENDIDA HOY: 264 UNIDAD 112967 NQMBREVD’;E:UZ'E%ZES'ON‘L ELIANA FERNANDA SANCHEZ SUBDIRECCION NUTRICIONISTA
OPERATIVA: t TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA A MUMERO DE ;
R A, ALMUERZO MEnS 20 NUMERO DE MUESTRAS RESULTACO
NUMERO PESOO
GRUPO DE . : ITEMS QUE
TOTAL DE MENG MENG VOLUMEN NO
oD |muEsTRasa| PRoGRAMADO |  ReAtZADO i E&'.‘é‘éﬁ"éﬂm 1 2 3 4 5 6 Tle el f b2 o oas | oas ] a7 | ] 10| m | cumpe e
EVALUAR ESTABLECIDO
PESO O VOLUMEN
51 52 52 % 50
CARNE DE RES | CARNE DE RES MUESTREADO
9.13 AROS 5 ASADA EN ASADAEN 50 BORCENTAIE 3
sk e by DEcuscioy | 102%| 1% L0 | 100w | ro0% \\
CALIFICACION 3 3 3 3 3 \
PESO O VOLUMEN N
186 | 138 | 147 147 | 150
ARROZ CON ARROZ COM MUESTREADD \
8- 13 AROS 5 ARVEJA VERDE | ARVEJA VERDE 147 FORCENTAIE 7 \ 3
: FRESCA FRESCA ADEcUACion | S | 8% | 00% | q00% | o2
CALIFICACION | 3 3 3 3 3
PESOC O VOLUMEN ™
o 53 50
ENSALADADE | ENSALADADE MUESTREADO 50 ' h
LECHUGA, LECHUGA,
913 ARIOS 5 TOMATE Y TOMATE ¥ 50 igggﬁﬂg’l‘gs 108% | 108% | 106% | 100% | 100% \ 3
CEBOLLA CEBOLLA
. CABEZONA CABEZONA
CALIFICACION | 3 3 3 3 3 \\
PESO O VOLUMEN
UERena | e 50 47 45 48
» FURE DE PAPA | PURE DE PAPA PORCENTAJE
934008 . CONPEREJL | CONPEREJIL 4 ADECUACION | 100 104% | 98% | oan | 100 3
A
CALIFICACION 3 3 3 3 3 \\
PESO O VOLUMEN
MUESTREADD | =7 | 210 | 200 2 52010 \
PETODULCE | PETO DULCE
9- 13 AROS 5 5 210 PORCENTAJE 3
COMLECHE | CONLECHE ApEcuAcion | 110% | 100% | ss% | esaw | 100%
CALIFIcACION | 3 3 3 3 3
PESO G VOLUMEN Y
MUESTREADE | 300 | 20 | 280 0 | 300 |
3 5 g PORCENTAJE
9- 13 ARIOS 5 UGO DE FRESA | JUGG DE FRESA 300 aDECUACy | 109% 100% | eew | eow | 100w 3
N
CALIFICACION 3 3 3 3 3 \,
PESO O VOLUMEN
RS S s s MULSTREADS | 102 | 103 | 104 104 | 104 ]
z QUESO DOBLE | QUESO GOBLE )
Srianan § CREMAEN |  CREMAEN ™ RORCENTAJE | aow | oaw | 100% | 100w | 100% q 8
PORCION FORCION -
: CALIFICACION | 3 3 3 3 3 \
Para diligenciar este documento tenga en cuenta las siguientes convenciones ¥ marque en calificacion el nimero correspondiente; Margue: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTC
OBSERVACIONES:
FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA LA { |‘I o
INFORMACION: VERIFICACION: : ma %
NOMBRE(S) ¥ APELLIDO(S): NOMBRE: EWNU M Ny
CEDULA DE CILUDADANIA GEDULA DE CIUDADANIA; 0L STO0
CARGO: p CARGO: W Go A TND O2)
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

Céodigo: FOR-PS5-246

Version: 1

ooy FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023
SECRETARIA DE mTEGHAN SDCIAL pagiﬂa: 1de
SUBDIRECCION LOCALALOCALIDAD: Engativa SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: Comedor comunitario
UNIDAD OPERATIVA; LAS FERIAS
DIRECCION: Calle 79 #88Q- 55 TELEFONO: 3107297808
FECHA (dd/mm/aaaa); 15/04/2025 OPERADOR: FUNDACION PASOS FIRMES
ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARAGION Muestra n® COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA PROGRAMADA
1 9 9 9 9 9
CARNE DERES |CARNE DE RES ASADA 2 3 : < . -y
ASADA EN TROZOS EN TROZOS
3 9 9 9 9 9
1 g ] 9 9 9
ARROZ CON ARVEJA | ARROZ CON ARVEJA 5 5 5 : 5
VERDE FRESCA VERDE FRESCA 2
3 9 9 9 9 9
1 9 9 9 8 9
ENSALADA DE ENSALADA DE
LECHUGA, TOMATE Y| LECHUGA, TOMATE Y 2 9 9 g . 8 ]
CEBOLLA CABEZONA| CEBOLLA CABEZONA
3 g 5 9 8 g
1 9 9 9 9 9
PURE DE PAPA CON | PURE DE PAPA CON
PEREJIL PEREJIL 2 9 9 9 o 9
3 9 9 9 9 9
1 9 9 9 8. 9
PETO DULCE CON PETO DULCE CON
LECHE LECHE 2 9 2 ¥ 8 e
3 9 9 9 8 9
1 8 9 9 9 9
JUGO DE FRESA JUGO DE FRESA 2 8 9 9 ] ]
3 8 9 9 9 9
‘ 1 9 9 9 9 g
UVAS CON QUESO UVAS CON QUESO > 5 5 5 5 5
DOBLE CREMA EN DOBLE CREMA EN
PORCION PORCION 3 9 9 9 9 g
OBSERVACIONES:
N " ‘ s A , e &
5 i :
FIRMA PROFESIONAL -_C NN SAdNE AND 01033 FIRMA COORDINADOR 0 ResPoNsaBLE: irQund. (] Slepd |

NOMBRES Y APELLIDOS, LI Tlhndo it

d_ g

NOMBRES Y APELLIDOS:




