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FEcHA  [ENERO_____ [FEBRERO: [warzo: [neRiL: MAYO: JUNIO: Jouuo

(EChINER) IAGOSTO: ISEPTIEM BRE: OCTUBRE: NOVIEMBRE: DiciEmBRE: __ 1+ ]
FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE No. S
e (dd/mmv/aaaa) Is ’ of [223 CONCEPTO (7 iy ‘I/J(,L compumiento 1. [aca: Awm 14 O §AD |susreD P: % ta )
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO CONCEPTO PORCENTAJE DE No.
(dd/mnv/aaaa) CUMPLIMIENTO ACTA:

SUBRED

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

1. INFRAESTRUCTURA €En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | uu | Ag | sep | oct | Nov | Dic OBSERVACIONES |

C/INCI|CTNCI|CINC/[C/NC/[C/NC/|CINCI/|CINC/[CINCI/|C/NC/[C/NC/[C/NC/[CINC/
NA NA NA NA NA_ NA NA NA NA NA NA NA |

El estd en sitio seco, no inundable y |
terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacién para

el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de
los de la edificacién

1.2 |Las dreas del servicio de alimentacion se encuentran sefializadas

@)

-

Las instalaci eslan proleg contra entrada de polvo, lluvia,
otros y el ingreso de plagas y animales
domésticos. Los sifones o rejillas de drenaje se encuentran
g y en buen estado.

m

Las ventanas y puertas, son de malerial que no generan|

toxicas, no porosas y con acabados libres,
1.4 |de grietas o defectos que dificulten la limpleza y desinfeccién. Los
vidrios se encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de
seguridad o algin elemento para prevenir al estallido.

O

Cuenta con ventilacién directa o Indirecta sin generar|
didad del p I, previene la d i6n del vapor, C

1.5 |polvo y facilita la remocién del calor. Las aberturas se encuentran

protegidas con mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de

|material no corrosivo y facilita su limpleza,

Tos pisos, paredes y l'icﬁnl mn a. maleria o5 quo no glnlrln

|oxlu|. i p
bsorb no deslizant ycon bados libres de gneln

defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion, Cuenta con C

uniones rmomndu pllo—pu-d y parcd-pared do las dreas de|
de tos. Los pisos se

nti sin exceso de humedad. Asi mismo; las estructuras

16

P

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2. PLAN DE SANEAMIENTO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Qclt Nov Dic OBSERVACIONES

C/NCI/[CTNCT|CINC/|[C/NC/|CINC/|C/NC/|CINCI[CINCI|[CINCI[CTNCICTNC/|CINC/
NA NA_ NA NA NA NA_ | NA NA NA NA NA NA =

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento
ajustado a la unidad operativa y actualizado con los
21 |programas establecidos tales como manejo de agua, C
limpieza y desinfeccion, control de vectores y manejo de
residuos solidos. i ;

|

Se encuentran impl dos los prog del plan de
2.2 |saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los
formatos.

2.3 |Elagua utilizada en el establecimiento es potable

El suministro de agua y su presién es adecuado para todas

24 las operaciones

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, ol
25 agua estd en constante circulacion. (acueducto-tanque-
puntos suministro)

2 |E!tanque de aimacenamiento de agua estd protegido y es de
" |capacidad suficiente para un dia de operacion.

NN nin|M
\

So limpia y desinfecta peribdicamente (minimo cada 6

meses), Control do lavado de tanques de almacenamiento
de agua (Verificar la autorizacién de la empresa para realizar |
esta actividad, el certificado de mantenimiento del tanque,
con las respectivas fichas técnicas de los productos |
utilizados) |
La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de

2.8 |color de acuerdo a los residuos generados y son removidos C ’
del area del servicio de alimentacion frecuentemente. ;

La unidad operativa cuenta con drea de almacenamiento
20 temporal de residuos solidos, en buenas condiciones

7 |higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio de C
alimentacion,

Existe drea oxdmivn para los productos quimicos utilizados

{ 0 N tes, plaguicidas) y slomentos como
210 b y , los prodi quimicos se C
|encuentran debldamonu romlldot y bajo llave

2T

)
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211 [No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad
(=) iva (gasolin; C
Conlm! de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacién, si
212 |se realizé esta actividad de acuerdo a necesidad de la C.
unidad operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sop Oct Nov Dic OBSERVACIONES

C/NC/|CINC/|CINC/[CINCICINCICINCIICINC/|CINCICINCICINCI|CINCI|CINC]/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

a4 El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido

por la SDIS para los participantes c
Los de se por el

3.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando
el aporte nutricional establecido en la minuta patrén. C

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo

3.3 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato C
insp plan de treo de p servidas).
Las caracteristicas orgar de los ali | plen con

34 |los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacién, C
de isticas organolépticas)

El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar &l
85 Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. p D

El personal manipulador conoce e implementa el Listado de|
Dietas establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique,
partiendo del estado nutricional y patologias especificas del “()
articipante

36

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4 PERSONAL MANIPULADOR En Feb Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES \)
C/NC/[C/NC/|C/NC/|C/NCICINC/|ICINCHCINCI|CINCIc/NC/|cINC|cINC|CiNe /| ~

NA | NA | NA | NA | NA | NA [ NA | NA | NA | NA | NA | NA

El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico |
41 |controles peribdicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actualizada
entregada inmediatamente liegue a la unidad operativa

Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa;

o p que pi de susceptible de
B itirse por los o que pi heridas inf ]

Irritaciones cutdneas o diarrea.

El contratista cuenta con registros que cedifiquen un plan de
43 y p para el personal manipulador|

de alimentos,

Los ipulad de con las que
44 certifiquen el plan de i yPpP lcon?e

a la Rosolucién 2674 de 2013 y se g que esta

sea minimo de 10 horas anuales.

45 Los F de utilizan P de
2 color claro, limpio y calzado cerrado.
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
46 |° mentos de proteccién (gorro, tapab hable, acorde a
la normatividad vigente.) durante 6n de las actividadi
a cargo.
a7 Las manos de los se limpias y sin

joyas: las ufias estdn cortas y sin esmalte.

Los empleados evilan practicas como comer, beber, o fumar en
48 |las dreas de prep. servido o en donde|
exista riesgo de contaminacién del alimento,

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo|
49 |al prolocoio de lavado de manos en cada cambio de actividad y|
antes de enlrar en conlacto con los alimentos.

Se observa que lodo el personal que ingresa al servicio de
410 |alimentacién cuenta con slementos de proteccién como gorro,
tapabocas y bata

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

6. RECIBO En Fob Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Die OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|CINC/C/NC/|CINC/|CINC/ICINCICINC/CINCI/CINCICINCI|CINC!
NA NA

Los alimentos se reciben en un lugar limplo y en condiclones que!
51 aviten su contaminacion, alteracién y dafios fisicos. C
Durante ol p de de al desde el camo|
52 |ycar dor se evita ol de esios con el piso. Q
L
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Se i dl los e i para determinar si

cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas

53 |[técnicas. Se 'm'llill verificacién de la calidad y cantidad de los C
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segun
normatividad vigente.
Se verifican las temp de los ali de alto riesgo i
54 |durante el recibo ( 4 °C 4/ 2°C) y se revisa la fecha de C
'vencimiento de los productos.
55 Se verifica el peso de los ali y i e las)
3 basculas y realizando el conteo oportuno. C
Se devuelven los que no p con las
56 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza C
la anotacié i en la "
57 Se realiza el dili iami del fc de Recep de
* |alimentos. C |
Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la {
o ki s s g 3+ . G
canastillas). J:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO |
En Feb M i
6. ALMACENAMIENTO s a0 | rAne | Mey ) ol T AGT] TSepTIoR T PNV D OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|CINC/|CINC/CINC/|CINCIHCINCI/|CINCI/|CINCI|CINCI|CINCI|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA |
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos y camicos ]
6.1 |etc) son almacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos C |
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C. |
62 El drea de al se limpia, protegida de '
i ] que pued los alimentos. ( n I
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de| [
6.3 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacioén y| C l
i 13 |
NIVEL DE CUMPLIMIENTO 1
ALMACENAMIENTO EN SECO SO LN o MO MR | R | sl A Bep. | ~Ook - - Nov. | .Dla OBSERVACIONES [
C/NC/|C/NC/|CINC/|CINC/|C/NC/|CINC/C/NC/CINC/|CINCI/|CINCI/|CINCI|CINCI ‘
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA |
64 Se realza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de C ]
3 |aimacenamiento para evitar la presencia de plagas.
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
de los prod y se facilita su limpieza y,
65 6n de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o
3 limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos
15 centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpieza
y fumigacion, si es el caso.
Se utilizan y recipl propiados para ar los
do una p © propiada contra la
o estos recip estan limpios y C
anies de Su uso,
g7 |Lo8 prod en al estan dos con i
i fecha de vencimiento, lote cuando aplique. C
68 Se lleva el formato control de primeras entradas y primeras C
" |salidas con el fin de garantizar la rotacién de los productos.
—
NIVEL DE CUMPLIMIENTO |
M Ji i ‘
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION EnsiE Eeb iLiMac fo Abr o Waynlocas bodulalevAg JeSep ] Ot | Nov— | Dl OBSERVACIONES
C/INC /| CINCICINCICINC/[CINC/[CINC/|CINC/|CINC/|CINCI/|CINCI/|CINCICING/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
69 La capacidad del equipo es para la la o C ‘
. necesidad de los alimentos que llegan [
Los equipos de Ref on y C ion se = |
6.10 nle, para 9 entre 0°C a 4°C y (J
Congelacién debe ser -18°C o menor. |
Los equipos de i ] gelacion se ‘
6.11 |ubicados aisiados de las zonas de coccion para evitar el aumentol| C ‘
de la lemperatura del 8quipo. ‘
6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada B dlas. (/ ‘
Los eq: de 9 ylo 9 se
6.13 9 En gelacion: carnes crudas, en refrigeracion: ‘
I cames crudas en refrigeracién, frutas y verduras C |
Se regisira en el Control de temp de equipos de |
6.14 9 y conlrol de temp de equipos de gelacio
la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
Los se @n su empaque original o protegi .
6.15 |adecuadament gurande ol regisko de |8 fecha de C
Los producios camicos se lisvan a refrig 6n © congelacié
36 se reciben C— 1
617 Los alimentos que requieren refrigeracién se almacenan & una C ‘

temperatura menor de 6°C.
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518 Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos|
gl p \ tapados y rotulad ‘
Se realiza el p de di g én a una 1di
controlada para evitar el d de ganismos p d

los alimentos congelados a refrigeracién por un tiempo estimado

de 24 horas antes de su prep .
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y

DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb

Mar

May

Jun

Jul

Ag | sep | oOct

Nov

CI/NC/
NA

CI/NC/
NA

CI/NC/

C/NC/

CI/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC /|
NA

C/NC/|C/NC/|CINC/
NA NA NA

C/NC/
NA

C/NC/

OBSERVACIONES

Auiepid

Las op dep
continuamente, con el fin de que no se p

se en orden y|

dos que ftan el i de

72

El 1 utilizar la asi:

P ¥

para calcular la de

por grupo de edad|
que debe utilizar para cada

prep P

73

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato control de entrada y salida de alimentos.

74

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de

y las risticas fisicas y organolépticas éptimas
de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin
previa coccién.

75

Elp | lador de al realiza la desinfeccién de

las rias primas y ios antes de | al

segun la tabla de solucién f te del plan de

y se diligencia el formato pertinente.

76

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

LT

Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no

qui i6n, se 1 en o
protegidos antes de ser servidos y a una lemperatura menor a
6°C

78

E! personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato Preparacién de alimentos.

79

El personal manipulador manipula con utensilios adecuados
evitando el contacto directo con las manos

7.10

El personal manipulador hace lavado y desinfeccién de las
superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada
proceso.

™

En un lapsp de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los
alimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el drea de
servido y/o distribucion,

El personal manipulador durante el servido y distrbucién a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos  adquiridos  durante la  socializacién  de

izacién de porci dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.

O ORI |O O|c|o |3

713

Durante la 6n las tempe: de las preparacl frias
se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones
calientes se I en una temperatura mayor a 60°C.

~

714

|tapabocas desechable) y tiene un trato respetuoso y amable hacia

En el dor el p | manipulador de hacen uso

permanente y adi do de los y de p 6n (gorro,

ios participantes y profesionales.

G

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8 EQUIPOS Y UTENSILIOS

En

Feb

Mar

May

Jun

Jul

Ag | sep | oet

Nov

Die

C/NC/

CINC/
| NA

C/NC/
NA

C/NC/

C/INC/
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

C/NC/|CINC/CINC/
NA NA

5

C/NC/
NA

C/NC/
NA

OBSERVACIONES

81

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimenios contacto directo con el alimento son de
material de facil y desir no tienen
pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un
riesgo para la | del Los ipos del vicio de
alimentacién se encueniran en éptimas condiciones de aseo y
desinfeccién. La unided operativa cuenta con los equipos,
utensllios y menaje para prestar el servicio,

C

82

4

Los elementos de cocina, se limplos y org El
p de limpleza feccion y secado del menaje se realiza
de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la
unidad operativa. Verifique que no se utllice toallas de tela para el

secado. El menaje se en un recipi 0 esp
adecuado en buenas ¢ " 'l
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Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida of

p de 9 que el espacio para que| l
83 lios P los (4rea de consumo), N k
mesas y sillas estén limpias y para los l s

w un destino

|
|
84 El proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del
érea final.
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SUBDIRECCION LOCAL / . . FECHA DE EVALUACION:
NI OALS ENGATIVA SERVICIO SOCIAL: COMEDOR COMUNITARIO ] UNIDAD OPERATIVA: BOYACA REAL CORMUAAARS 1711272024
CODIGO SIRBE ROL O CARGO -
COBERTURA ATENDIDA HOY: 292 UNIDAD 113067 m“évmm ELIANA FERNANDA SANCHEZ SUBDIRECCION NUTRICIONISTA
OPERATIVA TECNICA:
TIEMPO DE COMIDA A NOME? ;
VERFICAR: e MENG: e NOMERO DE MUESTRAS i a
NUMERO PESO O
GRUPO DE ITEMS QUE
goab b JETALER S A AN e, e ety evAUNWA | 1 | 2 | 3| « | s | 6| 7 [ 6| o |[sof s |12|n]| || w]|17] 18|13 2]|cume |NocumLe
EVALUADO | " e fan EsTABLECIDD | VERIFICACION
PECHUGADE | PECHUGADE m e P e [ 2
"1"3&‘&‘: 5 F’m m 50 PORCENTAJE | 100 | 106 | 100 | 100 | 110 3
GRATINADA GRATINADA _mmwm 7T N B i R
PEBOOVOUNEN] s | 100 | 9a7' | 10 | &7
ﬁ“‘m" 5 ARROZ BLANCO | ARROZ BLANCO 147 PORCENTAE | o0 | 402 | 100 | 102 | 100 3
casricacioN | 3 | 3 | s | 3 | o
PESO O VOLUMEN 51 51 52 0 50
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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 calificacion el nimero correspondiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
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