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LoCAL: SUBDIRECCION PARA LA VEJEZ

FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO
(dd/mm/aaaa)

esláblec¡miento está ubiÉdo en s¡tio seco. no inundable
de fácil drenaje- No ex¡steñ riesgos de €niámiñació¡

serv¡cio de alimeñtos detido I las condiciones sanitarias de

áreas del servicio de alimentación se encue¡tGn señalizadas

insta¡áciones esián p.á69¡das @ntra entrada de polvo, lluvia
)dád, ot.os contaminantes y e¡ ingreso de plagas y animales

Los sifones o reji,las de drenaje se
y en buen estado.

ventaoas y pueala§, gon de maleriál que no
tóx¡@s, resjstentes, no porosas y @o aebados

de grietas o defectos que diflculten ta limpieza y des¡nfe@ión- Los
vidfios se éñcuentEn en buen estado, cubiertos cún pelicula

o algún elemenlo pam prcveñir al estallido

con vent¡lacjóñ direcla o jndirocla sin qenerar
pe6onal, previene la @ndensaqón del vapor, polvo y faciljta

del €lor Las aberturas se ende¡trañ pfoteg¡das
mallás añti-inseclo§ (anjeo) en buen estado, de material

pisos. paredes y lechos son de maledales que no
sustanc¡as tox¡cas, res¡slentes, no porosos, impemeab¡es
absorbeflte§, no deslizantes y @n a*bados l¡bre6 de gaietas

que diflculten ,a limpieza y d€sinfeÉión. Cuenla
uniones redonCeadás piso-pared y pared-paaed de las áreas

y a¡macenamiento de alimentos. Los pisos
sin exceso de huñedad. Así mismo; las

KM 2, VIA PASCA, VEREDA LOS SA.UCES

SOCIAUMODAT-IDAO: COMUNIDAO OE CUIDADO

O HERi¡ANAS FRANCISCANAS DE SANTA CLARA

ABRIL

IUBPE

NIVEL DE CUMPLIM¡ENfO

OPERAT,VAj HOGAR FRANCISCO Y CURA

in(r(,{(,r,Ct -,r1 [-ti

2. PLAN DE SANEAMIENTO En Féb Mar

l/Nc /NC /NC

2.1

La unidad operativa cuenta con plan de saneamient(
ajustado a la unidad operativa y actuaiizado con los
programas establecidos tales amo m€nejo de agua
límpieza y desinfecc¡ón, Éntrol de vectores y manejo d€
residuos sólidos

C (_

2.2
3e encuenlEn implementados ios programas del plan d€
saileamiento y se venfcan el correcto diligenciamiento de los
fomatos (- (-

2.3 El agua ut¡lizada en el estat,lecimiento es potable
( ( f-'

2.4
El suminislro de agua y su presión * adecuado para todas
las opefac¡ones C C

2.5
Cuenta con tanque de aimacenamiento de agua potable, ei
agua está en mnstante circulación. (acueducto-lanque-
puntoS suminislro)

I r*' C
El tanque de almacenamiento de agua está protegido y es
de €pacrdad súrcrente para ur día de operac¡ón C C,

2.7

Se limpia y des¡nfecta périódiGmente (mínimo €da 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento
de agua.(Veriñcar la autorizac¡ón de la empresa para rea,izar
esia actividad, el eertiñ€do de ñantenimiento de¡ tanque,
con las respeclivas ñchas técnicas de los produclos
utilizados).

\- (_ C

La unidad operatjva cuenta con €neÉs con tapa y bolsa de
color de aoerdo a los res¡duos generados y son removidos
del área del seruido de alimentación trecuentemente.

29

La unidad operat¡va ilenta rcn área de almacenam¡ento
temporai de residuos sólidos, en buenas cond¡ciones
higiénico sanitrrias y debidamente separada del seru¡cio de
al¡menlación

C. {

2.10

:xiste área exclusiva pará los productos quimicos util¡zados
detergentes, desinfectantes, plagu¡cidas) y elementos @mo
)scobas, traperos y remgedores, Ios productos quimicos se
)nilentran debidamente rotulados y bájo llave.

( {.- C
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No se obseryan combust¡bies iíquidos de*to de la unidad
operativa (ga§olina, alcohol)

Contrcl de Fumigación. (relacionar la fecha de fumigac¡ón, s¡

se realizó esta actividad de acuerdo a ne€s¡dad de la
unidad opefáijva)

clNc/
NA

El pereo¡a, manipulador @mple el cic¡o de minutas
la SDIS para ,os parlicipaotes

Los inleffimbios de alireñtos se er@enAao Eutorizados por
Nutricionist+Diá¡sta a ergo del servic¡o asagurando

aporle nutricional estab{ecido en la miFula patrón

En la unidad operaliva las poroones se siruen dé acuerdo a
en la m¡ñuta patrón por grupo de edad (apli@r
plan de muestreo de porc;ones seNidás).

É.acleristies organslépticas de los alimenlos cumplen

peGo¡al man¡pulador conEe y esta p€ndiefite dé solicitar
as¡stencia de par{icipantes y lipo de dieta aando aplique.

peEonal man¡púlador@noce e ¡mp¡ementa el Listado de
por el profesional Nuldcioniste cuando

del esiado nulricional y pato¡og¡as especifiÉs

peBonal mañipulador de alimentos üene certiñÉdo méd¡co
pe.iódi@s vigentes, asi @mo, Hojá de Vida
¡nmed¡atamente llegue a la unidad opeGtiva

toman ¡as medidas necesarias @n las personas que se sepa
sospeche que padeze de enfermedad suscept¡ble de

los alimento!, o gue presnte heridas infectadas,

@ntrat¡sta @enta con aegistrcs que ertifiquen un plan
contíouo y pemanente para el peEgnal

manipuladores de álimentos @enlan @n ¡as evidenc¡ss
el plan de €pacitación @nünuo y pemanente acorde

Resohcióo 2674 de 2A13 y se garantian qu6 esta
m¡nimo de 10 horas anuales

é.:\lc¡ ¡:(JD q\lc)
1¿4gá .i5> ,¿;ra,lu rü

manipuladores de alimentos utilizan unifome completo,
claro, limpio y calzado ceFado.

manipulado.es hacen us pemanente y ade.uado de
de prote6¡ón (gorc. tapabo€s desechable, a@rde a

vigente-) duranl€ le realización de las act¡vidadés

manos de lcs manipuladores se encuentan limpias y
las üñas estáo @rias y sin esmalte-

empleados evitan práqtiGs como comer, beber, o fumar
áreas de almacenam¡ento, preparación, seryido o en

desgo de @ntamiñación del alimento.

msnipuladores se lavaf, y desinfectar las manos de acueTdo
de lavado de manos en €da €mbio de act¡v¡dad

anles de entaaen coñliacto con los alimenios.

Se observa que todo ei personal que ingBa al *ry¡cio
alimentación cuenta @n elementos de proleeión somo gom,
tapaboes y b¿ta.

5. RECTAO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

OBSERVACIONEA

lNc c/ Nc
NA

Cr'NC ciNc tNc ,r Nc /NC /NC c/Nc c/ Nc /NC /NC

Los a¡imentos se resiben en un Ugar l¡mp¡o y eñ @ndic¡oñes qur
ev¡te¡ su onlaminación, alteración y daños físicos- L C
Durante el proceso de des€rgqs de alimeñtos desde el carc
trcnspodador se ev¡ta el contacto de estos 6n el pis. ¿ L L.
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inspecciman los alimentos e insumos, Dara delerminar si
las especúcaciones establecrdas eo {as fichas técntcas.

verificación de ,a calidad y cantidad de los ai¡mentos
revisa el rolu¡ado de 16 alimentos según nomatividad vigeñ(e

veriRc8n las temperáuras de los al¡ñentos de alto riesgo
recibo ( 4 'C +/- 2"C) y se revisa ¡a fecha de vencimiento de

veriflca el peso de los al¡mentos recibidos empleando las

devuelven los alimentos que no cuñpl€n con las
en ¡as fichas técnicas y se realiza la anotación

real¡za él d¡ligenciamiento del lomato de Recepción de al!ñedas.

Se cuenta con los elementos necesados y en buen eslado pafa
recepcióñ de alimenlos (bá§cula, gEmera, temómetrc y canast¡tlas)

alimentos de alto riesgo microbiológ¡co (lácteos y cám¡cos elc
so¡ alñacenado§ eñ un tiempo no mayor a 10 miñutos

de trio, teñperatuaa máx¡ma 6 'C

áE de almacenamie¡io se mantiene t¡mp¡a, pElegida de
elementos que puedan mntaminar los a¡imenlos

Se elmacenan 16 pmductos de acusdo con las caGcterísticás de
et s¡iios adecuados que €vitén §u coniaminaaióñ

real¡za áseo y desinfección semaoal afel cuarto
¡ento para evfar Ia presenc¡a de plaga§

estantes sulicientes y en buen estadg paE
de los produclos y se facilita su limpieza

de a¡re,,os alimentos esfán dispuestos sobre palés
limpias y 6n buen estedo. elevadas del p¡so por lo menos 1

de matre¡a qle se pemita la ¡nspección, limpíeza
si es el caso-

ulil¡zan envases y rec,pientes apropiados para a¡macenar
confirjendo una prcte@ión aprcp¡ada cont.á

ctuzada. estos fecrpientes están ltñpios

pfoducto§ ea almacenam¡enlo están Elulados con n6mbe.

lleva el tomáo cortrof de prime.as enfadas y prjñeGs salidas
el ain de garanti¿r la rotación de los D.oduclos.

Épac¡dad de¡ equipo es suf¡ciente para la frecuencia o
los alimentos que llegan.

equipos de Reftigeración y Congelacióñ se
coreclamenle, para refrgeÉción entre ooc a 4"C
debe ser-18'C o menor

equrpos 0e r€fngerac¡on o congelación se eocuentran
de ¡as zonas de @cción paE evitar e¡ aumento de

Se lavan y desinfeclan los equipos, cada B días.

Los equ¡pos de refrigerac¡ón ylo congelaoón se
organizados; En congelación: cames crudaE, en
lácteos, cames úrualas en reftigeracién, frulas y verduras

Se EgistÉ en el tomato Contrcl de temperáuÉ de eqúipos
aefrigeÉcióf, y cqntrol de temperaturas de equipos de congelación
iempeaatlaa de los a¡imeñtos 3 veces ducnte el dia

Lo6 alimentos se almacenan en su empaque original o
adecuadameDte, ase§u.ando e¡ reg¡§tro de la fecha de vencim¡eofo.

Los productos cámicos se llevan a elrigerac¡ón o
¡nmediatamente se r*¡ben

Los alimer¡los que requ¡erer reffigea¡ció¡ se almaenán a

recip¡entes o empaques er donde se madienen los

Se realiza el prcceso de déscongelac¡ón a una
evitar e¡ desarcllo de microorgan¡smos pasaodo ¡os

a Bfrigefeción poa üil t¡empo est¡mado de 24 hoGs

REFRIGERACIÓN, CONGELACIÓN Y DESCONGELAGTóN
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y
DISTRIBUCION

operaciones de paoducción se r@lizan en ordeo secuencia!
co¡ el fin de que nc se prcduzcán retrasos

peÉoñal manipulador ui¡lizar la a§isteñcia por grupo de edad
la €n¡dad ale a¡¡meÍtos que alebe ¡lilaar páre

personal man¡pulador real¡za e¡ dil¡genciamiento opo.tunq
coñlrcl de entÉda y salida de alimerlos

peFonal ma¡ipuladof de aliñentot veririca Ia fecha
vencimie¡to y las caracteristicas físicas y orqanoléplicas óptima§

al¡merlqs que vaD a *r prepaEdos o enlEgados s¡n

peEonal manipuládor de alimenlo§ fealiza la desif,ferción de
p.imas y utens¡lios antes de incorporarlos al pñceso

tabla de solución desiñfectañte d6l plan de sañeámiento y

Se ev¡ta que los a¡¡menlos se manipuleñ por spacios superiores a
en ,as iemperáuras de riesgo, (>6"C y <60pC).

al¡menlos ( lácteos, jugos, erseladas, @mes frías) que

aote§ de ser seryidos y a un3 tempeGtuE menot a 6"C

peEonal manipulado. real¡za el dílíge¡ciamiento oportuf,o

per§ona¡ manipulador man¡pu¡a mn dens¡¡jos adecuado§
contado difedo con l¡s manos

man¡pulador hace lavado y desinfÉción de
equipos y menaje ut¡lizados aÍtes y después de

un iapso de tiempo no mayor a 5 mínufos se lrasladan
ls prepa.ados desde el sitio de co@ión hasla el área
y/o distribucién.

peEonal manipulador duGnle el servido y dislribucién I
mtes dmple coñ lás poúiones establecidas por la I

grupo etario y l¡po de d¡eta ofrecida ap¡iÉndo
adqu¡¡idos durante Ia sosializáción de

porciones dada por ei operador a catgo del pers¡a¡
a¡iñédbs

la dístr¡bución las t€mperaiuras dé la6 prcpaÉciones ftia6
én un Engo menoa o lgual 6oc y las

se mant¡eñen en una tempeGtura maytr a 60óC.

e, @medor ei persoral manipuladü de alimenlN ha@n
y adecuado de los elementG de pmle@ión

desechable) y tiene un tralo r6p6tuoso y amable

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

OBSERVACIONESEn Feb Már Abr May Jun Jul Aq sep Ocl Nov Díc

C/NC INC /NC lNc /NC /NC C/NC c/Nc /NC ),{ NC

8.1

-os equlpos, supfficres, mesa§ y me§one§ empleado§ en el maneJ(
le al¡ñentos conlacto directo coñ el a¡irento son de mate.ia
ianitaaio, de fácil limp¡eza y desinfección, no tienen p¡r¡luEs u ot(
ipo de mate.ial desprendible que represente un riesgo para la

nocu¡dad del e¡inento. Los equ¡pos del sery¡c¡o de al¡mentación st C (
)peraliya cuenla con lo§ equipos, utensilios y meMie para pr6tar e

8,2

-os eleñentos de cocina, s mantienen limpios y organ¡zado§. E
)roceso de l¡mp¡eza, desinferción y secado del menaje se realiza dÉ

¡cuerdo con lo establec¡do en el plan de saneamieñto de la unida(
)pe.aliva. Verilique que no se ut¡¡¡ce toaltas de tela paE el s€cado. E
nenaje s encue,itE en un recipiente o e§pacio adsuado en buena:
rondic¡dnes hioiénico sáñhdas

e C
\nles de ¡n¡cEa la distribuc¡on de eda tiempo cle com¡da e¡ persona
le seNicios geneÉles garant¡za gue el espac¡o para que to¡
,srticipantes consuman los alimentos (área de 6ñsumo), msas )
iillas estén limoias v oreanizadas oara los Daalicioantes. ( ( L'

8.4
:l prcceso de descom¡de §e realia §eg¡ln l¿s ¡nd¡cac¡ones det árci
rmbiental, gaEnt¡zando un corecto destino final. C C

FECHA UNO O} DE FUMIGACIÓN
(dd/mm/aaEa) Lie.'11. Zaz? EMPRESA lü1t14 

' 
q ('i¿ttelzA ,)S'c}loep¡o

SANITARIO
,l'{r1t0^hlQ FECHADEL CONCEPTO

EMPRESA iddmded) 1' a'zú)es
FECHA DoS (2) DE FUMIGAC¡ÓN

ldd/mnyaaa¿)
EMPRESA CONCEPTO

§ANITffi]O
F§CS OEL CONCEPfO
EMPRE${dhde)

FECHA UNO {1) LAVADO DE TANAUE DE
AGUA (dd/mñ/aaáa) t6 {l zozz EMPRESA lry,vfi CONCEPTO

SANITffiIO 'Gt:t:^lV-kl(g iECS DEL CONCEPTO
SMPRESA (dmn'naal q ñ -?"a¿§

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA (dd/mmr.aaaa)

EMPRESA coNcEPfo
SNITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA(dtu)
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