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SUBDIRECCION LOCAL: SASAIMA CUNDINAMARCA

|S£RVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMUNIDAD DE CUIDADD

|UN|DAD OPERATIVA: HOGAR SAN JOSE’

DIRECCION: ORA 4#6 -21 ITELEFONO: 311227 3519:
OPERADOR; . DOMINICAS HIJAS DE NUESTRA SERNORA DE NAZARETH
FECHA: enero: 2910l /2624 [FEBRERO: 20001/ 2014 MARZO: ZHO.S/ZC@‘”ABRIL: ol |mavo: JUNIO: 'JULIO:
(ddfmm/as) AGOSTO: |sEPTIEMBRE: N OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE: |
FECHA UND (1) GONGEPTO SANITARIO CONGE PORGENTAIE BE Mo, p
S (Sdé%rﬂ’ééi% S yaliglanad. PTO ITAuot it | cumslmento | 1OO QCTA: 253190 3% [SUeReD Sec a\r Cu]u &l G)neruma/m '
7 PORCENTAJE DE C.
{ddimmaaaa) 23lot [rotd CONCEPTO Po\uovab le | ‘cumpimeno |93 5 |acra; | 257 J30057-24|  [susren Secde Sy ’Ud? Concleion,
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
" E
1. INFRAESTRUGTURA il Fab Mar Abr May Jun Jui Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVAGIONES
GINGI|CINC/|CINGI|CING/|CINGACINGHCINGIIGING /G /NG /|G INGI|{C/NC /G ING
NA | NA | NA | NA L NA T NA L NA | NA | NA | NA | NA | NA

1.1

Et establecimiento estd ublcado en sitio seco, no nundable y terreno de facil drenaje. No existen riesgos de
contamlnacion para el servicio de alimentos deblde a las condiciones sanitarias de los alrededores de Ia
ediflcacin

C

Cle

1.2

Las &reas del servicle da allmentacion se encuentran sefializadas

1.8

Las Instalacionas estén protegidas contra entrada de polve, Huvla, sucledad, ofros contaminantes y el Ingreso de
plagas y anlmales dorméstlcos. Los sifones o refiltas de drenaje se encuentran asegurados y en buen estado.

1.4

las ventanas y puerias, scn de materlal que no generan sustancias téxicas, reslstentes, no porosas y con

estado, cublertos con pelicula de seguridad o alglin efemento para prevenir at estaliido.

acabados libres de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Los vidilos se encuentran:en buen|

1.5

Cuenfa con ventitacldn directa o indirecta sin generar incomodidad del personal, previene ia condensacién det
vapor, polvo y facillta la remocion del calor. Las aberturas se encuentran protegidas con malias anti-nsectos
(anjeo) en buen estado, de material no corroslve v facilita su limpieza.
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1.6

Los pisos, paredes y techos son de materiales que no generan sustancias toxicas, resistentes, no porosos,
Impermeables, no absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o: defectos que dificulten la
limpieza y desinfecclon. Cuenta con uniones redondeadas piso-pared v pared-pared de las 4reas de preparacién y
almacenamienio de alimentos. Los plsos se mantienen sin: exceso de humedad. Asi mismo; las estruciuras
complementarias cumplen con le anterlormente descrito.
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2. PLAN DE SANEAMIENTO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jut Ag Sep Qct Noev Dic
CINCHCINCICINCICINCHCINCICINGIGINCHCINC/CINC/HC/NC/GINC/|CING/
NA NA NA: NA NA NA NA. NA NA NA NA NA

CBSERVACIONES

La unidad operafiva cuenta con plan de saneamiento ajustado a la unidad operativa y actualizado con Jos

2.1 |programas establecidos tales como manejo de agua, limpleza y desinfeccion, controf de vectores y C, Q Q
manejo de reslduos solidos. i O -
22 Se encuentran implementados ios programas del plan de saneamiento y se verifican e correcto C,

“  |diiigenciamiento de los formatos. : Q C C
2:4 Bl agua utlizada en el establacimisnte es potable C, C C C
2.4 |El suministro de agua y 8u presion es adecuado para todas las operaclones (\ O C .

Guenta con tangue de almacenamiento de agua potable, el agua est4 en constante clrculacion, -
25 {acusducto-tangue-puntos suminlstro) C C (_/ C,
26 El tanque de almacenamiento de agua estd protegldo y es de capacidad suficlents para un dia de _ o C
' |operaclén. C C

Se limpla vy desinfacta perlédicamente {minlmo cada & meses), Control de lavado de tanques de C C«

2.7 |aimacenamiento de agua.(Verlficar a autorlzaclén de la empresa para realizar esta actividad, el ' C C
cerilficado de mantenimiento del tangue,; con ias respsctivas fichas técnloas de los productos ulilizados)

28 La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de color de acuerde a los residuos generados C

=ty son removidos del area del serviclo de alimentacion frecuentemente. ‘ C C
29 La unidad operativa cuenta con 4rea de almacenamiento femporal de reslduos solidos, en buenas C,,

' condlclones higlénico sanitarias y debidamente separada def servicio de alimentaclion; C Q C,

Existe area exclusiva para los productos quimicos utilizados (delergentes, desinfectantes, plaguicidas) y C,
2.10 |elementos como escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se encuentran debldamente (‘/

rotulados y bajo lave.




BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTC

4. PERSONAL MANIPULADOR En { Fab | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Ot | Nov | Dic OBSERVAGIONES
C/NC/[C/NC/ICINC!C/NC/|C/NC/[C/NC/CINCHCINCHC/NG/|C/NCICINCI|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA. NA NA, NA NA NA

41 El persoral manipulador de alimentos tiene certificado médico-y controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de

’ Vida actuallzada enfregada inmediatamente llegue a la unldad operativa C C O
42 Se foman tas medidas necesarlas con las personas gue se sepa ¢ sospeche que padezca de enfermedad

' susceptible de transmitlrse por los allmentos, o que presente hetidas infectadas, Irritaciones cutdneas o dlarrea, C Q C C
43 El contratista auenta con reglstros gue certlfiquen un plan de capacitacldn continue y permanente para ei personal

7 [manlpulador de alimentos. : C C C C,

Los manlpuladores: de alimentos cuentan con las evidenclas que certifiquen el plan de capacitaclén continuc y
44 |permanente acorde a ia Resoluclén 2874 de 2013 vy se garantlzan que esta formacidn sea minlmo de 10 horas C C C
anuzles. C

4.6 {Los manlpuladores de allmentos utilizan uniforme compleie, de color claro, limplo y calzado carrado. C C C c .
48 Los manlpufadores hacen uso permanente y adecuado de los elementos de protaccldn (gorro, tapabocas|, . C

: desschable, acorda a la normatividad vigente.) durante fa realizaclén de las actividades a cargo. C C C
4.7 ILas manos de los manipuiadores e ancuentran Himplas y sin Joyas, las ufias estén corlas y sin esmalte. o (.\ . C/ c
48 Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en Jas éreas de almacenamlento, preparacién, C

* |servido 0 en donde exista riesgo de contaminacion del alimento. C Q C
49 Los maniptladores se lavan y desinfecian las manos de acuerdo al protocolo de lavado de manos en cada camblo C,

’ de actividad y antes de enirar en contacic con los alimentos. C Q C
440 Se observa que todo el personal gue Ingresa al serviclo de alimentacion cuenta con elementos de proteccion como ‘ . : C

“*¥ lgoreo, tapabocas y bata, c C C

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO - En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Qct Nov Dic OBSERVACIONES
) CINC/CINC/CINC/|CINCHCINC/CINCHCINC/|CINC/|C/INC/|C/NCHCINC/CING/
_NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

5.4 Los alimentos se reciben en un lugar limpio ¥ en condiciones que eviten su contaminacién, alleracldn y darfos

© (fisicos. C C C C
52 Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carre transportador se evita el conlaclo de estos con el C c C/

= [piso. C
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2.11 No se observan combustibles fiquidos dentro de la unidad operativa {gasolina, alcohol) C C C C
242 Contrel da Fumigacion. (relacionar [a fecha de fumigacion, si se realizé esta actividad de acuerdo a C Q
necesidad de Ja unidad operativa) C /
NIVEL DE CUMPLIMIENTGO
3. APORTE ALIMENTARIO En Fab Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC/HC/NC/AC!INGHCINC/HCINC/CINC/CINGHCINCIC/INCHCINCHCINCHCING/
. NA NA NA_| NA NA NA NA NA NA NA NA NA
3.4 |El personal manlputador cumple el ciclo de minutas establecido por fa SDIS para ios participantes ) C C Q C
as Los intercambios de alitmentos se encueniran aulorizades por e profesionat Nutricionista-Distista & cargo dei C :
’ serviclo asegurando el aporke nutricional establecldo en la minwa patrén. A c C C
33 En la unidad operativa as porclones se sirven de acuerde a lo estipuiado en la minuta patrén por grupo-de edad ‘ ‘ "
' (aplicar formato inspeccidn plan de muestreo de porciones servidas), C C_ Q C,
34 Las caracteristicas organolépticas de los alimenios cumplen con los criterlos establecidos por la SDIS (aplicar “ )
' formato evaluacién de caracter(sticas organclépticas). C C C C,
E1 personal manipulador conoce v estd pendiente de sollcitar el Reporte asistencia de participantes y tipo. de dieta ‘ ; .
35 |cuando aplique. C Q C C,
26 El parsonal maniputador conoce € implementa el Listado de Dietas establecido por el profesional Nutricionista C, L C/ C

cuando aplique, partiendo del estado nutricional y paicloglas especificas del participante
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Se Inspecclionan los alimentos e insumos, para determinar st cumplen cen las especificaclones establecidas en las
53 [fichas tecnicas. Se reallza verificacion de la calidad y cantidad de los alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de C C
los allmentos segiin normatividad vigente. C C
5.4 Se verifican fas temperaturas de los allmentos de ailo riesgo durante el recibo { 4 °C +/- 2°C} y se ravisa la fecha
% |de vencimiento de los productos. ( C () Q
55 |Se verifica el peso de los alimenios recibldos empleando las basculas y realizando e conteo oportuno. C C C C
Se devuelven los allimentos qua no:cumplen con las especificaclones establecidas en las fichas técnicas v se .
586 reallza Ja anotaoldn pertingnie en la remision 4 C ‘ C C C
5.7 |Sereallza el dillgenciamiento del formato da Recepcidn de alimentos. C C Q C
58 Se cuenta con los elementos necesarios ¥ en buen estade para la recepcldn de alimentos (bascula, gramera, C ' C c
™ |termometro y canastillas). '
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb | Mar | Abr | Ma Jun | Jud A Se Oct | Nov | Dic
8. ALMACENAMIENTO ‘ Y - I P OBSERVACIONES
CINCHCINC/C/INC/CING/CINCAHCINCHTINCICINCHCINC/CINCIICINC/|CINC/
NA NA NA NA NA MNA NA NA NA NA A NA
8.1 Los alimentos de alle rlesge microbloldgico (lacteos y cérnicos ele.) soh almacenados en un lempo-ne mayor a 10 Q : '
) minutos asegurando cadena da frio, temperatura maxima 6 °C. ) C . C C
El 4rea de aimacenamlento se mantlene limpia, protegida de insecios o elementos que puedan contaminar jos
8.2 alimentos. C/ C C (\
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracterfsticas de los mismos en sitios adecuados que eviten su| - | ' -
83 | contaminacisn y alteracion, C . C C/ ('
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO- En | Feo | Mar | Abr | May | dun | ol | Ae | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVAGIONES
|CING/[CING/C/NCIC/NC/|CINC/|C/NC/C/NC/ICINCHC/NCIGING/[CINC/CINC/
NA NA NA ‘NA NA NA NA NA NA NA NA NA
6.4 [Serealiza aseo y desinfecclon samanal del cuarto de almacenamlento para evitar la presencla de plagas. Q C C Q
Existen estantes suficientés vy en buen estado para el almacenamiente de fos productos y se facilita su llmpieza y C ‘ o
8.6 |circulacidn de aire, los alimentos estén dispuestos sobre palés o tasimas limplas y en buen estado, elevadas del C C
piso por Yo menos 15 centimetros de manera Gue se perrmita la inspeccion, limpieza y fumigacién, si es el caso. . a
66 Se utitlzan envases vy raciplentes apropiados para almacenar los alimentos, confiriendo una proteccion aproplada
) contra la contaminacidn cruzada, estos reciplenies estan limplos y deslnfectados antes de su uso. C C Q
6.7 |Los productos en almacenamiento estdn rotulados conr rnombre, fecha de vencimiento, lote cuando aplique. C C c (“
68 Se lleva el formato control da: primeras entradas y primeras salidas con &l fin de garantizar la rotacidr de los C - C C




NIVEL BE CUMPLIMIENTC

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | Mar | Abr | May | dun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/INC/HCINC/HCINC/HCINCHCINC/HCINC/CING/HCINC/[CINC/CINC/CINC/HCINC/
NA MNA .| NA MA, MNA NA NA NA NA NA NA NA
6.9 |Lacapacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o necesidad de los-allmentos que llegan. C A C C C
6.10 Las equipos de Refrigeracion y Congelacldn se encuentran funcionando coirectamente, para refrigeracién enire N C
) 0°C a 4°C y Congelacidn debe ser -18°C o menor. (, : C, C
811 tos aquipos de refrigeracion o congelackn se encuentran ubicados aislados de ias zonas de coccidn para evitar el C )
’ aumento de la temperatura del equipo. : Q C C
8.12 [Selavan y desinfecian los equipos, cada 8 dias. c o C C
613 los equlpos de refrigeracion y/o congelacién se encuentran organlzades; En congefacion: carnes crudas, en C N
' refrigeracién: lacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras C C.. C,
6.14 Se ragisira en al formato Control de temperatura de equipos de refrigeracion y controf de temperaturas de equipos C C
' de congelacian ia femperatura de |os alimentos 3 veces durante el dla C C
615 Los alimentos se aimacenan en su empagque original o protegidos adecuadamente, asegurando el registro de la ' ' C
¥ |fecha de vendlmlenio. c C C
6.16 |Los productos cérnicos se llevan a refrigeracién o congslacion inmediatamente se reciben C ' C C C
8.17 |Los alimentos que requieren refrigeracién se almacenan a una temperatura menor de 6°C. C C C. C
6.18 |Los recipientes o empagues en donde se mantienen los alimentos congelados permanecen tapados y rotulados. C C C C
619 Se realiza el proceso de descongelacién a una velocidad controlada para evitar ef desarrollo de microorganismos (, C_ C: C

pasando los alimentos congelados a refrigeracion por un fiempo estimado de 24 horas antes dée su preparacion.
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NIVEL DE GUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, PREPARAGION ,GOCCION, SERVIDO Y DISTRIBUCION En | Feb | Mar | Abr | 'May | Jun | Jul | Ag | Sep | Qct | Nov | Dio OBSERVACIONES
C/NCHCINC/ICINC/|CING! C/NC/HCING/CING!|CINCHCINGIHCINCI[CINCICING!
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Las operaclones de produccidn se realizan en orgen secuencial y contihuamente, con el fin de que no se

71 produzcan retrasos indebldos que permltan el crecimiente de microorganismos. ‘ C_ C C
72 £1 personal manipulador utllizar la aslstencla por grupe de edad para caloular la cantidad de alimentos que debe|
wlillzar para cada preparaclon, evitando pérdidas de alimentos, C
7.3 |Ei personal manipulador realiza el diligenciamlente oportuno del formate control de entrada y salida de alimentos: ‘C
74 Ei personal manipulador de alimentos verifica la fecha de vencimlento v ias caracteristicas fisleas y organolépticas

Splimas de los alimentos gue van a ser preparados o entregados sin previa cocclén.

7.6

£F parsonal manipulador de alimenics reallza la desinfecclén de las materias primas y- utensilios antes de
Incorporarles al procesc seglin fa tabla de solucién desinfectante del plan de saneamlento y se diligencla ef
formate perlinente.

Se evita que los allmentos se maniputan por espacios superiores a 30 minutos en las temperaturas de riesgo,

78 | (>69C y <60°C).

77 Los alimentos { Ié.cteos. jugos, ensaladas, carnes frias} que no requieren coccldn, se mantlenen en recipientes o
empagues protegidos antes de ser servidos vy a una temperatura menor & 6°C

7.8 |Et personal manipufador realiza el diligenciamlento oportuno del formato Preparacién de alimantos.

7.9 |El personal manipulador manipula con utensillos adecuados evitando el contacto directo con tas manos

7.0 El parsonal manipulador hace lavado y desinfeccidn de las superficles, equipos y menafe utliizados antes v

despuss de cada proceso.

714

En un tapso de tiempo no mayor a 5 minutos ge trasladan los alimenios preparados desde ef sitio de cocclén
hasta el drea de servido y/o distribucién,

712

El personal manipulader duranie el servido y distribucion a los participantes cumple con as porciones establecidas

por fa SDIS seglin grupo efario v tipo de dieta ofrecida aplicando los conocimientos adquirldos durante laf -

soclatizacidn de Estandarizacidn de perciones dada por el operador a cargo del 'personal manipulador de
allmentos.

713

Durante Ja disiribucién las temperaturas de las preparacicnes frlas se mantienen en un range menor o Igual 6°C y
las preparaclones calientes se mantienen en una temperatura mayer a 60°C.

7.14

En el comedor el personal maniputador de alimentos hacen uso permanente y adecuado de los elementos de
proteccidén {gorro, tapabocas desechable) y tiene un trato respetuoso y amable hacia [os participantes y
profesionales.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Fab Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Qcet Nov Dic OBSERVACIONES
CINC/[CINCAC/NC/HC/INC/|CINC/CING/HCING/CINCI|CINCACINCHCINCHCING/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
L.os equipos, superficles, mesas y mesones empieados en el manejo de allmentos tontacto directo con ef allimenic
son de materlal sanltario, de facll limpleza y desinfecclén, no tignen pinturas u otro tipo de material desprendible
8.1 |que represente un rlesgo para fa inocuidad del alimento, Los equipos del servicio de alimentacién se encuantran C C
an Gplimas condiciones de aseo y desinfeccién, La unidad operativa cuenta con ios equipos, utensilios y' menaje O Q :
para prestar el servicio.
Los elemantos de cocina, se mantienen implos y organizados. El proceso de limpleza, desinfeccion y secado del C
8n menaje se reallza de acuerdo con lo establecido en el plan de sansamiento de la unidad operativa. Verifique que C
' ne se ulllice toallas de tela para el gecado. El menaje se encuentra en un reciplente o espacio-adecuado. en Q Q
buenas condiclones higlénico sanitarlae.
Antes de inlciar 1a distribucidn de cada tiempo de comida el personal de serviclos generales garantiza due el
8.3 lespacio para que Ios pariicipantes consuman fos allmentos (drea de consumo), mesas y sillas estén limpias y C Q, C C
arganizadas para los participantes.
‘ E! proceso de descomide se realiza segun las Indicaclones del drea amblental, garantizando un corraocto’ desting )
84 final. C c Q C
FEGHA UNO (1) DE FUMIGACION " EMPRESA CONCEPTO @’auow b ‘c FEGHA DEL CONCEPTO
(ddimm/faaaa) AL / 2023 ' tom\ (on-la(}'}' SANITARIO tylto) 2023 EMPRESA (ddimimiasas). ]ql 1 I 2023
FEGHA DOS (2) DE FUMIGACION EMPRESA CONCEPTO FECHA DEL CONGEPTO.
(ddimm/asas) SANITARIO EMPRESA {dd/mnvaana)
FEGHA UNO (1) LAVADO:DE TANQUE DE EMPRESA CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO'
AGUA (ddimm/aaaa) SANITARIO EMPRESA (ddimim/aaaa).
FECHA.DOS (2) LAVADO'DE TANQUE PE EMPRESA CONCEPTO FEGHA DE.L CONCEFTO
SANITARIC EMPRESA {ddfmm/asaa)

AGUA {dd/mm/aaaa)
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REGISTRAR NO%BR&}LEIMA MES

Nombre Profesional:
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Firma:

Nombre Regponsable ¢
Coordinador:
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Flrma:
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Nombre Profesional:

o Gt f M-«/s’féﬂ

Flrma:

Nombre Responsable o
Caoordinador:

(an Udiiacc/ f‘/

Firma:

bral LA

Nombre Profesional;

/ma @fm}/,, Mm/ﬁj

Flrma:

Nombre Responsable o
Coocrdinador:

!O//Lm/éj M of &t

Firma:
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Nombre Profeslonal:

Aﬂg &/m/f é/jrda J.

Firma:

Nombre Responsable o
Coordinador;

AJUme ,,V,,

Firma:

Nombra Profeslonal:

Flrma:

Nombra Responhsable 0
Coordinador:

Flrma;
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S L

Nombre Profeslonal:

Flrma:

Nombre Responsablé s
Coordinador:

Firma:

Nombre Profesional:

Firma:

Nombre Résponsable &
Coordinador:

Firma:

Nombre Profesionat:

Firma:

Nombre Responsaable o
Coordinador:

Firma:

Nombre Profesionat

Firma:

Nombre Responsable o
Coordinador:

Firma:

Nombre Profesional:

Firma:

Nombre Responsable o
Cogrdinador:

Firma:

Nombre Profesional:

Firma:

Nombre Responsable o
Coordinador:

Firma;

Nombre Profesional:

Firma:

Nombre Responsable ¢
Coordinador:

Firma;







