
Cumplimiento Total de Condiciones Indispensables y básicas
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INFORMACIÓN

AMBIENTES ADECUADOS Y SEGUROS

NUTRICIÓN Y SALUBRIDAD

TALENTO HUMANO

GESTIÓN ADMINISTRATIVA

PARTICIPACIÓN

DESARROLLO HUMANO
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NUTRICIÓN Y SALUBRIDAD

TALENTO HUMANO

GESTIÓN ADMINISTRATIVA
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36,08%

43,37%

77,07%

18,42%

23,68%

61,61%

37,87%

15,91%

33,52%
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31,58%

2,63%

87,10%

61,54%

63,92%

56,63%

22,93%

81,58%

76,32%

38,39%

62,13%

84,09%

66,48%

40,00%

68,42%

97,37%
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Cumplimiento de Condiciones Básicas Nutrición y Salubridad

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00% 100,00%

1.1.1.2. Si atienda niños y niñas menores de 2 años de edad, promueve, apoya y 
protege la lactancia materna exclusiva para niños y niñas de 0 a 6 meses de edad …

1.1.1.4. Elabora y aplica un CICLO DE MENÚS de mínimo 4 semanas, acorde con 
las características del grupo poblacional a atender y los tiempos de comida a …

1.1.1.8 Una vez conformado el ciclo de menús, se realiza el ANÁLISIS 
CUANTITATIVO DIARIO, para garantizar la calidad nutricional, teniendo en …

1.1.1.9. La elaboración de la minuta patrón, ciclo de menús y análisis 
cuantitativo, es realizada por un profesional en Nutrición y Dietética.

1.1.2.12. El proceso de capacitación es desarrollado por profesional en Nutrición y 
Dietética.

1.1.2.4. Cuando se identifican casos de malnutrición, el (la) profesional 
Nutricionista-Dietista referencia los casos a El comedor de salud …

1.1.2.5. Para la toma de medidas antropométricas, se cuenta con los equipos 
necesarios

1.1.2.7. Las actividades de la capacitación son diseñadas con Fines 
especificos, Cronograma, Responsables

1.2.2.1. Se tiene documentado un protocolo de buenas prácticas respecto a los 
siguientes procesos, conforme a lo establecido en la normatividad vigente

1.2.3.2. Se evidencia la implementación de prácticas adecuadas de limpieza y 
desinfección 

1.2.3.3. Se evidencia la implementación de prácticas adecuadas de manejo de 
residuos sólidos y líquidos 

1.2.3.4. Se evidencia la implementación de prácticas adecuadas de control integral 
de plagas.

1.2.3.7. Se realizan evaluaciones periódicas al cumplimiento del Plan de 
Saneamiento Básico,, sn listas de chequeo y/o certificados de ejecución de …

54,55%

31,58%

94,74%

31,58%

10,81%

21,62%

81,58%

8,33%

47,37%

23,68%

23,68%
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5,26%

45,45%

68,42%

5,26%

68,42%

89,19%

78,38%

18,42%
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76,32%
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Cumplimiento de Condiciones Indispensables Nutrición y Salubridad

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00% 100,00%

1.1.1.1. Minuta patrón 

1.1.2.1. Realiza mediciones antropométricas a la totalidad de los participantes 
activos

1.1.2.2 La toma de mediciones antropométricas son realizadas por el personal del 
operador que ha recibido la capacitación y línea técnica respectiva por parte de …

1.2.1.1. Cuenta con acta de visita con concepto higiénico sanitario favorable 
emitido por autoridad competente, con fecha no superior a un año

1.2.2. Si el servicio de alimentos se presta a través de tercero, cuenta con 
concepto higiénico sanitario favorable del proveedor, emitido por autoridad …

1.2.2.2. Los alimentos se encuentran almacenados en las siguientes condiciones

1.2.2.3. Los alimentos se observan con fecha de vencimiento vigente

1.2.2.4. Los alimentos se encuentran sin signos de infestación(huecos, restos de 
insectos y excrementos)

1.2.2.7. El personal manipulador de alimentos cuenta con constancia vigente de 
asistencia a curso de educación sanitaria de la SDS.

1.2.2.8. El Personal que manipula alimentos cuenta con certificado médico anual y 
disgnósticos sintomático respiratorio y de piel

1.2.3.1 . Tiene documentado e implementado El Plan de Saneamiento Básico.

1.2.3.5. Se evidencia la implementación de prácticas adecuadas de 
abastecimientode agua potable.

1.1.2.6. Se planean, desarrollan y evaluan acciones educativas, que promuevan y 
fortalecan los conocimientos en estilos de vida saludable (actividad …

78,95%

2,63%

10,53%

39,47%

54,55%

2,63%

2,63%

5,26%

10,53%

2,63%

5,41%

21,05%

97,37%

89,47%
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45,45%
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97,37%

97,37%
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Cumplimiento de Condiciones Básicas Ambientes Adecuados y Seguros

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00% 100,00%

2.2.1.2. Ventanas, Puertas 

2.2.1. El acceso al comedor comunitario y alrededores se mantienen limpios, libres de 
acumulación de basuras y focos de insalubridad que representen riesgos potenciales …

2.2.1.1. Iluminación y ventilación

2.2.1.3. Muros, Pisos y Techos

2.2.1.5 Salón Comedor

2.2.2. Cuenta para su funcionamiento con área delimitada y acceso independiente y 
exclusivo

2.2.2.1 Áreas De Servicios

2.2.2.1.4. Escaleras

2.3.10. Mobiliario del Área para Inclusor

2.3.11. Cuenta con un botiquín teniendo en cuenta la normatividad vigente Resolución 
705 de 2007 de la Secretaría de Salud.

2.3.12. Depósito de Basuras

2.3.9. Mobiliario del área Administrativa o coordinación

2.4.1.1. Cuenta con un Plan Integral de Atención de Emergencias.

55,56%

7,89%

26,32%

60,53%

13,16%

7,89%

8,11%

41,67%

34,21%

36,84%

21,05%

28,95%

63,16%

44,44%

92,11%
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92,11%

91,89%
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Cumplimiento de Condiciones Básicas Ambientes Adecuados y Seguros

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00% 100,00%

2.4.2 Garantía De Las Condiciones De Seguridad Humana

2.4.2.25. Administración de los Botiquines

2.4.2.4 Medidas De Seguridad Para Prevención De Accidentes Al Interior Del Comedor 
Comunitario 

2.4.2.4.31. Medidas de seguridad para el uso de gas natural o propano

2.4.2.4.47. Cumple con medidas de seguridad - La iluminación artificial de las áreas de 
preparación.

2.4.2.4.48. Cumple con las medidas de seguridad Ventanas y vidrios

2.4.2.4.51. Puertas

2.4.2.4.53. Pisos

2.4.2.4.56. Muros

2.4.2.4.57.Techos

2.4.2.4.65. Servicios domiciliarios, Instalaciones eléctricas e iluminación

2.4.2.4.67.Condiciones de Seguridad Área administrativa

2.4.2.4.71. Salon Comedor

92,11%

65,79%

68,42%

18,42%

25,71%

97,30%

8,33%

34,21%

76,67%

27,59%

10,53%

68,42%

7,89%

7,89%

34,21%

31,58%

81,58%

74,29%

2,70%

91,67%

65,79%

23,33%

72,41%

89,47%

31,58%

92,11%
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Cumplimiento Condiciones Indispensables Ambientes Adecuados y 
Seguros

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00% 100,00%

2.1.1. Cumplimiento servicios públicos

2.2.1.2 Baños

2.2.1.4. En el espacio destinado para la cocina esta distribuido físicamente o …

2.2.1.8. Área de Almacenamiento

2.4.2.1. Cuenta con visita y Concepto Técnico vigente de la UAE del Cuerpo …

2.4.2.1.13 Frente a Materiales inflamables y combustibles

2.4.2.1.17. Garantiza el buen estado y funcionamiento de las instalaciones …

2.4.2.1.4. Documenta e implementa un Plan de Prevención de Accidentes

2.4.2.1.6. Cuenta con el Plan de Emergencias

2.4.2.1.7. Tiene el Directorio de emergencias

2.4.2.1.8. Frente a sistemas de protección

2.4.2.20 Estrategias de seguridad en el desarrollo de las actividades del …

2.4.2.4.1. Cuenta con un Plan de Prevención de Accidentes.

2.4.2.4.21 Medidas contra Descargas Eléctricas

2.4.2.4.33. Medidas con respecto a las sustancias peligrosas

2.4.2.4.58. Escaleras

2.4.2.4.6. Medidas contra Incendios

2.4.2.4.63. Corredores

2.4.2.4.68. Área de servicios

15,79%

52,63%

13,16%

28,95%

89,47%

8,33%

18,42%

65,79%

80,00%

43,24%

21,05%

55,56%

68,42%

28,95%

18,42%

36,36%

22,86%

36,67%

15,79%

84,21%

47,37%

86,84%

71,05%

10,53%

91,67%

81,58%

34,21%

20,00%

56,76%

78,95%

44,44%

31,58%

71,05%

81,58%

63,64%

77,14%

63,33%

84,21%
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Cumplimiento de Condiciones Básicas Talento Humano

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00% 100,00%

3.1.5 Cuenta con un profesional en el área administrativa que realiza la 
coordinación general.

3.2.1. Los Profesionales En Ciencias Sociales, Humanas O Económicas tienen 
una experiencia minima de 2 años.

3.2.2. El Profesional en el area administrativa tienen una experiencia minima 
de 2 años.

3.2.5. Todo el Talento Humano del Comedor Comunitario cuenta con Pasado 
Judicial vigente e inscripción en el Sistema de Seguridad Social vigente

3.2.6. Cuenta con Talento Humano capacitado en curso basico de primeros 
auxilios

3.2.7. El comedor cuenta con TalentoHumano capacitado en curso de primer 
respondiente

3.3. GESTION DEL TALENTO HUMANO

30,30%

18,42%

23,68%

59,46%

66,67%

66,67%

76,32%

69,70%

81,58%

76,32%

40,54%

33,33%

33,33%

23,68%
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Cumplimiento de Condiciones Indispensables Talento Humano

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00% 100,00%

3.1.1. EL comedor comunitario cuenta con un Coordinador Profesional En Ciencias 
Sociales, Humanas ó Económicas que realice las actividades de inclusion social.

3.1.2. Cuenta como mínimo con estas horas de apoyo de un Profesional en 
Nutrición

3.1.3. Cuenta con auxiliar de Servicios generales.

3.2.4. Todo el personal que realiza actividades de manipulación, preparación y 
distribución de alimentos en el Comedor Comunitario cuenta con la certificación 
vigente del curso de educación sanitaria en manejo adecuado de alimentos, de 

acuerdo con la norma

3.2.3. Todo el personal que realiza actividades de manipulación, preparación y 
distribución de alimentos en el Comedor comunitario cuenta con la certificación 
del examen médico general anual, con diagnóstico del sintomático respiratorio y 

sintomático de pi

69,44%

80,00%

17,65%

10,53%

30,56%

20,00%

82,35%

100,00%

89,47%
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Cumplimiento de Condiciones Básicas Gestión Administrativa

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00% 100,00%

4.1.1. Identidad Organizacional

4.1.4 Organización Institucional

4.2. M E J O R A M I E N T O C O N T I N U O

4.3.1. Existe un procedimiento para el manejo y conservación de la 
documentación que define los responsables del mismo

4.3.2. Existe una Tabla de Retención de documentos

4.3.3 El comedor cuenta con archivo estruturado minimo en tres categorias

4.3.7. El Talento Humano y los participantes del comedor comunitario cuentan 
con carné de identificación o el documento que haga sus veces.

86,84%

92,11%

92,11%

65,79%

84,21%

42,11%

76,32%

13,16%

7,89%

7,89%

34,21%

15,79%

57,89%

23,68%
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Cumplimiento de Condiciones Indispensables Gestión Administrativa

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00%100,00%

4.3.4. El Archivo de documentos del talento humano se encuentra con todos los 
documentos establecidos por la normatiidad vigente.

4.3.5. El Archivo de administrativo se encuentra completo

4.3.6.los documentos relativos al cumplimiento de estandares de calidad se 
encuentran completos.

39,47%

77,78%

63,89%

60,53%

22,22%

36,11%
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Cumplimiento de Condición Básicas Desarrollo Humano

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00% 100,00%

5.2. Formación

5.3. Gestión de Alternativas para capacitación y generación de ingresos 

31,58%

15,79%

68,42%

84,21%
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Cumplimiento de Condición Indispensables Desarrollo 
Humano

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00% 100,00%

5.1. Actividades de sensibilización

2,63% 97,37%
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Cumplimiento de Condición Básicas Participación

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00% 100,00%

6.1. Inclusión Social

6.2. Participación Activa
36,84%

100,00%

63,16%
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Cumplimiento de Condición Indispensables Participación

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00% 100,00%

6.3 Corresponsabilidad

31,58% 68,42%
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Cumplimiento de Condición Básicas Información

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00% 100,00%

7.1.1. El Comedor Cuenta con Sistema de Información que proporcione datos 
actualizados

7.1.2. La inclusion de informacion esta permanentemente organizado, actualizado y 
disponible.

7.1.20.El Comedor cuenta con un archivo físico de copia de las cédulas y 
documentos aportados por los participantes, organizado de tal manera que permita 

su rápida consulta y la adecuada conservación

7.1.3.Se tienen definidos los responsables de la inclusión de la información en el 
Sistema de Información

7.1.4. Se tienen establecidos los tiempos máximo para la inclusión de la información 
en el Sistema de Información

7.1.5. Se tiene definido e implementado el procedimiento para realización de las 
copias de seguridad del Sistema de Información y su respectiva custodia

7.1.6. El Sistema de Información permite conocer en forma inmediata y veraz la 
cobertura del servicio, la demanda total y la demanda insatisfecha

7.1.7. El Sistema de Información incluye la medida de indicadores de 
eficacia, eficiencia y efectividad de los planes y programas desarrollados en 

cumplimiento de la misión del Comedor.

7.1.8. El Administrador del Comedor. o quien haga sus veces, realiza revisión y 
análisis de la información mensualmente, de lo cual deja el soporte respectivo.

2,63%

13,51%

7,89%

15,79%

10,53%

42,11%

23,68%

97,37%

100,00%

86,49%

100,00%

92,11%

84,21%
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57,89%

76,32%
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Cumplimiento de Condición Indispensables Información

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00% 100,00%

7.1.9. Cuenta en su Sistema de Información con un registro de los participantes incluyendo 
los datos mínimos de identificación y la familia 

7.2. INSCRIPCION Y REGISTRO UNICO DE PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES-R.U.P.S.S.-

7.2.1.Cuenta con el Registro único de prestador de servicios sociales - R.U.P.S.S.)

2,63%

89,19%

94,59%

97,37%

10,81%

5,41%
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