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\ CONCEPTO CAPUMINTO ACTA SUBRED
NIVEL DE CUMPUMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En Fed | Mar A | May | an J4 A Sep | O Nov O OBSERVACIONES
CINC|C/INC|CINC|C/NC|CINC|CINC|C/NC|C/NC|CINC|C/NC|C/NC|C/NC
INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | /TNA
[E csabkcamicnio cstd Whicado oh w0 soco. MO Nundable y|
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12 |Las arcas del senvicio do so c Q.‘ c c
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13 y ¢ ingreso de plogas y animales{ c
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?mﬁhchmmw
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n ves de grietas o
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‘mm yma-mg C C
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NNVEL DE CUMPUMIENTO
2. PLAN DE SANEAMENTO En Feb Mar Abr | May | Jn Y A Seo Ot Nov Dc OBSERVACIONES

CINC|CI/NC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|C/NC|CINC|C/NC|C/INC|CINC
INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA
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do a la unicad operativa y actualizado con los

26 El tanque de almacenamiento de agua estd protegido y es
e capacidad suficientc para un dia de operacién.
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meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento
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ullizados)
La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
28 |color son
e phogrrpestiebgp e rnrt oo b tay i C C C
La uridad operativa cuenta con drea de almacenamiento
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMENTO
En | Feb | Mar | Abe | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | De
LEERONLINIEL/ON cirlecr|cr|cr|cr|eci|cr|ecr|cr|fcr|cr|cs oeevACKIES:
NC/|NCr|Ncr|Ncr|NCr|NCI|NCTINCr | N NCr| Ner | Ne
NA | NA L NA | NA I NA I NA L NA L NA I NA I NA | NA L NA
jT o
a médico y “C
"ummammm (" (__c
cwumom.nud;mb
42 ente de por kos|C C C C
43 |un de
rs et s c|Cle
de akmentos cuentan con a3
44 ""’l’-mmd;u«wc c
Continuo y permanente acorde a la Resolucidn) O C
2674 de 2013 y se. esta formacdn
Los de utikzan
43 | completo, de color claro, kmpio y catzado cerrado. | c|c|e
c)d|¢
c| |C
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NIVEL DE CUMPLMIENTO
En | Feb | Mar | Abe | May Jui | Ag | Sep | Oct | Nov | D
L c/ilci|ecrler|er|cifer]|crfcifer]|cs| e ORSERVACIONES,
ncr|Ncr|ncr|ncr|Nci|NCr[NC| NG/ NCIINCr | NCE | NC Y
NA NA | NA NA NA | NA | NA | NA
Los alimentos se reciben en un lugar Empio y en|
51 |condiciones que eviten su contaminacién, alteractn |C Q C
y dafios fisicos.
Durante el proceso de descargue de almentos|
52 |desde el carro se evita el de|C C ( C
estos con el piso
[Se msp los. e para)
o con las
5-3Mm~u-mscn¢n° C ( C
|verificacidn de la calidad y cantidad de los
£ L] Cxox-
54 |alo riesgo durante el recho ( 4 °C +/ 2°C) y se[C Cle C
55 do las y ol L C C
Ton|
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56 [t wche hM.‘__h c C e c
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S5 TSI COT 0% SITEnTSE T SLaNGE 917 Boah| c
58 |estado la de (4
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“NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abe | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | D
6. ALMACENAMENTO ct|lecr|cr|er|cr|ct|ci|er|cr|cr|cr]|cr OBSERVACIONES
NC/|NCr|NCr|NCI|NCr|NCT|NCI|NCT|NC/|NCINCT|NC/
NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA
61 |y etc) son en un Sempo no|C C C(‘
62 |protegida de imsectos o que clclC
63 |caracterisicas de los mismos en siios adecuados cl|lC C
que exflen sy
NIVEL OE CUMPLVMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | D
ALMACENAMIENTO EN SECO crlecr|lci|er|ct|ci|er|cr|eci|ci|cr|er OBSERVACIONES
NC/|NCr|NCr|NCT|NCT|NC/|INCT|NCI|NCI|NCT|NCT| NG
MNA | NA | NA | NA | NA L NA L NA | NA L NA | NA | NA
o TERIE SS8Uy o LSS0
64 |de aimacenamiento para eviar la presencia de|C (¥ (_C
Cl miento de los y se facita sy
Y de aire, los estin|
85 | gupuestos sobre paiés o tarmas kmpias y en buen|C c C C
estado, elevadas del pso por lo menos 1
pary C
los ds una
08 | cteccion spropiada conta la contaminacién) Clc
67 |con nomixe, fecha de vencimiento, lote cuando|C (A4 ¢
68 salidas con el fin de garantizar |a rotacién|C
L."'"".. Ciell
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REFRIGERACION, CONGELACION Y —?,-—
DESCONGELACKON

NC/

NA

NC/|NC/|NC/
NA NA

| Feb | Mar | Abv | May |

| Jul | Aq | Oct | Nov | D |
ci|lcr|ecr|cri|ci|er OBSERVACIONES
NC/|NCrINCI|NCI|NCE| NCr
NA | NA | N | NA | A | A

69 La capacidad del equipo es suficiente para la
- o idad de los -‘--ltpc

Los equipos de Refrigeracion y Congelacidn se|

el
entre 0°C a 4°C y Congelacidn debae)
ser -18°C o menor.

6.10 |

Los equipos de refrigeracin o congelacin se)
|encuentran ubicados asslados de las zonas de)
para evitar el de la

del equipo.

611

6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. c

Los equipos de refrigeracién ylo congelacidn se

En cames|
crudas, en refrigeracién: Mmmﬁ-nc
|refrigeracién, fntas y verduras

_

613

Se regstra en el formato Control de temperatura de|
‘“‘muwy-—uam

1]

615

Lot productos camicos se levan a refigeracidn of

616 | congelacisn inmediatarments se reciben

Los que se

617 almacenan a una lemperatura menor de 6°C

Los recipientes 0 empaques en donde se
los
tapados y rotulados

618

Se realiza el proceso de descongelacién a una
velocdad controlada para evitar el desarrolio de

619 - d
congelados a refrigeracién por un Sempo
de 24 horas antes de su preparacién.
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[55) PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Versn: 1

. FORMATO ACOMPARAMEENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACIGN MENSUAL F"'_“mmz‘

OBSERVACIONES

7. PREAUSTAMIENTO, PREPARACION COCCION, | ER
SERVIDO Y DISTRBUCION c/ cileci|ci|cr|ci|ci|er]er

NC/|NC/|NC/|NC/
NA

§
g
g
8

Las operaciones de produccidn se realizan en
7.1 |orden secuencial y continuamente, con el fin de|C
que no se produzcan refrascs indebidos que
e p CORZaT T

75

76 |espacics superiores a 30 minutos en las|C

Los alimentos ( licteos, jugos, ensaladas, cames)
7.7 |tlas) qu-mm@wdn. 50 manfienan en/C
antes de ser
78 Mwn&!dmc
oportuno del formato Preparacion de alimentos.

79 vtando el directo con las|C

7.10 |desinfeccién de las equipos y

e et s

711 los desde el so|C
de coccidn hasta el drea de servido ylo distribucién.

4 E cumple con las
ﬂzpadolmm;nhs&ughm
T |etario y tipo de dieta ofrecida
conocimientos adquindos

g
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aplicando los
durante la socalzacién

|preparaciones frias se manSienen en un rango)

713 mowmybmﬂbuc (' C (

hacen uso y do de (’ C c
los de (gorvo,
¥ Siene un trato y amable

714

DE CUMPLIMIENTO
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Cricr|yecrjecryer|ecrycrycrycrycr|cr
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81 otro tipo de material desprendble que represente

i
il
E
|
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82 cido en el plan de de la unidad

83 |ouo o espaco para que los parbcpantes|
consuman los alimentos (4rea de consumo). Mesa

E! proceso de descomide se realza segin los|
ck del drea un, C

84 l o C C

.
FECHAUNO (1) DEFUMGACION | 12012004 | EMPRESA [ CONTROL el FAVORABLE CONCEPTO 201122023
2024 __Fuppesa

FOMGACION CONCEPTO FECHA DEL

FECHADOS () OF EXA EMPRESA SANITARIO CONCEPTO

romT— o rrorRoTT
FECHA UNO (1) LAVADO DE 25012024 | EMPRESA | conTRoL | SONEEENO FAVORABLE CONCEPTO 201172023
TANQUE DE AGUA sac

CONCEPTO
FECHA DOS (2) LAVADO DE EMPRESA
TANQUE DE AGUA SANITARIO
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