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SUBDIRECCION LOCAL:

Tenppchito

[sErvIcio sociauMoDALIDAD: wlﬂmfa/t’// o Conplhpflionono operaTVA: A/W/ (2 wféa

DIRECCION: ’7}&0&/71// 528 sy F76-80 [reweron: 2020995
OPERADCR: Fundiair__Tecnolstrze Sur
FECHA: enero:_ A |FEBRERO 1M |MARZO Yz |ABR1L:__£Q1___4__ wavo_ A sunie:_1 9706 /79 [JUUO: L8/06/74
(ddimm/az) AGOSTO: lSEPTIEMBRE. OCTUBRE: NOVIEMBRE; DICIEMBRE: : ]
FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE No. .
miaass CONCEPTO CONPLIENTO AOTA _{susrep
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE No,
(ddmmfasas) CONCEPTO CUMPLIMIENTO AGTA: SUBRED
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1, INFRAESTRUCTURA En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC/|CTNCHCINC/| TINCI|C/NCI[CTNCI[CTNC/|CTNC/|CTNC[CTRETICTNCIICING 7|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
[E—l establecimiento estd ubicado en sillo ssco, no inundable y )
terreno de fécil drenaje. No existen riesgos de contaminacién paraj '3
“ ef serviclo de alimentos debido a las condiciones sanflarias de los N A | WA hA NH L C
alrededores de Ia edificacién i
1.2 |Las Areas del servicio ds se C C
{.a5 instalaclones estdn protegidas contra entrada de polvo, fluvia,
13 sucledad ofros contaminantes y ef ingreso de plagas y animales
* é Los sifones o raJi!las de drenaje se C C
asegurados y en buen estado.
Las ventanas y- puertas, son de material que no generan
sustancias téxicas, resistentes, no porosas y con acabados libres
1.4 [de gristas o defectos que dificulten la limpieza y desinfecclén, Los C C
vidrios se encuenfran en buen estade, cublerlos con pelicula de,
seguridad o algtn elemento para prevenir al estaliido.
Cuenta con venhlacuén directa o indirecta sin generar incomodidad
del p P la del vapor, polvo y facilita Ia
1.5 |remocién del calor. Las se con C C
mailas antiinsectos (anjeo) en buen estado, de material noj
corrosivo y facilita su limpleza.
Tos plsos, paredes y techos Son dé malenales que no generan)
toxicas, no porosos, impearmneables, nol
ne ¥y con ilbres de grietas o
18 defectos que dificulten la limpleza y desinfeccién, Cuenta con C
N uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las 4reas de C
i i de af Los pisos se
mantlenen sin exceso de humedad, Asl mismo; las estrucluras
emantaras cumplen con fo ante; e descrit
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO En Fab Mar Abr May Jun Jul’ Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINCI[CTRCI|CTNCTICTNCI[CTNC/|CTNC/[CTNCI|CTNC /{CINC IJCTNC /|CTRC 1[G TNET .
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La unidad operativa cuenta con plan de i
ajustado a la unidad operativa y actualizado con fos
21 |programas establecidos tales como mansjo de agua, C C
limpleza y desinfeccién, cantrol de vectores y manejo de
residuos sélidos.
Se an impl tados los prog del plan de
2.2 |saneamients y se verifican el correcto diligenciamiento de los C fed
formatos,
2.3 |El agua utiizada en el establecimiento es potable \ C C
24 El suministro de agua y su presién es adecuado para todas
" {las operaciones c C
Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el .,
25 agua astd en ducto-tanque- C e
puntos suministro)
26 El tanque de almacenamiento de agua estd protegido y es C
% |de capacidad suficiente para un dia de operacion, <
Se limpla y desinf riGdi {minimo cada 6
meses), Controf de lavado da tanques de almacenamiento
27 de agua.(Verificar la autorizacién de la empresa para realizar C et
. esta actividad, ! certificado de mantenimiento del tanque,
con las respectivas fichas técnicas de los productos
utilizados)
La unidad operativa cuenta con canecas contapay polsa de
2.8 |color de acuerdo a los residuos generados y son removidos C <
del drea del servicio de alimentacion frecuentemente,




La unidad operativa cuenta con drea de almacenamiento
29 temparal de residuos sohdos en busnas condiciones /,
g higiénico sani d e sep del servicio de C -
alimentacion. \
Ex1sla drea excluslva paralos p{oductos quimxcos utilizados
2.10 (deterg 2 ' F idas) y elementos como .
) ,h‘aperos ¥ recogedores, los productos quimicos se C e
encueniran debidamente rotulados y bajo flave, ~
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211

No se observan combustibles liquidos dentro de )a unidad

™~

operativa (gasolina, alcoho c c
Contral de Fumigacién, (relactonar la fecha de fumlgacwn si \ N
212 |se realiz6 esta activid a idad de la ™~ C c
unidad operativa) .
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3, APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | sep | ot | Nov [ pic OBSERVACIONES
CINC/CINC/ICINC/IC/NCI[CINCI|CINCIICINC HHCTNC/[CTNCHCINC/ICING /|G ING 7
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
3.1 El personal manipulador cumple ef clelo de minutas establecido
" {porla SDIS para los participantes C C
Los i blos de ali izados por el
32 profeslonal Numdonlsla-Dleuﬂa a cargo del servicio asegurando el; C
aporte nuiricional establecido en la minuta patrén, C/
En la unidad oparativa las porciones se sirven de acuerdo a o
33 es(lpulado en Ja minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato C C
P plande da p servidas),
Las de los all plen con
3.4 |los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluac:én C C
de caracteristicas organoléplicas), \
35 El personal manipulador conoce y est4 pendiente de solicitar e
™ |Reporte asistencla de participantes y tipo de dista cuando aplique. C C
[ﬁ personal p conece e imp ot Listado de Dietas
por ef p f cuando aplique, f
38 [ del estado y p p del (.)» C
amcl ante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4, PERSONAL MANIPULADOR . En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jo | Ag | Sep | Oct | Nov | Die OBSERVACIONES
CINC/IC/NCI|CINC fic/NC /e INC HeINe e ING i|c NG He NG | CINC/|C/NGHC INC /i ’
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador de alimentos tisne cerificado médico y|
4.1 |controles periédicos vigentes, asi como, Hoja de Vida' actualizada C C-
entregada inmediatamente legue a la unidad operaliva
Se toman Ias medidas necesarias con fas personas que se sepao
sospechs que padezca de enfe p de ”
42 1oor los all o que p heridas | e { C_
cuténeas o diarrea,
£l contraUste cuenta con registros qus cemﬁquen un plan de :
43 continua y p para el p C C
de alimenlos. -
Los manipuladores de afimentos cuentan con las evidenclas que
44 certifiquen el plan de continuo y acorde a|
" la Resolucitn 2674 de 2013 y se garantizan que esia formacién C C
sea minimo de 10 horas anuales.
45 Los de alt utitizan de -
) color claro, limpio y calzado cemado. C C
Los hacen uso p y ad do de.los
de p (gorro, tap. d acorde ala:
48 nor vigente.) durante-ia reali de las activi a C
cargo.
47 Las manos de los manipuladores se encuentran fimpias y sin|
' Joyas; las uiias estan cortas y sin esmalte, C
Los empleados evitan précticas como comer, beber, o fumar en|
4.8 |las dreas de almacenamiento, preparac!én. servido o en donde C C
exista riesgo de contaminacién del afimento,
Los selavany las manos de acuerdo a} *
49 pmtocolo de favado de manos en cada cambio de actividad y c C
antes de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que lodo el personél que ingresa al servicio de -
4.10 |alimentacién cuenta con.elementos de proteccién como gorro, C C
tapabocas y bata.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5. RECIBC En Feb Mar Abr May Jun Juf Ag Sap Oct Nov Dlc OBSERVACIONES
C/NCICINCH{CINC/JCINC/|GING/|CINC/|C/NC/|C/NC/HCINC/CINC/|CINC/|CINC/| .
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que|
51 eviten su contaminacién, alteracién y dafios fisicos. \ C C
: N
.
52 Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro \
: ° o c lc
se evita el de estos con &} piso. \\
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Se inspeccionan los alimenios e insumos, para determinar si
fen con las espec i ! en las fichas
5.3 Se realiza i6n de la cafidad y cantidad de los C
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segin C
ividad vigente,
Se verifican las temperaturas de los afimentos de alio riesgo| . .
5.4 |duranle ef reclbo ( 4 °C +/ 2'C) y se revisa la fecha de ) C C
i de los productos.
55 ff velnﬁca el. peso de los alimentos recibldos empleando las C C
y el conteo op
Se dewuelven los - alimentos que no cumplen con las|
5.6 lespecificaciones sstablecidas en fas fichas técnicas y se realiza la| C C
l en la remisié,
¥ Se reafiza el diligenciamiento del formato de Recepcién de| \
57 alimentos. - N C C
Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la|
58 pclén ds (bascul 5 y c C
canastiflas),
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
6. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
CINCHGINCI|CINCHCINCICINC/|CINCI|CINCI|CINCI|CINC/|CINCIHCINCICINC/]
NA NA NA NA NA NA -NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alte riesgo microbloléglce (lcteos y cdmicos| ’
8.4 [etc) son almacenados en un tlempo no mayor a 10 minutos C C
asegurando cadena de frio, temperatura méxima 8 *C.
El érea de se fimpla, de
8.2 insactos o elementos que puedan contaminar los alimentos. \\ C C
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de
8.3 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacién y; C C
|alteracién, | k
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NCI|CINCI|CINCHCINCI|CINC/CINC/CINC/|CINC/CINC/HCINCHCING/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
64 Se resliza gseo y desinfeccién semanal del cuato de C
N | para evitar la p da plagas. C
Existen eslantes suficlentes y en buen eostado para el
i de los p y se faciita su limpleza y
65 circulacin de slre, los alimentos estdn dispuestos sobre palés of .
> jtarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos C C
15 centimetros de manera que se permia fa inspacclén, impleza y,
fumigaclén, si es el easo. \
Se utilizan envases y reclp proplados para al Tos
5.6 una p & proplada contra- [a -
4 contaminacién cruzada, estos reciplentes esidn limplos | C C
desinfectados antes de Su uso,
67 Los p tos en estén con nombre, \
" |fecha de vencimiento, lote cuando aplique, \ C- C
6.8 Se lteva el farmato conirol de primeras entradas y primeras salidas| -
¥ Jcon ¢l fin de garantizar la rotacién de los productos. C (&
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
| Ji D
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | Mer | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct } Nov L3 OBSERVAGIONES
CINC/|CINC /JCINC/ICINC/GINCI|CINCIC/NCICINC/|CINCI|CINCHCINCI|CING/
NA NA NA |.NA NA NA NA NA NA -NA NA NA
6.9 La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o C
- necesidad de los alimentos que llegan. C
Los eguipos de F ion y © lacién  se
6.10 lonand para refrl ién entre 0°C a 4°C y| \ 4 ¢
C ién debe ser-18°C ¢ menor.
. Los equipos de i idn o i6n se
811 |ubicados alslados de jas zonas de coccibn para evilar ef aumento \ C C
de la temperatura del equipo.




8.12 |Selavan y desinfectan los equipos, cada 8 dfas. \ C C
Los equipos de refil yio i se
6,13 lorganizades; En congelacién: cames crudas, en refrigeracién:
lacleos, cames crudas en refrigeractén, fadas y verduras
@
Se registra en el formato Gontrol de temperatura de equipos de C C
6.14 |refrigeracidn y control de temperatiiras de equipos de congefacién
1a temperatura de fos alimentos 3 veces durante ol dfa
Los ali se al en su original o ~\
6.15 jadecuadamente, asegurando el registro de la fecha de \ C C -
5.16 Los productos cmicos se llevan a refrigeracién o congefacién
) inmediatamente se reciben C (—
h
Los que requi £ i6n se al a una
817 Hemperatura menor de 6°C. C C
Los o ent donde se if los ali
6.18 pad e s8]
[ tapados y C C‘
Se reafiza el proceso ds d a una veloch
controlada para evitar el de mi -
s.18 fos all & reff por un tiempo C C

de 24 horas antes de su 4
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En | Feb | Mar | Abr | May | dun | Ju | Ag | se ot | Nov | Dic
DISTRIBUGION Y P OBSERVACIONES
C/NCIC/NC/CINCHCINCHCING/ CINC/HCINC/ICINCHCINCCINC/ICING CINC /|
NA L NA L NA | NA | NA L NA | NA [ Na [ NA | NA T NA | NA

74

Las operaciones de produccién se realizan en orden secuencial y
continuamente, con el fin ds que no sa produzcan refrasos

que p el de

C

c

72

El p p ulilizar la por grupo de edad
para calcular 1a cantidad de alimentos que debe utilizar para cada

P ién, evitando pérdidas de

73

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportunio del
formato control de entrada y salida de alimentos,

7.4

El personal manipulador ds alimentos verifica la fecha de

y las fisicas y 4 p
de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
cocclén. i

7.5

El H dor de all realiza la desl én de las
primas y fios antes do | al

segin fa tabla de solucién d det plarn de T Y|
se diligencia el formato pertinente,

7.8

Se evita que los all se por peit
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (»8°C y <60°C).

77

Los allmentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no
cocecion, se en i o

protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C

7.8

El personal manipulador realza el diligenciamiento oportuno del
formato Preparacién de alimentos,

7.8

El pula con ulensilios ad
evitanda el contacto directo con las manos

]

oo

7.10

El personal p hace lavado y desinfecclén de las|
superficies, equipos y menaje utitizados antes y daspués de cada
procaso, .

7.41

En un lapso de tiempo no mayor a § minutos se irasladan los

prep: desde el shio de coccidn hasta el drea de
servido y/o distribucién,

NP 0N

non

742

El personal manipulador durante ef servido y distribucién a fos;
particlpantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS!
segin grupe etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos  adquiridos  durante Ja  soclalizacién  de

de p dada por el op a cargo del

0

743

Durante la distribucién las § de las prep fras
se mantisnen en un range menor o fgual 6°C y las preparaciones

i se enuna p mayor a 80°C.

7.4

En el comedor el p de ali hacen uso

y de los el de p ién {gorro,

p ) ¥ tiene un trato respetuoso y amable hacia
fos parficipantes y profesionales,




NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct MNov Dic OBSERVACIONES
CING/|CING/|CTNCHHCTNC/{CINC/JCINC /[CINC/|CINCIC/NC/HC/NCHACINCHCING/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los equipos, sup mesas y feados en el
manejo de alimentos contacto directo con el alimento son de
material sanitario, de facl limpleza y desinfecclén, no tienen
81 plnturas u olro tipo de material desprendible que represente un C
N tiesgo para la Inaculdad del alimento. Los equipos del servicio de C
i i6n se en éptimas de aseo y)
desinfeccl6n. La unidad operativa cuenta con los equipos,
utenshiios y menaje para prestar el servicio,
Los elementos de cocina, se fimplos y El
p de ) i6n y secado del menaje se realiza
8.2 de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la C C
N unidad operaliva. Verifique que no se utilice toallas de tela para el
secado, Ei menaje se encuenra en un recipiente o espaclo|
&n buenas g it
Antes de Iniclar la distribucién de cada tlempo de comida el
83 |P ] de servicios iza que el espacio para que]
" |les participan los tos (drea de ) c g
mesas y sillas estén limplas y paralos p
84 El proceso de descomide se realiza segin las indicaclones def C C
N 4rea amblental, garantizando un correcto destino final.
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION EMPRESA CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(dd/mm/aaas) SANITARIO EMPRESA (dd/mm/asaa}
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION EMPRESA GONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(dd/mm/aaaa) SANITARIO EMPRESA (dd/mm/aaas)
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE EMPRESA CONCEPTQ FECHA DEL GONCEPTO
AGUA (dd/mm/aaaa) SANITARIO EMPRESA {dd/mnvesaa)
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE EMPRESA CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (dd/mm/aaaa) SANITARIO EMPRESA (dd/mmvaeaa)

CEBoGtADE
SEERETRATE RITE AR SOGI.
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OBSERVACIONES




REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

N Resp ° e Firma: R
N P Firma: - Coordinador;
S d P le o S — Fima: .
N P ! Fima: T . Coordinador; : -
R ° e Firma: e
P fonal Firma: - Coordinador:
R ° Firma:
v ' Firma: Coordinador:
’ P ° e Firma: ——
N F ! ) Firma: = Coordinador; 2 7 — 2
- e ombre Responsabla ¢ % / ?/r | Firma: / g %’:
Nombre Profesional: | 7 0/(/ // 5&//}0 Firma: Coordinador: IR A 4 = 2
(47 (&l Nombre Responsabie o /%Z{‘?WW Firma: E z
: Fima: Coordinador: 7
rombre Profesons! %%/ /2’/&&’720 Nombre Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Fima: Ceordinador;
Nombre Responsable o Firma:
Nembre Profesional; Fima: Coordinador:
Nombre Responsabls o Firma:
Nombre Profesional: Firma: Coordinador:
Nombre Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Flma: Coordinador:
Nombre Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Fima:

Coordinador:




