CAITANA DSl BTRCRACION BOCML

Acaois warce
08 0S0TA 6

PRI DE

SOCIALES
FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Codigo: FOR-PSS-248

Versidn: 1

Fecha: Memo [202303942 - 20/12/2023
Pégina: 1 de §

SUBDIRECCION LOCAL: Nlo ap l rca

4 4 a -] 4 P I
SERVICIO SocIALMODALIDAD: ( omunided (U] unoaooreraTVA: LS Kol [ €]
|

D!RECCION:

Vereds Subia Norfe Finca JIrlands

[ferovo: 322 SOB8SZ23 8 )

OPERADOR: Mo Hietnias

(dd/mm/aa)
FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO
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[marzo:

[reri:

MAYO:

wno: L8 J6G /29 o Zlfo7 [2024)

Jacosto.29[0B/2d [sePnemers /A f2c

octuere: 2/ fo 2024

NOVIEMBRE:

DICIEMBRE. |

(d/mmaasa) (}9/09/2" 23

CONCEPTO

Lowno bl "R

Q5L era:

SUBRED

(dd/mm/aaaa)

CONCEPTO

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

No.
ACTA:

1. INFRAESTRUCTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb

Mar Abr May

Jun

Ju | A

Nov Dic OBSERVACIONES

C/NC/
NA

CINC/|
NA

C/INC/[C/NC/CINC
NA NA NA

CINC/

C/NCI/|CINC/
NA NA

~

CINCI|CINC/

3
3

El establecimiento estd ubicado en sitio seco, no Inundable y
tereno de facil drenaje. No exislen riesgos de conlaminacién para
ol servicio de alimenios debido a las condiciones sanitarias de los
alrededores de Ia edificacién

> |E3|¢

Las dreas del servicio de se encuentran

Las instalaciones estdn protegidas contra entrada de polvo, lluvia,
suciedad, otros contaminantet y el ingreso de plugas y anitnales

asegurados y en buen estado,

domésticos. Los sifones o rejilas de drenaje se encuentran|

c
C
e

Ias ventanas y puertas, son de material que no generan|
sustancias 10xicas, resistentes, no porosas y con acabados libres
Oe grietas o deflectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. Los|
vidrios se eiicuentran en buen estado, cublerios con pelicula de
seguridad o algin elemento para prevenic al estallido.

Cuenta con ventilacién directa o indirecta sin generar incomodidad
del personal, previene la condensacion del vapor, polvo y facilita la
remocién del calor. Las (1] proteg con|
mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de material no
cormosivo y facilita su limpieza.

C 1B |ICIO[D

DO

Los plsos, paredes y techos son de maleriales que no generan
sustancias toxicas, resislentes, no porosos, impermeables, no

., no y con libres de grietas o
defeclos que dificulten |a limpieza y desinfeccién, Cuenta con
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las dreas de|
preparacién y almacenamiento de alimentos. Los pisos se|
mantienen sin exceso de humedad. Asl mismo; las estructuras|
com) rias cum) con lo anteriorments descrito.

IR s B N e

O | P NDO|A|ND kR

2. PLAN DE SANEAMIENTO

Feb

OBSERVACIONES

21

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento
ajustado a la unidad operativa y actualizado con los
programas eslablecidos tales como manejo de agua,
limpieza y i6n, control de y manejo de
residuos sélidos.

22

Se d los prog: del plan de
to y s& veril el dili ) de los
formatos.

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

2.4

El suministro de agua y su presién es adecuado para lodas
las operaciones

25

Cuenta con tanque de aimacenamiento de sgua potable, el
agua estd en constante circulacién. (acueducto-tanque-
puntos suministro)

26

El tanque de almacenamiento de agua est4 protegido y es de
capacidad suficiente para un dia de operacién,

27

Se limpla y desinfecta periédicamente (minimo cada 8
meses), Control de lavado de tanques de aimacenamiento de
agua.(Verificar la autorizacién de la empresa para realizar
esta acti el i de imk del tanque,
con las respectivas fichas técnicas de los productos

utllizados)

N >IN | kg
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28

La unidad operativa cuenta con canecas con hpl y bolu de
color de rdo a los resid
del drea del servicio de alimentacién frawomammln

29

La unidad operativa cuenta con drea de almacenamiento
temporal de residuos sélidos, en buenas condiciones
higiénico sanitarias y separada del servicio de

C

&

210

alimentacion.
Existe drea nxemm plrn los pmduaoa qulvmcon utilizados
N L) » GOOW como

b yr dores, los p Imicos se
|encuentran dabldnmemn rutulldo- y blio lave.
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2.11 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad
operativa (gasolina, alcohol) C d {\ C C
Control de Fumigacion. (mhdomr la fecha de fumigacion, si 3
2.12 |se realizé esta a idad de la unidad c C C C
operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC/|CINCI[CINCI/|C/NC/|CINCI[CINCI|CINCI[CINCI|CINCI|C/NCI|CINCICINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por
31 |ia SOIS para los participantes C c C C_ C
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el H
32 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el c C c C C i
aporte nutricional establecido en la minuta . i
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a ko H
33 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato (' Z c C C |
peccién plan de de por ).
Las de los ali cumplen con
3.4 |los criterios nhb-loddo-porllsbls (aplicar formato evaluacion C C‘ C C\ C
de caracteristicas organolépticas).
El personal manipulador conoce y estd pendients de solicitar el
28 |Rmmmmaummmyupoucmmmmnqu-, Nf\ (VR Nk NA NA
ammwm.mmmuuuaumms
ss e cCle|Cle|c
3 ptmumddumdommidwulypmolnqlnnp-dﬁww
participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Od bic o CIONES
C/NC/|CINCI/|CINC/CINCIHCINC/|CINCI/|CINCI|CINC/|CINC/|CINCI|CINCI|CINC/
NA | NA NA NA NA NA NA NA NA NA

41

El permonal manipulador de alimentos tiene certificado médico y
mﬂnp-ribdtm-wnmu asl como, Hoja de Vida actualizada

a

44

la Rnoludén 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacién
sea minimo de 10 horas anuales.

liegue a la unidad operativa i
s.lomml.umldnmulmownhuww\n qwuuvnn
42 he que =
B por los L] qm [ heridas Iritack
cuténeas o diarrea.
Elwm'-mhm-mnmblrmqu-mﬂiqwnmplmm
43 y para el personal manipulador|
de alimentos.
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que
ol plan ds ' continuo y p acorde a

45

Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de
color claro, impio y calzado cermado.

46

Los hacen uso y de los

i6n (gomo, desechable, acorde a
hmmm)ammhn-m dolnlwmdndn
a cargo.

47

Les manos de los manipuladores sa encuentran limpias y sin
joyas; las ufas estén cortas y sin esmalle.

48

Los empleados evitan pricticas como comer, beber, o fumar en las
éreas de almacenamiento, preparacién, servido o en donde exista
riesgo de contaminacién del alimento.
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49

Los nipul ®s se lavany las manos de acuerdo al
protocolo de lavado de manos en cada cambio de aclivided y
antes de entrar en contacto con loa alimentos.

C

C

C

4.10

Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
alimentacién cuenta con elementos de proleccién como goro,

tapabocas y bata.

C

¢

C

N

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
(CINC/|C/NC/|C/NC/[C/NCI/|C/NC/|CINCI|CINC/[CINC/[CINC/|CINC/CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
54 Los alimentos se reciben en un lugar limplo y en condiciones que Q
7 eviten su contaminacién, alteracidn y dafios Msicos. (, c C
52 |Durante ol proceso de descargue de alimentos desde el carmol (l c C C
* dor se evita el de estos con el piso. C.
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53

Se inspeccionan los slimentos @ insumos, para determinar si

p con las X en las fichas
lécnicas. Se resliza verificacion de la calidad y cantided de los|
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los slimentos segln|
normatividad vigents.

G

54

Se verifican las temperaturas de los alimentos de sito riesgo
durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de
vencimiento de los productos.

55

Se verifica el psso de los alimentos recibidos empleando las
bésculas y realizando el conteo oportuno.

Se devuelven los alimenlos que no cumplen con las|
especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la
anotacién pertinente en la remisién

57

Se realiza ol diligenciamiento del formato de Recepcion de|
alimentos.

@
C

G
@

58

Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la)
recepcién de alimentos (béscula, gramera, termémetro |
canastillas).

C

Qlolan |
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Nov Dic
8. ALMACENAMIENTO A May o e ) S o OBSERVACIONES
CINC/|CINC/|CINC/|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCICINC/CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo mi ico (ldcteos y
8.1 [etc) son aimacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos| C C C C
assgurando cadena de frio, temperatura méaxima 6 °C. C
62 El érea de iento se limpia, proleg| de|
"4 linsectos o slementos que pusdan contaminar los alimentos. p 6 C C (
Se simacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de|
6.3 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacién y| c C C C C
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En. | Feb May [ dun | M Sep | O e OBSERVACIONES
C/NCI|CINCI|CINC/|CINCI|CINCIHCINCI|CINCICINCI/|CINCI|CINC/CINCI|CINCI/|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

64

Se realza sseo y desinfeccién semanal del cuaro de
para evitar la py de plagas.

G

C

Q

&

Existen estantes suficientes y en buen estado para el

de los y se faclita su lmpleza y
circulacién de asire, los slimentos estdn dispuestos sobre palés of
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo mencs|
15 centimetros de manera que se permita la Inspeccién, limpleza y|
fumigacién, sl es el caso.

C

€

C
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m“—ymmmmu
as .
et aggpesne Rypolloppurs-iliogy v Y C C C C
desinfectados antes de su Uso.
a7 Los productos en Simacenamient estén rotulsdos con nombre | C/ C C
focha Ge vencimients, lote cuando apiqus. 6
o |5 v of formato contro ce prmerss anirades y primerss sakis C ¢
s con el fin de garantizar la rotacién de los productos L
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION Fob | Mw | Abv dn | Ji | Ag | Sep | Odd | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINCI[CINCI{CINCI|CINCICINCI|CINGICINCICINCICINCI|CINCICINCICINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
69 La capacidad del equipo ®s suficiente para la frecuencia of )
Los equpos de Refrig y G » -
610 pera ontre 0°C 8 4°C y| (: (7/ C C
Cumalunr-'eram 0
Lr.n oquipos de
en -maumbuﬂnmmdm C C
de la tsmperatura del equipo. ] (f\
€.12 [Se lavan y desinfectan los squipos. cads 8 dias ( C (\ C_ C
Los equipos de refrig yo 360 se
8.13 |organizados; En congelacin: cames crudas, on refrigeracidn:
ummmn-mmmmmyw- C
&Wndmmummmm c C C(
8.4 Yy control de de equipos de congelacitn
hmuhﬁw!mmdﬁ
Los [ on s original o
n.lsmm-w.lwd.,_m“ (! LCC C
Los productos cdmicos se Bevan a sn|
s18 4 refrigeracidn o congelacidn) C C C C C
Los alim que
sy temperatura menor de 6°C. e oy & C C C C
.18 [LO% Mecipienies o on donde se loa al Is C
: tapecon y C c
Se realza o procesc de Q! a uns
e e T S R i c |¢ |c|C|C
congelados a
de 24 horas antes de su preparacién. ot
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, ;R:T;A:moupoccm. SERVIDO Y Fob | Mar | Abe | May | Jn | s | Ag o | Nov | De OBSERVACIONES
C/NC/|CING/|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINC/ flcINCI|CINCI|CINC/]
NA [ NA [ Na [ N NA | NA

74

Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y
continuaments, con el fin de que no se produzcan retrssos)
Wumumum

72

emwmumwmam
mwumammmwmm
evitando pérdicas de alimentos.

73

El personal reaiiza o oportuno del
mmam,mam

T4

El personal manipulador de alimentos verifica |a fecha de

ylas fisicas y 4 bptimas
de los alimentos que van a sef preparados o entregados sin previal
coccién,

75

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las|

primas y utensilios antes de 8l proceso|
seg0n La tabia de solucién del plan de Y|
se diigencia el formato pertinente,

78

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores 8|
Nﬁmmhwhw (>6°C y <60°C).
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77

mmcmmm“mp que nol

Mma-mnww mll‘c

78

El personal reskza ol dilig: oportuno del
formato Preparacidn de slimaniocs.

79

e dador jouls  con

El personal
evitando sl contacto directo con las mance

7.0

El personal manipulador hace lavado y desinfeccin de las
superficies, eqUIPCs y Menaje LIkzados antes y despuds de cada
proceso.

RN aN s N i)

™

En un lapso de empo No mayor & 5§ minutos se trasiadan los|
slmentos preperados desde ol sitio de coccidn hasta of drea de)
3ervido yfo distribucion.

T12

El personal manipulador durents el servido y distribucidn 8 los|

S IRRRE

N M |n|NP

de dads por el a cargo del|
p de
Durante la nper de pr rias
7.13 |se mantienen en un rango menor © igual 8°C y las preparaciones C C C
e on una mayor 8 60°C.
En el ol Oe hacen uso|
744 |permanente y sllu de pr (gorro,) Q

‘mw)ym\nmmmymm
los participanties y profesionales.

Sl = [ olalRiol

(5> [ | D [O]oQele

NIVEL IMPLIMIENTO
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb Mar Abr May Y] Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINCI[CINCI|CINCI|CINCI|CINC/|CINC/|CINCI[CINCI|CINCI|CINCI[CINCI|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los equipos, mesas y en ol
manejo de slimentos contacto directo con el simento son de|
material sanitano, de fécl kmpieza y desinfeccidn, no tienen|
g4 |Pinturss u otro tipo de material desprendibie que represents un (L C C
"1 |nesgo para Is inocuidad del siimento. Los squipos del servicio de| C
on bptimas de 8880 Y|
|desinfeccion. La unidad operstiva cuenta con los equipos,
utensilios y menaje para prestar el senvicio.
meﬂ-m 8¢ mantienen limpios y organizados. El
P de Empieza, 6n y secado del menaje se realiza
de acuerdo con o establecido en el plan de saneamiento de la|
82 unidad operativa. Verifique que no se utilice toallas de tela para el C
secado. El menaje se mln en un recipients o #3pacio
on busnss fetyue
wamhm«mwammu
per de que ol uo-dop-rnqu- C
83 e p los sl (4ren de ( '
messs y sillas estén impiss y para los
E] proceso de descomide se resiiza segun las indicaciones del c C Q
84 érea ambiental, garantizando un comecto destino final. ( C
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION p “olvcio CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(G/mm/ssas) f(brcﬂ -&J;U'f EMPRESA ﬁ‘(“bfﬂ! SANTARID —ayaygé,e EMPRESA (&d/mmvassa)
FECHA FUMIGACION CONC! FECHA DEL CONCEPTO
Wm) EMPRESA nnv?:u.'? EMPRESA (dd/mm/assa)
FECHA WVADO DE TANQUE DE CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
%‘?w“ ) EMPRESA SANITARIO EMPRESA (dd/mm/asss)
CONCEPT FECHA DEL CONCEPTO
FECHA DOS @) LAV ET 0E EMPRESA smnm-g EMPRESA (64/mm/asss)

AGUA (dd/mm/aaaa)
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