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€l eslablecimiento estd LOCado en MbO SeCO, NO NUNdabie y
lerreno de facl drenaje No eusten riesgos de contamnaciin pars
¢l senvico de almentos debido » las condiciones santtarias de los
arededores de o edicacidn

N
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Lt instalacones estan protegdes contra entrads de polvo. w?T
suciedad. otros contaminantes y of Ingreso de plagas y arwmales

13
doméstcos Los sfones o rejllas de drenaje se encuentran

C.
C|C|C
CAC

C
12 [Las dreas del servico de almentacidn se encuentran sefalzades C
€

Ol

C
Twm,mg,mamﬂMMNW—.—‘——‘_‘_‘——_’
sustancias 10ncas, resstentes, No porosas y con scabados Rres C C C C C

14 |de grietas o delectos que dficulten la Impiezs y desnfeccdn Los

.
aseuracos y en buen estado.
C

O |
(7

wanos se encuentan en buen estado, cubeerios con pelicuia de ﬂ
seguridad o a'gun elemento pars prevens al estalido

——— ﬁ
Cuenta con ventlacitn drecta 0 Indrecta sin generar ncomoddad
del personal, previene la condensacidn del vapor, polvo y facilta la
15 [remocién del calor. Las abertiras se encuentran protegidas con C C C C Q C C C
malas anb insectos (anjec) en buen estado, de matenal no
cormosnvo y facita su bmpeza
- 0% paos, paredes y [ehiCy ton de malenales Gue No generan | |
sUsiancias toxcas, resistentes, PO porosos. impermeables, no
absorbentes. no cesizantes y con acabados Rxes de gretss o
18 |9efeclos que dfiauten la Impieza y desnfeccién Cuents con c C C C C C C C
unones redondeadss pso-pared y pared-pared de las dreas de
preparacdn y aimacenameento de simentos Los psos se
mantenen sin exceso de humedad Asl mesmo, s estructres
complementanas cumplen con o anterorments descrto ] Sl B . E— -
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La unidad cperativa cuenta con plan de saneamiento
ajustado a3 la unidad operativa y actualizado con o3
21 |programas estadlecicos lales como manejo de agua. C C
impieza y cesinfeccion, control de vectores y manejo de

residucs sohdos
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Se encuentran implementades los programas del plan de
22 |saneamiento y se venfican el comecto ddigenciamiento de C
Ios formates

23 |Elaguautifizada en el establecimiento es potadle I C

24 El suministro de agua y su presion es adecuado para 1odas
las operaciones

Cuenta con tanque ce aimacenamiento ce aQua potadie. el

25 | agua estd en constante cirtulacién. (acueducto-tanque- C C
punios suministro)

26 Ellanque de almacenamient de agua esld protegido y es C

de Capacdad suficente para un dia de operacién

Se limpia y desinfecta peribdicamente (Minimo cada 6
meses), Control de lavado de lanques de almacenamiento
de agua (Venficar 1a autorizacidn de 1a empresa para C C
realizar es1a activicad, el certificado de mantenimiento cel

tanque, con las respectivas fichas {écnicas de los procductos
vtiizacos)
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27

La unidad operativa cyenta con canecas con tapa y bolsa de
28 |colorde acuerdo 2 10s residucs generados y 50N removidos C C

del drea del servicio de alimentacidn frecueniements -—-——l——-—(:———-——
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La unidad cperativa cuenta con area ce almacenamiento
29 lemporal de residuos $47IC0s. en buenas condiciones C
higiénico sanitanas y debidamente separada del serviclo

de alimentacién

Exisie drea exclusiva para los procuttos quimicos
utilizados (detergenties, desinfectantes. plaguicidas)y
210 [e'ementos como escobas, lraperos y recogedores, los C
productos quimicos se encuentran debidamente rctulados y
tao tave
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NO 5o observan combustbies liquidos dentro de 1a unidad
operaliva (gasclina_alcohol)

212

Control de Fumigacion (relacionar Ia fecha de fumigacidn, s
S0 1ea'izd esta actividad de scuerdo a necesidad de la
unidad cperativa)

S

3 APCRTE ALIMENTARIO

OBSERVACIONES

i

El personal manipuador cumple of ciclo de minutas establecido
por la SDIS para los participantes

32

Los intercamblos de alimentos se encuentian autorizados por el
profesional Nutriclorvsta-Dietsta & corgo del servicio asegurando ef
aporie nutnconal establecido en ks minuts patédn

33

+

En la undad cperativa las porciones se srven de scuerdo a ko
eslipJdado en la minuta patrén por grupo de edad (splicar formato
nspecodn plan de muestreo de porciones servidas)

34

Las caracteristicas organclépticas de los aimentos cumplen con
los critenos establecidos por la SDIS (splicar formato evaluscidn
de caracteristicas organciépticas).

3%

Elp«wm«m«youtwodooom;r
Rcmm«mnym«mww

personal manpulador conoce e iImplementa tado de Dwetas
establecido por el profesonal Nutricionsta cuando aplique,
partendo del estado nutricional y patologlas especificas del
parbcpante
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4 PERSONAL MANPULADOR

CINC
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41

EIMMW«MMWNMUJ
controles penddicos vigentes, as! como, MHoja de Vida sctualzads
entregada nmedatamente legue a la unidad cperativa

42

Sobmmbsme&dnmnam:mbspm Que se sepa 0
sospeche que padezca de enfermedad susceptdie de Tansmitrse

por los almentos. o que presente heridas nfectadas, rritaciones
cutdneas o darres

43
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certfiquen e plan de capactacdn continuo Y permanente acorde a

la Resolucdn 2674 de 201] y se Sarantizan que esta formacidn
sea mnmo de 10 horas anuales.

45

Los manpuladores de alimentos wWikizan wylorme completo, de
color claro, kmpio y calzado cemado.

46

Los manpuladores hacen uso permanente Yy #3ecuado de ios
elementos de proteccidn (gormo, tapabocas desechabdle acorde a

18 normatvidad vigente ) durante la reakzacdn de 0% achvdades
a cargo,
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Las manos dcloommum”m,m
joyas, las Ufas eslan cortas y wn esmalle

48
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las dreas de aimacenameents, preparaciin, servido 0 en donde
¢wsta riesgo de conlaminacdn del aimentsy

C
C
e
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49

LmWnudeM«mmmamdo:T
protocolo de lavado de mancs en cada cambio de sctvidad y
anles de entrar en contacto con o alimentos.

410

-
Se observa que 10do el personal que ingresa al servico de
almentastn cuenta con elementos de proteccidn COmo OO,
tapabocas y bata
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NIVEL DE CUMPUMIENTO

S.RECBO
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Los alimentos se reciben en un lugar impio y en condiciones que
eviten su contaminacdn, ateracidn y dafos Mscos
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52

Ourante el proceso de descargue de alimentos desde el camo
Tansportador se evita e contacto de estos con ef pso.

L

C
2

C
C

|

3

5

CINnG
INA |

CINC
I NA

Hells

! Scanned with |
i CamScanner’;


https://v3.camscanner.com/user/download

P R
LR b

.-‘- - 0‘“‘

PROCESD PRESTACKN DE 8 MACION SOCIALES PARA LA BNCLUSYN SOCIAL

FORMATO ACOMPARAMENTD OPERACK N DEL SERACIO DF ALMENTACON WENSUAL

Im Im?

e

LB

TSe rwpeccionan los shmenios & Nsumos. pars delerminal &
cumplen con las especificaciones esiableckdes en las fches
téorvcas Se realza verficacion de la caldad y cantided de e
simentos recibidos Se reviea of rotulado de los alimentos segin
normatividad vigente

54
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r&m&mhhm”n«mmncmmm
drante ol recho ( 4 *C ¢/ 2°C) y »e revisa la fecha de
vencimiento de los productos

Se verifica o peso de loa alimentos rechidos emplesndo las
basculas y reaizando o conteo oportuno

Se dewuehen o ohquuo o cumplen con las
especificaciones establecidas en las fichas lécrcas y 9o resliza le
anotacsdn pertinents en la remmdn

s

-

37

Se reaiza o digenciamiento del formato de
abmentos

Recepcidn de

58
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fecepcidn de  almentos (bdsculs, gramers, lermémetro y
conastilas)
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8. ALMACENAMIENTO

62

L
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«m««olommmmdmym
eic) s0n simacenacos en un empo no mayor & 10 mindos
aseQurando cadena de o, temperatras mixima 6 *C

———

El drea de simacenamients se mantens bmpa, protegida de
Mommmuqnwdm contarmnar los simentos

63

Se aimacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de

0% MisMos en sitos adecusdos que eviten su contaminacidn y
alleracidn.

——

ALMACENAMIENTO EN SECO

o

Se realza ase0 y desnfecodn semanal del cuarto de
aimacenamiento para evitar la presencia de plagas

-+

63

Ersten estantes suficentes y en buen estado pars o
aimacenameento de los productos y se faclita su Impieza y
reudacdn de are, los almentos estdn dspuestos sobre palés o
tanmas implas y en buen estado, elevadas del piso por lo mencs

|$mm'moomaqnupomhw.mny
fumigacién, si es el caso

mmwamm.mrmmmy

desnfectados antes de su uso.

67
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Los producios en almacenamiento estdn rotdados con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando splique

Se leva ol formato control de primeras entracas y primeras saldas
con el fin de garantizar & rotacidn de los productos,
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CBSERVACIONES

OBSERVACIONES

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

—

T

610

61

Tl-os.equpou de Re'ngeracion y Congelacdn se encuentan
funcionando correctamente, pars refrigeracién entre 0°C 4'Cy
Congelacidn debe ser -18°C 0 menor,

Los equpos de refngeracdn 0 congelacidn se encuentan
ubicados aislados de las zonas de cOCCion pars evitar el aumento
de 3 temperatura del equipo.

612

—

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dlas.

T ——

613

Los equipos de refngeracidn y'o congelacdn se encuentran
organzades, En congelacin: cames crudas, en refrigeracién
lacteos, cames crudas en refngeracidn, fntas y verduras

614

SormunmdlwmmCdeuomnuadcemdc

n*wadawmddtnmmcdoomdowbdm
la temperatura de los simentos J veces durante ol dia

613

Jw.

memuummmmuompoqnmcwm
Mmm.mmdtwodohhdmdo
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Los productos cAmicos sq fevan a refrigeracén o congelacion
nmediatamente se rechen °

617

Los almentos Que requieren refigeracidn se almacenan a una
temperaturs mencr de 5°C.

!

618

congelados permanecen tapados y robtados.

+

Lmromocmpummm“nmhohmr

619

108 almentos congelados a refrigeracidn por un Sempo esSmado
de 24 horas antes de su preparacdn.

——

Se reaiza el proceso de descongelacdn a una veloodad,
controlada para evitar ol desarrolo de microorgarusmos paw\dol
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La Capacdad del equipo es suficiente pars la Frecuencis o
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