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fECHA  |ENERG FEBRERO: [marz |

FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE No,
@ \ CONCEPTO CUMPLIMIENTO ACTA: SUBRED
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
, 1. INFRAESTRUCTURA En | Feb | Mar | Abr [ May | Jun | ul Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
| [CTNC|CINC|CINC|CINC|CINC|C/INC|CI/NC|C/NC [C/NC |C/NC
L INA | iNA | sna | N | UNA | iNA | iNA L INA | INA | 2 INA
E! establecimiento estd ublcado en sitio seco, no inundable y)|
1 terreno de fAcll drenaje. No existen riesgos de contaminacién para
11 el senicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los| c_ C
akrededores de la edificacion
12 |Las dreas del servicio de al ion se

mm-hmm"mm-mmumpomm

sedad, otros y el ingreso de plagas y

domesticos. Los sifones o rejillas de drenaje se ntran|
dos y en buen estado.

Las ventanas y puerias, son de material que no generan

toxicas, resi no porosas y con acabados libres
14 |de gnetas o delectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. Los
vidnos se encuentran en buen estado, cublertos con pelicula de
seguridad 0 algun elemento para prevenir al estallido.

C
C
C

Cuenucm i6n directa o indi sin generar i

del p |, previene la i6n del vapor, polvo y facilta la

15 |remocion del calor. Las con

mallas anti<nsectos (anjeo) en buen estado, de mnleda1 no|
corrosivo y facilita su limpieza.

I——Tos pisos, paredes y techos son de maleriales que no generan|

ias loxcas, resi no p impermeables, no|

no desli y con bados libres de grietas o

defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Cuenta con Q‘ (-

C

c 1o 0P

16 uniones ledondudas piso-pared y pared-pared de las dreas de
o de ali Los pisos se

ks b

[

Y
mantienen sin exceso de humedad. Asi mlsma. lns
rias cumplen con lo antefiol L
e

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2. PLAN DE SANEAMIENTO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC[CI/NC|C CINC|C/NC|C/NC|CINC|C/NG|CING|G/NC |[GINC | GINC
INA L /A L /NA L iNA L /NA L UNA L /NA | /NA L /NA | INA ] INA | INA

La unidad operativa cuenta con plan de san
ajustado a la unidad operativa y actualizado con los
21 |programas establecidos tales como manejo de agua, Q (—
limpieza y desinfeccién, control de vectores y manejo de
iduos solidos.
Se encuentran implementados los programas del plan de
22 |saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de
los formatos.

23 |Elaguat enel

imiento es p

El suministro de agua y su presion es adecuado para todas

24 las operaciones

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el
25 agua esta en constante circulacidn. (acueducto-tanque-
puntos suministro)

El tanque de aimacenamiento de agua estd protegido y es

26 de capacidad suficiente para un dia de operacién.

O |C|m
ONn |NniC| e

|Se limpiay d periddi te (minimo cada 6
meses), Control de [avado de tanques de almacenamiento
de agua.(Verificar la autorizacién de la empresa para
realizar esta actividad, el cedtificado de mantenimiento del ( ®
tanque, con las respectivas fichas técnicas de los productos

utilizados)

27

A

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
28 |color de acuerdo a los residuos generados y son removidos C
del &rea del servicio de alimentacion frecuentemente.

N

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

de alimentacion.

Exste area exclusiva para los productos quimicos
ulilizados (detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y K_
210 |elementos como escobas, traperos y recogedores, 10s

productos quimicos se encuentran debidamente rolulados y
bajo liave.

N
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o ——— Pigre 26 &
l 2 ]Nouoouwmumunwmm:ouum C C
] Control de Fumig [ \a fecha de fumig 1
1| 212 |sereanzé esta d de acverdo a idad de la C (
' uridad operativa)
NIVEL DE CUMPUMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jd | Ag | Sep | Oct | Nov | Do OBSERVACIONES
CINC|C/NC|C/INC|CINC|CINC|CINC|C/NC|CINC|CINC|CINC|CINC|C/NC
(NA | INA | sna | ina | INA | INA | INA | INA | INA | INA | iNA | N
3y |E) personal manpusdor cumple el ciclo de Mimias establecido c
por la SDIS pars los paricpantes
Los e por el C
32 yMMﬂ.(«wdﬁmwmd (__
apone ninconal establecido en la minuta patrén.
En la undad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
33 |estputaco en s meta patron por grupo de edad (apicar formato C
wmpecdn plan de muestreo de porciones servidas)
Las de los ak cumplen con)
34 ummquS(me (.
de caracierisbcas organalépcas).
35 |Ef personal manipuador conoce y esth pendente de solcitar el \} P\ h
Reporie ssistencia de participantes y lipo de dieta cuando aplique. ‘ - \A
EMWW.W&M«M
cuando lolwe
3 m«m Yy patologl: &l[\“\&
| BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
—
NIVEL DE CUMPUIMIENTO
4 PERSONAL MANIPULADOR En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINC[CINC|C/NC|CINC|CINC|CINC|C/INC|CINC|[CINC|CINC|CINC|CINC
| INA INA INA INA I NA INA INA | INA | /NA | INA | INA | INA
] de tene certificado médica y
41 |controles perddicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actuakzada (
entregada nmediatamente legue a la unidad operativa C
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o
42 Que de de L
| por los ak . 0 que enle hendas il X Q C
B m-um"
"~ |EV convatsta cuenta con regatios que certfiquen un pian de
43 36n continuo y p para el personal manpulador|
de simentos
mwhnﬁ%mmmmmm
P ifs el plan de continuo y acorde 8 -
hRnohnonzﬂldlZOﬂyumnumlm Q_
sea minnmo de 10 horas enuales (
s Los utiizan me de|
wuduumvuummm C (,
memummww.ymau
| (gorr acorde a
o uwmmumm)ummmwan«u..m‘ C (
_ |acargo
| Las manos de los manpuladores se encuentran kmpias y sin -
L2 |pynulmnesunmsymmle, b C
r, Los empleados ewtan practicas como comer, beber, o fumar en|
| 48 [las sreas de almacenamienio, preparacidn, servido o en donde C
| ensta nesge de conlaminacion del aimento. C
| Los sadores se lavan y desinl las manos de acuerdo al
| 45 |piotocoio de lavado de manos en cada cambio de actvidad y| (‘
antes Ge entrar en contacto con los skmentos. C |
Se observa que 1odo el personal que ingresa al servicio de
410 cuenta con de p como gorro,
|tapabocas y bata <
NIVEL DE CUMPUIMIENTO
5 RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Ju Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINC|[CINC|CINC|C/INC|C/NC|C/INC|CI/NC|CINC|C/INC|C/NC|[CINC|C/NC
/NA | /Na | /Na | /NA | /NA | INA | INA L INA | INA | INA | INA | INA
' Los almenios se recben en un lugar impio y en condiciones que
s evilen su contaminacion, alteracion y danos fisicos. (
52 Dwante el proceso de descargue de simentos desde el carrol Q}
se evita el contacto de estos con el piso. (
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Lo PepeCOONAN lo8 abmenics € ¥mUmos, parn delerminar o
(umpien con s especficacones on les hohas
Jecomas Lo reakza verhcacidn de le cabdad y canindad de los)
avmentos recitadon Se (weina sl roldado de los akmentos segun)
normatvidad vigents

Toe verfican las temperaluins de ks ahmentos de aflo nesgo)
urante € tecbo (4 'C 41 2°C) y se jevisa s foche de

verurmuendn da los (1oducion

Ge verfica e peas do los alimentos fecibidos empleando las
bascuias y reakzando ¢l conleo oportuna

Se Gevushen los almenion que o cumplen Con las
sRpecificacunes eslabiecidas on las fichas lécrycas y oo reakza la
anolaciin perbnento en L femison

oo/

Se teatza el clgenciamiento del lormata de Recepcion de)
shmentos

|5 cuenta con los elemenios necesarios y en buen cstado para 1a

fecopcion  de  akmentos (bAsculs. gramera, lermémetro
canastilas)

6. ALMACENAMIENTO

Feb

CINC
I NA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

Tmmdolulboga geo (Acleos y
elc) son almacenados en un bempo ho m-yuolmlu
ase(uanda cadena do frio, lemperotura maxima 6 °C,

El Mea de s mpra, gida de
nsectos o que puedan loa

L1

Seo almacenan los producios da acuerdo con las caracteristicas de
los mismos en wdios adecuados que eviten su contaminackdn y|
alleiacion

65

ALMACENAMIENTO EN SECO

Feb

GINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

C/INC
INA

CINC
I NA

CINC
INA

CINC
I NA

§ S—

OBSERVACIONES

Sie realza oseo y desmleccdn semanal del cuarlo de
almacanamento para evitar a presencia de plages

Custen  estantes suficientes y en buen ecatado para el
|almacenamionto de los productos y se facita su Bmpreza y|
cuculacidn de aire, los alimentos estdn depuesios solve palés o
arvnas Winplas y en buen eslado, elevadas del piso por lo menos|
15 centimetros de menera qua se permita la Inspeccion, impleza y|
fumigacidn, &l s ol caso.

Se wliizan envases y i para aim fos|

finenda una conra la
comamnocion cruzeda, eslos fecipientes estin Wmpwos Yl
desinleclados anles de su uso.

Los on esiAn con nombre,
fecha de vencimiento, lole cuando aplique.

Se feva ¢l lormalo contiol de primeras entindas y primeras salidas
con el fn de garantzal la 1otacidn de los producios.

|

NNt | M

PLIMIENTO

REF RIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

En

Feb

ol

d

CINC
INA

CINC
INA

C/NC
INA

CINC
INA

~ 0

C/NC

3

CINC
INA

CINC
I'NA

CINC
INA

CINC
I NA

CINC
INA

CINC
I NA

La capacdad del equipo es suficiente para la becuencia o
necesxiad de ks almenios que legan

e

Los equpos de
luncionando mmmm-, para vrMo-naen -nu 0°C s 4°C y|
C debe ser -18°C o menor

Los equpos de relngeracdn o congelacion se encuentan|
utwcedos aslados de las zonas de coccldn para evitar el aumento)
de s lemperatura del equipo

S R O

6R

Se layan y desinlectan los equipos, cada 8 dlas

613

Lov equoos de L ylo e
miganzados; En congelacidn. cames crudas, en refrigeracion
ldctooa, cames crudas en refiigeracidn, ntas y verduras.

Se regisa en of formato Control de temperaturs de equipos de
rufrigeracion y confrol de temperaturas de equipos de congelacidn
la lemperdtua de los slimentos 3 veces dursnte ¢l dia

D P[NP D3

il and

e

en s onginal o d
el tegsto de la lecha de

Los e

vencnfienio

Lus productos cérmicos e lavan -a refrigeiacion o congelecion)
nmedatamente 3¢ reciben

1) e L 40 to 8 unal

lemperatua menor de 6°C.

Luimownwnmblmm

'ic_mundpmmow locid:
cnmpnmdmabd-mwwm
congelados a 3dn por un empo estimado|

o 24 e st 0 i eepencion

Ninin|o|©
Clelelo D
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

PREALISTAMIENTO. PREPARACION .COCCION, SERVIDO Y
DISTRIBUCION

Fed

May | Jun

Jul

A

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC|CINC

INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

OBSERVACIONES

RA

Las operaciones de produccidn se reakzen en orden secuencial y|
contnuamente, con ¢ fin de que no se produzcan revasos)
ides U0 o de m .

C

72

73

El personal manipulador utiizar la asistencia por grupo de edad|
pata celcular la canbdad de olimentos que debe utiizar para cada)
preparscidén, evitando pérdidas de alimentos.

C

El personal v realiza ol
formata control de entiada y salida de amentos.

oportuno del|

T4

cocodn
E! personal P de reskza la !

1$

El personal manipulador de alimentos verfica la fecha de
y las fisicas y oOptimas
de los akmenlos que van 8 ser preparados o entregados sin previa

de las|
antes de & al proceso
del plan de entoy|

pnmas y
segon la tabla de solucién
se dikgencaa e lormalo pertinente,

6°C
e

Se evita que los shmenios se manipulen por espacios superiores a

30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C)
Los N 3 3 c.nuﬁ;d Que no
requieren cocodn, se en i L]

prolegidos antes de ser servidos y a una lemperatwra menor a|

El p reahza el oportuno del
" "

DMl N | nie

79

=]

personal 2 con
evitando el contacto directo con las manos

El personal manpulador hace lavado y desinfeccidn de las
[superficies, equipos y menaje utilrados antes y después de cada
|proceso.

™

En un lapso de tempo no mayor a 5 minulos se asiadan los
akmentos preparados desde el siho de coccidn hasta e drea de
senvido ylo distribucion.

712

seQun Qrupo etano y lipo de diela ofrecida aplicando los|

dquirid durante la  socializacién de
|Estancarizacion de porciones dada por el operador a cargo del
personal mampulador de alimentos.

O lelOPO|INloleolln|]|m |

Durante la dstribucién las de las prep frias
se mamnnmmumwnwolanﬂ‘cthep-um
se enuna mayor a 60°C.

P

o

C
Q
C
C
C

Enﬂcmdwdwmdmumumhmw

de (goro,
wnsmmlynmmnmnmylmm
los particpanies y prolesionales

Cle

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8 EQUIPOS Y UTENSILIOS

En Feb

May Jun

Jul

Ag

C/INC|[CINC

82

" FECHA DOS (2) DE FUMIGACION

Los equpos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de almenlos contacto drecto con &l aimento son de|
materiel

cuenta con los equipos,
ulensiios y menaje para prestar el servicio

INA | INA | INA | INA

C/NC
INA

CINC
INA

CINC

C

INA

CINC

INA

C/INC

I NA

CINC

INA

C/NC

INA

CINC
I NA

OBSERVACIONES

Los elementos de cocina, se mantenen kmpios y organizados. E|

| proceso de Iimpieza, desinfeccion y secado del menaje se reakiza

de acuerdo con lo estableado en el plan de saneamiento de la

umdad operativa. Verifique que no se utiice toallas de tela para el

secado Elmpucm-mmrw.uw
do en buenas higiénico

Anies de nicar la dstibucién de cada bempo de comida el
wwﬂ«mg«mdﬂgﬁﬂﬂlmﬁ%nnu
mn es los (brea de

mmwm;mnh\pu-yvmmspnﬂumm

VFECHA UNO (1) DE FUMIGACION

El proceso de descomide se feakza segun las indicaciones del
Area ambiental garantizando un correcto desting final

Ot /os /’Zozq

(ddmmiaaaa)

EMPRESA(

(SN

el oo

rONO \&\\ <

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dammasas)

1 2loH /202y

(dd/mmiaaaa)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (sdmm/sans)

_l

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (d&/mm/aasa)

Ot /oa /‘2024

EMPRESA

DM‘M\ 8

\CO'CEPID
SANTARND

IQ\\@{C\\)\Q

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd'mmvaaas)

{Uo4 J20z

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (dd/mm/aaaa)

EMPRESA

SANITARIO

FECHA DEL CONCEFTO
EMPRESA (odmm/ssaa)
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N REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

A 1 N + - —
Nombre Profesional: \‘)Ql ena M dn 4_,(4: Firma \Dw i_/\ /\ s ~m‘-’\oﬁ Firma; e\ V.
Nombre Prolesional ! Firma A m,;,,,;w" oo N Firma:
Nombre Prolesional Feme: rN&'nEe R bl o e
|Nombre Profesional Firma: g;ﬂ:.::,wu_m Fema:
Nombre Profesional Firma: c::b;“,w ? Frma:
[Nombre Profesional Firna: WZR;WN ° P
tﬂmbﬂc Prolessonal Fima: w‘:ﬂ:@% ) Ferna e
Nombre Prolesional Firma: cN:wm::d:rm 2 i
Nombre Profesional. Fema: m H Firma:
Nombre Profesional Firma: cgua:.d:rw i T
|Nombre Profesional Firma: Pzt af:z;: 2 Firma:
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‘\ ‘aoomane. FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREQ PORCIONES SERVIDAS i
TR D NCTOARDION SO0 Pagra 10e1
SUBDIRECCION LOCAL / , ") FECHA DE EVALUACION
LOCALIDAD rq_[:fdd U/nLL O, l SERVICIO SOCUAL: \COMU‘lU/ I UNIDAD, OPERATIVA: I A0 ON l (DOMMAAAA) 'LQ/OJ/ZU?
CODIGO SIRBE ROL O CARGO -
: UNIDAD \ NOMBRE DEL PROFESIONAL Oll SUBDIRECCION Nh)// vy /"-}
COBERTURA ATENDIDA HOY: 27 L\q oo WHD sy EVALUADOR. e U '7‘,(' "‘l TECNICA
TIEMPO DE COMIDA A NUMERO DE v
VERIFICAR: A WO exX O MENU \' Z— NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
NUMERO PESO O
GRUPO DE ; ITEMS QUE
E0AD | TOTALOE | otmamano |VENUREALZADO|  YOLUMEN evausw | 1| 2 | 3|« | s | e | 7|8 oo w2 afw]s]|e| ] w]| w2 NO CUMPLE
|3~" D0 EVALUAR ESTABLECIDO VERIFICACION
13 IS (0-" Je {JL di. PESO D;IRDLUMEN % 2616
o "V‘ g #ﬂ)‘d om0 ’LL ﬁgcsgx 10% {20 {03

. CALIFICACION 2 2 |73
BT | o At ) M 09 [6Y]6C

cumeLe
:1(\;"‘ lo-l b ("\“")/0 Gq Foeconuon o219 Slg® 70
7(
7~

cauFicacion | 2 | 3 3

Lobelsict, Lstsd; Feamos 2% 3436
Bf 3 VQW“ g‘%ﬁa L5 | ecowen 10B[99 fo

cauricacion | S 2 (3

PESO O VOLUMEN ]
- - muestreaoo 1L ( 71\9 0
3.}\0 \ 3 [\u co cholJance 0 | L (O rorcet[f 1o Fo

CALIFICACION 2 2 2

35 Fye de] Togo % e 84|15 N0
axed |3 mqm,tﬁ\w’% Q0 o ostp) ol
CALIFICACION | 3 ?

?’J— \ f ﬁ PEMSSEg;zOLUMEN ’L 40 3‘}
~Y roccuscon (100 H |10}
d 3 thzltﬂ" ver) 3/\/ cAfEurchccf)N 3|7

3
PESO O VOLUMEN
MUESTREADO
PORCENTAJE
ADECUACION
CALIFICACION
Para diligenciar este documentlo lenga en cuenla las siguientes convenciones y marque en calificacion el nimero correspondiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES'
) 1 /[
FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA (/ M FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA \)ql (Lo \
INFORMACION: Z ~ LA VERIFICACION: Reilh an qu b
—_— g 7
NOMBRE(S) Y APELLIDO(S): — NOMBRE:
CEDULA DE CIUDADANIA: ' Cas\ < \ 2N CEDULA DE CIUDADANIA: 408, ‘l qQug 4
ICARGO: " CARGO f\ WA LogaifN

eng. S esvNeN o

Powered by CamScanner


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

o ' Codigo: FOR-PSS-246
E»‘A PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Version. 1
ey FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha' Memo 1202303942 - 20/12/2023
'SECRETARIA O INTEGRAGION SOCAL Pagina 1de 1
|
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: MQJ Uribe Uz b e SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: (o me dos
UNIDAD OPERATIVA: (Lej_,,,,e ccoon
DIRECCION: Do 32C g 116-31 TELEFONO: 2315831
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