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PR@ESO PRES1ACIóN DE SERVICIOS §@IALES

FORMATO ACOMPAÑAMIENTO OPERACIóN DEL SERVICIO DE ALIMENTACÉN MEÑSUAL

Hisi FORP§S-248

:€chdr Memo l2@@2 ' d1*@3

iuBDlREccloN LocAL, lq v.. f_l r tr.* ¿¡ !)CA"l sERvlclosoclAU¡ToOALIDAD: C C -(l UNTDADoPEMr¡VA: Ioo AlOIt C¡
)lREcctóN: )..at9¿i"pr^ -f.o ,ljt fr6f,-11 elrl: rELÉFoNo Ir/ L1 o.r qq ¿
)PERADOR: t ,, ^' !-I1 t,[ cfp C¿tom.br."\

FECHA:
(dd/mm/aa)

:NERO: IFEBRERo: ¡,ARZO: ABRIL: ttevo: 96l?.uLl JúNtot lq llo¿¿l lJuLtot'l-< /(Í)ir4
IAGOSTO: 

- 

ISEPTIEMBRE: _ )CTUBRE: {OVIEMBRE: DICIEMBRE:
I

FEunAuNUo)duwEHa¡u§AN¡rA*ro 
l¡ab I ¡ z q CONCEPTO ú\úora[( rcRCEMIE DE

CUMPLIMIENrc 4O ,¡o. Aloiqtfq¡\ iUBRED feo.<lto on¡* (,
|EUHA UOS (Z) g9NCEPIO §NITAR|O I

(dd/mm/aaaa) |
CONCEPTO POROENT&E OE

CUMPTIMIEMO
!o.
\CTA. iUBRED

I. ¡NFRAESÍRUCTUM

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

OBSERVACIONESEn Feb Mar Abr May Jun Júl Aq sep Oól Nov Dic
U/NU U/NL U/NU U/NC o/Nc U/NC A/NU 9/NC

f.1

El estableoam¡ento esÉ ubicado en stro sG@, no ¡nundable ,

terreno de fácif drenaje. No exlsten riesgos de coñtam¡¡ación pari
el servlcio de allmentos debido a las oond¡o¡ones sanitarias de lo
ahededores d6 la €difcáclón

C ( C
1.2 Las árcas del seryic¡o de a¡¡mentac¡ón se encueñtran señal¡zadas (' ( C
1.3

Las inshlaclon6 están protegidas oonta entrada de polvo, llüüa
sucledad, olros @ntaminañtes y el ingreso de plágas y an¡male!
domésllcG. Los sifones o rejillas de drenaje se eñouentrar
a€eouÉdos v én buen estado

C
C

n

.as venEñas y puefrs, son de material que no geñerar
iustancias tóxi6s, res¡stentes, no porosas y con acabadG l¡bre!
le giletás o deledos que d¡ficulten la llmpieza y desintección. Los

'idlos se encueitran en buen estado, oub¡ertos con pelfcula dr
eguridad o algún elemento para preveniral estallido.

C
(

1.5 C
C- (

lel pe@nal, prev¡ene ¡a condensación del vapor, polvo y facilita l¿

emoo¡ón d6l oalor. Las aberfuras se encuentran pro¡eg¡das cor
na¡las anti-insectos (anjeo) en buen esado, de material ff
Dros¡vo y facilih su limpieza.

't.6

,o§ pEc, pareoe§ y Éono§ son qe marana¡e§ que no geneEn
iustancias tdicas, resistentes, no porosos, imperm€ablE, no
rbsolbentes, no deslizantes y oon aoabados l¡bre6 de srletás o
Iefectc quo dificulten la limpieza y desinfección. Guonta con
niones redondeadas piso-paaed y pared-parcd de las áreas de
)reparao¡6n y almacenamiento de al¡mentos. Los pisos se
nantienén §n exceso de humedád. Asf m¡smo; las est¡uofuGs

(
C_ C

L

¡r

(detergentes, desinfectantes, plaguicldas) y
como esoobas, tÉperos y fecogedores, los
químlGos se encuentran debidamenl€ rctulados y

( L

a la unidad operáiva y actuallzado con los
establecidos tales como manelo de

y des¡nfecclón, @ntrol de vectores y manejo

en@entEn lmplemenlados los proqramas del plan de
y sE verifcan el correcto diligenciamlento de

agua qtilizada en el establecimiento es potable

§umlnlstro d€ agua y su pres¡ón es adecuado para lodas

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el

tanque de almacenam¡ento de agua está protegido y es
@pacidad suf¡c¡ente para un díá de opeEc¡ón.

limpia y desinfecta periódicamente
Control dB lavado de tanques de almacenamiento

agua.(Verilisar le autorizac¡ón de la empresa para
aclivldad. el certiflcado de manten¡miento del

con las respectivas fchas léanlcas de los productos

unidad opeEtiva cuenta con canecas con tapa y bolsa
de acuerdo a los reEiduos generados y son remov¡dos

árca del seru¡oio de al¡mentac¡ón frecuentemente.

de reslduos sólldos. en buenas condioionés
y debidament€ separada d€l sery¡cio

L
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3 APORTE ALIMENTARIO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

OASERVACIONESEn Feb Abr Jul sep Oct Nov Dic

C/NC c/Nc c /Nc C/NC C/NC c/Nc c/Nc c/Nc c/Nc C/NC 0/Nc c/Nc

3.1
:l personal manipulador cumple el ciclo de minuias establecid(

ror la SDIS para los padicipantes t ( (
32

Los intercambios de alimentos se encuentran auiorizados por € c ( (aporle nutricional establecido en la minuta patrón

33
:n la uñidad operativá las polcione§ se siruen de acuerdo a lo

rstipulado en la minuta pakón por grupo de edad (aplicar formato

nspecc¡óñ plan de muestreo de porciones seruidas).
\ C \

3.4

.as catacterlsticas organolépfcas de los alimento§ cumplen col

cs criterios establecidos por la SDIS {aplicar formato evaluaciór

le caracteilsticas organolépticas).
(

C C
3.5

:l persoñal manipulador coñoce y está pendiente de solic¡tar e

lepode asistencia de pañ¡cipantes y tipo de dieta cuando aplique W t\tü t$t\

3.6

El personál manPuladof conoce e lmplémema er L§Iaoo oe uleG§

establecido por el profesional Nuticionisb cuando aplique,
patuendo del estado nutricional y patologias específcas del k ¡¡h f\I I

BUENAS PRACfICAS DE MANUFACTURA

PERSONAL MANIPULADOR

NIVEL DE CUMPLII'IENfO

OBSERVACIONESEn Feb Jun Jul Ag sep Oct Nov D1c

c/Nc
/NA

c/Nc
iNA

c/ Nc c/Nc
/NA

c/ Nc
/NA

C/NC ciNc c/Nc
/NA

c/Nc c/Nc
/NA

c/Nc c/Nc

4.1

:l persoñal manipulador de alimentos tiene certlfcado médico y

:onaobs periódicos vigentes, asl como, Hoja de Mda actualizada

?ntregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
C (' (

t2
l€ loman las medidas necesarias con las personas que §e sepa (

iospeche que padezca de enfermedad susceptible de transmitilsl

)or los alimentos, o que preseñte heridas infectadas, irrilacioner t r (
3

El conkatista cuenta con fegistros que cediÍquen un plan d€

capacitac¡ón continuo y permanente para el pesonal manipulado r' C ('
Los manipuladores de alimenios cuenlan con las evidencias que

cedifiquen el plan de capacitación continuo y permanente acorde a

la Resolución 2674 de 2013 y se garaniizan que esta formaciÓr

sea minimo de 10 horas anuales.
( C e

-os manipuladores de álimentos utilizan uniforme completo, dr

)olor claro, Iimpio y calzado cerlado. C r
6

Los man¡puladores hacen u§o perñanente y ádecuado de los

elementos de protección (gotro, tápabocas desechable, acorde a

la normatividad vigente.) durante la realización de las actividades

a cargo.

L
C

('

4_7
.as maños de los manipuladores se encuenfan Impias y si
ovasi las uñas están coñas y s¡n esmalte, C ( C

4.8
-os empleados evitan práclicas como comer, beber, o lumar er

as áreas de almacenámiento, preparación, seruído o en dondr

rxista riesgo de contaminación del alimenio.

(
C C

9

Los manipuiadores se lavan y desinfectan las manos de acueldo a

protocolo de lavádo de manos en cada cambío de actividad )

añtes de entrar en coñtado con lo§ alimento§.

(
C C.

410
Se obserua que todo el persoñal que ingresa al servicio de

alimentac¡ón cuenta con e¡ementos de protecc¡ón como gorro,

tapabocas y bata.
L o C

5 RECIBO

NIVEL DE CUMPLIIúIENfO

En Feb il/ar Jul Ag sep Oci Dic

C/NC
/NA

C/NC
/NA

C/NC 3/NC
/NA

c/Nc
/NA

C/NC
/NA

C/NC cllNc c/Nc
/NA

c/Nc C/NC

.os alimentos se aeciben en un lugar limpio y eñ condiciones que

rviten su contaminación, alteración y daño§ ffs¡cos. ( C (
52 )urante el proceso de descargue de alimento§ desde el cal(

ransponadoÍ se evita el contacto de e§tos con el piso.
L C
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con la8 espeoif¡cao¡ones establecidas en las
Se realiza velfoación de la cal¡dad y cantidad de
recibidos. Se revisa el rofulado de 106 a¡imentos

el recibo ( 4 'C +/- 2'C) y se revlsa la fecha

vedfica et peso de los alimentos recibidos emplsando

¡0s alamemG que no cumpleh @¡ las
establec¡das en las f¡chas tédlcas y se realiza la

reali:á el d¡lige¡c¡am¡ento dél formab de Re@p.ión

ouenta con los eleme¡tos necesarios y en buen estado para la
de alimentos (básculá, gramera, termómeho

t

L

6, ALMACENAMIENTO

NIVEL DE CUMPLIMIEÑTO

EN Feb Mar Abr May Jun Jul Ag sep Ocl Nov D¡c

c/Nc ctNc
/NA

c/Nc
/NA

c/Nc
/NA

c/Nc c/ñc
/NA

c/Nc
/NA

c/Nc
/NA

c/Nc
/NA

c/Nc
/NA

c/Nc
/NA

ciNc
/NA

6.Í
.os alimentos de alto riesgo mlcrobiológ¡co 0ácte6 y cámioq
do.) 6on almaoenadoe e¡ un liempo no mayor a lO mlñutd
seguEñdo cadena de fdo. teñooÉfura mádma 6 .C. (, (

6.2
:l área de almaceñamiento se mantiene limp¡a, protegida dt
nsectG o elemento§ que puedan contaninarlos alimentc. C (

6.3
,e almacenan los productos de acuordo con las caraoterlsticas dr
os ml§mos en §¡tios adecuadog que eüten §u conhm¡nacióñ I
rlterac¡ón.

C ( (_

ALMACENAMIENTO EN SECO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Eñ Abr l\4ay Jun Jul Ag seP od D¡c

c,i Nc
/NA

CiNC
/NA

c/Nc
/NA

c/Nc
/NA

c/Nc c/Nc
/NA

c/Nc
/NA

ciNc
/ñA

C/NC c/Nc
/NA

c/Nc c/Nc
/NA

61 ie roaliza a6eo y desinfección semanal del oarto dr
rlma@namiento para ev¡hr la pr€sencia de plagas. r ( (

6.5

ExiBten estant6 sufc¡entes y en buen 6tado pára (
¡lmacenamlento ds los productos y sé frollha su l¡mpieza
]hculac¡ón de a¡re, los alimentos están dispuestos sobre palés ,

:añmas ¡impias y eñ buen estado, dehdas del p¡6o por lo mono
I 5 oeitfmeíos de mahera que se perm¡ta la ¡nspeñión, Iimp¡e&
fumigación, § es el caso.

L ( (

6.6

ie ulilizar envases y recipientes aprop¡ados para alma@nar lo
il¡mentos, conñrlendo una protecc¡ón apropiada 6nb I

ontam¡ñación cruzada, eslós rec¡pieiles están l¡mp¡6
leslnfecládos antes de su Go. C C (

6.7
.os productos en alma@namiedo e§tán rotulado§ 6 nombr
Bdla de veñcimiento, lote @ándo apl¡que, ( e (.

6.8
ie lleva el forhato coñlrol de pdmerás odtradas y prlmems sl¡da
pn elfin de garantiarla rohoión de Ios prcductos- ( ( c

NIVEL DE CUMPLIMIETITO

Feb Ma¡ Jun f,ul Nov D¡c

c/Nc
/NA

ciNc
/NA

c/Nc 0/Nc
/NA

c/Nc c/Nc c/Nc
/NA

c/Nc c/Nc
/NA

c/Nc c/Nc c/Nc
/NA

6.9
.a capac¡dad del equ¡po es sufciente para la frecuencia (
Ecesidad de los alimentos que llegan. ( C C

6,10
.os equ¡pos de Retrigeración y Congelación se encuenfar
uñc¡onando conectameñte, para rctigerac¡ón ente ooo a 4.C )
)onqelación debe ser -18"C o menor.

E C C
6.11

,os eqú¡pos de refrigeGc¡ón o cohgelación se encuentra
úiÉdG a¡slados de las zonas de cocoión paaa evltar el aument
le la temDeráture del eduin. C C (

6.12 ;e lavan y desinfedan los equlpos, cada I dfas. c C C

6.13
.6 equipos de rei¡geración y/o congelao¡ón se ehflentra
trg¿n¡ados; En congelac¡ón: carnos orudas, en refrigeEciór
tcteos, cames rudas en refrigeraoión, fn¡tas y verduras C

( C6.14
ie regislfa en el formato Contol do lemperatura de equipos d,

lempe€tuB cle los al¡mentos 3 veces duránte el dlá

6.15
¡§ anmenio§ §e almacenan en §u empaque original o proteg¡do
rdecuadamente, aseourando el registro de la fécha d,
eñc¡miento.

q C C
6.16

os produdos cámlcG se llevan a refrigeEo¡ón o congelacjó
rñadiatameñte * recibeñ C e (

6.17
.os al¡mentG que requ¡eren refrigeÉo¡óñ se álmace¡an á uni
empeEtJra menor de 6.c. C C C.

6.18
.6 recip¡entes o empaqu6s en donde * manfienen los
Dngelados permanecen tapadG y rofulados. C C (
ie realiza el proceso de de§conge,ación a una veloc¡da
ontrolada para evitar el desarollo de m¡croorganismos pasand
)E alimentoE cohgelados a refigeración por un tiempo esllmad
le 24 horás aftes de su DreDáreción C

C L
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PR@ESO PRESTACIÓN DE§ERVC¡OS §@IALE§ PARA U INCIUSIóN SMÁL

DEL SERVCIO DE AL¡MENIACIÓN MENS!AL
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7, PREALISTAMIENTO, PREPAMCION ,COCCION. SERVIDO Y
DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLI[IIENTO

En Feb Msr May Jun Jul Ag sep od Nov D¡c

c/Nc
/NA

c/Nc
/NA

c/Nc C/NC c/ Nc c/Nc
/NA

c/Nc c/Nc
/NA

c /Nc
/NA

c/Nc
/NA

C/NC
INA

c/Nc

7.1

.as operacion6 de prcducclóñ se realizan en orden 6ecuencial r
ronlinuámente, con el fn de que no se ptoduzcan retraso;
ldebidos que perm¡tan €¡ creclmjento de miqoorganlsñoE. t ( C
:l peBonal manipuladd utilizar la asisenoia por grupo de eda(
laÉ calcular le cantidad de al¡mentos que debe uülizar para cada
treparación, evilando pérd¡das de alime¡tos.

C r (
El personal man¡pulador realiza el dilige¡ciam¡ehto opoduno d€
formalo conbol de entrada y salida de alimenlo§. ( ( (

7

nl pereonal manipulador de al¡mentos verifca la fecha d¡
,eñcimienlo y las caractellsücas ffs¡cás y orgánolépticas Opüma
le los alimentos que van a ser preparados o enlregadG sin prevl¡
iocc¡ón.

C (- (
:l peÉonal manipulador de al¡mentos real¡za la des¡nfecc¡ón deIa
nater¡as pr¡mas y utef,sil¡os antes de ¡ncorpomrlos al ptocesr
,egrln la lab¡a de solución desinfechnte del plan de saneam¡ento,
,e d¡liqenc¡a el formato Dedineñte C C.

7-6
Se evits qué los allmentos se manipulen por espacios super¡ores r
l0 m¡nulos en la6 tempeÉturas de r¡sgo, (>6rc y <60.C). C o C

7.7

{ ¡¿crcus, Juws, enaaraoa§, camas trtas) qué ft
requieten cocción. se mant¡enen en recipientes o empaquel
proleg¡dos antes de ser seruidos y a una támperatura menor i
6"C

(
C (

7.8
:l perconal manipulador realiza el d¡¡igendamiento oporfuno de
brñato Prepareción de alimentos. t C C
:l pereonal manipulador man¡pula con utensllios adecuadol
ritahdo el 6ntacto directo oon las manos t C c

7.10
:l peBoral manipuládor hace lavado y deslnfección.é G
¡uperficies, €qu¡pos y memj€ utillzados antes y después de €dt C C

7.11
:n un tapso dé liempo no mayd a S minutos se lrasladan lol
rl¡mentos preparados desde el sifio de cocción hasta el áree dr
€ry¡do y/o distibuc¡ón. C ( L

7.12

il peEonal man¡pulador duEile el sewido y disfibuc¡óh a loa
Enic¡pants cumple con ,as porc¡ones estab¡ecidas por la SDIS
iegún grupo etar¡o y Iipo de d¡eta ofrecida aplicando los
ronoc¡mientos adqu¡ridos durante la soc¡alización de
:st€ndarizac¡ón dé porciones dada por el operado¡ a oargo del
re§onal man¡pulador de al¡mentG_

C ( C

7.13
Durante ¡a disÍibuc¡ón las tempeaaturas de las paepaaaciones frla
se ffanlienen en un Éngo menor o lgual 6oC y las pÍeparacione
calentes se mantienen en una lemperatura mayor a 6OoC. e ( C

7,14
)ermañente y adecuado de los elementos de protección (goro
apabocas desechable) y üene un trato r6petuoso y amableiacir
os partioipantes y profes¡ohales. t ( C

8, EQUIPO§ Y UTEÑS¡LIOS

N¡VEL DE CUMPLIM¡ENTO

OSSERVACIONES
En Feb Abr May Jun Jul Ag sép Oct Nov Dic

G/NC c i.Nc U/NU 9/NC C/NC c/Nc clNc C/NQ o/Nc c/Nc c/Nc U/NO

8.1

Los equlpc, supeÍicie§, mesaB y m6ones empleados eh e
ñanejo de al¡msntos contaclo dkecto con el alimento son d€
ñater¡al sanibr¡o, de fácll ¡impieá y desinfeeión, ho tiener
plnturas u oto üpo de material desprendible qué represente ur
nesgo para la lnocu¡dad del alimento. Los equ¡pos del seMcio d€
allñenlación se encuenkan 6n ópdmas condlciones d6 a§eo l
deqnfección. La unldad operativa cuenta c6 Ie equipos
uteñillosy menaje para preSre¡seilic¡o.

C ( L

8.2

,os elemeñtc de coc¡na, se mantienen limp¡os y oagan¡zádG. E
r@eso de limpieza, de§nfecc¡ón y secado del menaje se rea¡lz¡
le acuerdo con lo eshblecido en el plan de seneam¡ento de Ii
rnidad opeÉliva. Verif¡que que no se üilice toallas de tela para €
ccado. E menaie se encuentra en un recip¡ente o éspac¡l
rdecuado en büenas cond¡c¡on€B h¡g¡éñlco sanitarias.

C

( C

8.3

\nt6 de ln¡c¡ar la d¡sfibución de cada üempo de coñ¡da e
Econal de seN¡c¡os generales garanliza que el espac¡o para que
,s participantes consuman los alimentos (área de consumo),
nesasy slllas estén limpias yorganizadas pam los participantes. t ( e

8.4
:l proceso de descomtde se real¡za según lss lndicaciones de
irea ambiental, garanüzándo un corecto desflho fnal. (_ C C

FECHA UNO (I) DE FUMIGACIÓN
(dd/mm/aaaa) '.1to9¡:o1 EMPRESA ,,*tJvJ*4 I corcemo

rl sernanro -f r,tnto ,r.á b\t FECHA OEL oNCEryO
EMPRE§A {ddhúaaaa) ,{z /o t1 I Z.t

FECHA oos (2) DE FUMtGActóN
(dd/mm/aaaa) EMPRESA CONCErc FECHA DELCONCEfrO

EMPRESA (ddmdaaaa)

FECHA UNO f) LAVADO DE TANOUE DE
AGUA (dd/mm/aaaa) lo lqv l:u\ EMPRESA Ú*'in,[d I concero

/lserrranro f*u,¡no !,[p FACHA OEL@NCEPfO
EMPREaA {dd/mm/aa.e) 1z I c: t[[¿r

FECHA DOS (2) LAVADO DE ÍANOUE DE
AGUA (dd/mrraaaa) cr/u/zt, EMPRESA T r l-l CONCEfiO T;-.-\. e

FECHA DELCONCEMO
EMPRESA (ddñda.a.) t¿/att/za
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FROCESO PRE§TACÉN PE SERV{CIO§ gOCl¡qLEg

t
ÉORMATO ¡N§PECCÉN FIA}I OÉ MUE§TREO FONC}Of\]ÉS SERMOAS

(. ú¿a*¡l-¿ I LY-ot-7 '¡

Uürl a*ru -lo dn r¡ u.¡ 1

[¡rAv'tr LL)

NÚM6Ro
TQTAL DE

MUESTRAS A
EVALUAR

F§SO O
VOLUMÉN
§EEV1DO

ESTABLECIDO

,u"t]-''d

\fu,

^-{ -

UÚY '
Para diligenciar e§te doflrm€nto tenga 6n cuenia iás sigüientcs conven iones y marque en caliñeac¡ón el nrlmero corespondbr*e: Márqu6: (3) CUMFLIMIENTO fl l ÑO

FIRMA PROFE§IÜhIAL QUE R§ALIZA
1.A VERIFICAEION:

NOMBRE:

0ÉDULA úE ciuo*nn¡¡ln:
CARGO:



W PÑOCE§O PRE§TACIÓN DE §ERVICIO§ §OCIALÉ§

FORMATO EVALUAC1ÓN §E CARACTERISTICA$ ORqANOLÉFT|CA§

SUBDIRECCIOI\¡ LOCAULOCALIEAD: Q, ,.v-. Cr^Íhd,{-\,l SERVICIS §OCIAL¡MOSALIDAD: Cr,rrn* rÍ, t ¿' @*ro- 1* lib
.}ñ'iiDAD OPERATIVA: \.,4^ \La rn r,t
ÜIRECCIÓN: f)q q¡ J',,d Lv,-44 rrtÉr0¡¡ü: 71166gLUcr-Í
FECHA (ddlmm/aaaa): aÍ -12* - LU\tl )PERADOR: lo ,,p M"f de- edbur"r,h)ü

t,'
AI.IMÉNTO O

pñEPARAC¡óI,,

PñOGRAM*DA

ALIMENTO O
pREPARAC¡6N
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