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1. INERAESTRUCTURA 

E estatBecirinnto está ubicado en sto eco, no inundable y 
terreno de facd dronuje No eosten riesgos de contarninación pra 
ef servoio de olrnentos detido a tas condciones santarias de los 
dtededoros de la edicacion 

Lon instølocionos eetán protegdos contra entroda de povo, rva 
suciodud, otros contaminan tos y el ingreo do plogos y anmales 
dornésticos Lo fones0 rejas de drenaje se tncuetran 
a9egurados y en buen cstado 

seguidd o algún clemenlo pare prevenir al eslaßdo 

FORMATO ACOMrNiENTO OPERACIÓN DEL ERVCO DEAMENTACoN MENOML 

|Los ventonaa y puertas, on de mnterd que ho gent an 
sUstancias tóxicas, rsistentes, no porosm y con acabados tre 

CALLE 2 GI 642 FERROCAJAS 

SEPTIEMORE 

Cuenta con ventincon drectn o ndrecta un generat ncomoddad 

2 PLAN DE SANEANIENTO 

del personal, pevena la condensacón del vapor, potvo y facea ia 
remoaon dal calor Lm aberturr se mcuerntr an rotegn con 
mabas anb insectos (anjeo) on buon ontado, de matena 
corrosvo y faoita mu mpinza 

|Lon piso, paredes y fechop son de malerialos que no gean 
sustancis tovcas, resistentes, no porUsox mpermeaticn ng 
absorbentes, no doskzantes y con acabados Rxo de gnetan 
defectos que dficuten la Inpieza y dosinlecon Cuent oon 
unioncs redondoduw peo-pered y pared-pered iae aren 

manöonen gin cxccO de håmedad Asi mama, tas oetrvcturs 

El agua utizada enel estabeimiento es potale 

La uidad oporativa quonta con plan de sancaniento ajustado 
a la undad opeabva y actuakzado oon ks programas 
establecidos tales omo manejo de ogus. Lmpieza y 
desinteccitn, control de vectores y manejo de residuos 
sÓlio. 

Cuenta con tanQue de amacenemiento de aQue potsble, el 
25 gua esta en constante roçscan (acueducto tanque putos 

Se enouentran implementados los programas del plan de 
sanoamento y se veritlcan oorecto genaiamiento de kos 
formatos. 

de gnetas o defectos que dficulten lo rngieza y deinfecon Loa 
vi¡ios so oncuentan en buen stado, cutiertos con polcula deC 

Suministo 

El surministro de agua y su pNesión cs adecuado para todas las 
operaciones 

Btangue de aàmacenaniento de agua esti protegdo y es de 
capacidad sufioiente para un dia de operadn. 

Se lnp y desintecta penodcamente (miimo cads 6 
eses). Conto de lavado de tanques de amacenemeno de 
agua (Venfcar ls sutorzacion de la empresa para resza 
esta scttd, e cetcado de msnlenimiento del tanque. 
con las respecthas fchss téonicas de los productos zados) 

|La nidad operathva auenta con canecas con tapa y bolsa de 
deroos y son remoVidos 

det drea del serviao de mentacón treCuentemente 

SERVICIO SOCIALMODALDAD CENTRO INTEGRARTE 
ATENCION EXTERNA 

Lo nisd operabva cuonta con área de almacernarmierto 
temporal de residuoS Soldos en buenas condiciones higenico 
santarias y debidamente separsda del serviao de 
almentaaon 

PROCESO PRESTACOE SERVCOS 5OCWLES 

MARZO 

Enste rea excsiva para los productos quimicos utzados 
(deter gentes, desintectartes, plagiadas) y clernentos como 
escobas, taperos y recogedores, los productos quimicos se 
enauentran debidamerko rottados y tbajo lave. 
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211 No se obsenvan combustibles Hquidos dentro de la unided operaNa lonsoe 

Control de Fumig9cion (relacionar a techa de furmigacion, si 
2.12 se rcakzó esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad 

operatva) 

31 

3 

3 

Los intotcanbios do alrnontos so cncuentran autorcados por ct 
32 profosional Nutricionista-Dctrsta a cargo del sericio asopurando c 

porte nutricsonal cstabiecxdo en la minutz patrón. 
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3. APORTE ALUMENTARIO 

E persona manpulador cumpie el cicdo de minutas establecido 
por la SDIS para kos participantes 

En la undad opetatva tan porcionet sa urven de acuerdo a o 
estipulado en la minuta patron por gtupo de edad (apaCar formato 

nspecoon pinn de muestreo do porciones sermdas) 

s caactorisbcas organolépbcas de los ahrnentos cumplen 
los criterioe eetable oor la SOIS (ap formato cvaluación 

de caractorisicas organolóuicas) 

PROCE So PRESTACÓN DE SERVICIOS SoCIALES PARA LA NNCLUGIÓN SOcI 

rorMATO ACOMPARAMENTO OPERACÓN DEL GERVCIO DE ALIAENTACoN MENSUNL 

E persoral marnipulodor conoco y cstá pendernte do sociar e 
Reporte sistencia de paricipantes y Upo de deta cuarndo ppique. 
E personal manipulador conoce © inplernenta dlLslado do Diotas 

ostoblecido por cl profsion Nutricionista cuando soique 
partiendo del cstdo nuticional y patologitrs vspecificas dot 
paricipante 

4, PERSONAL MANIPULADOR 

E parsonal manipulador de almentos hene certfcado médoo 

controles perddicos vigentes, ost como, Hoja de Vida actuatzada 
entregada inmedetamente leque a la vUnidad operatva 

Se tomon los medrdas necesarius con las personas que se scpa o 
BOspeche que padczca de enfermedod suscoptibBe de transmitirse 
por los alimentos, o que prosente heridas infectadas, iritacioncs 
cuténeaso darrea 

El contraststa cuenta con registros que certiquen un plan de 
capactación contnuo y permanente para el personal manipulador 
de akmentos 

Los manipuladores de atmentos cuentan con ls ewdencias gue 

certtrquen el plan de capactacon continuo y permanente acordea 
la Resolucon 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacôn 
ses minmo de 10 horas anuates 

carpo 

Los manipuiadores do aimentos udlzan uniforme cornpBeto, de 
cokor caro, impio y calzado cerado. 

Los manipuiadores hacen uso pemnanente y adecuado de los 
eementos de protecoon (gorro, tapabocas desechabie acorde a 
la nomatvdad vngente ) durante la realracón de Las actvdades a 

Las manos de los manipuadores se ncuentran impias y s 

Ioyas. las uhas cstán cortas y sin esmate 

L os maoiotadoces se lean vdesintecter 
prolocoo 

Los engplcados evitan practicas cono comer, beber, o fumar en 
las acas de almacenamiento, preparaciòn, sovido en donde 
cxsta nesgo de contamnscón del almento 

antes de ontrar en contacto oon los amentos 

sin 

5 RECIBO 

ambio de actvidad yl 

Se observa Que todo e prsonal we ingresa a servao de 
amentacón cuenta con lementos de protecoón como gorro, 

tapatoccsy bata 

Los aerios se recen eri un bugur rno y en condcaones que 
even su conternneaion, eercon y daos flsicos 

Durantee proceso de descargue de amerntos desde el carrO 
transportador se evta contscto de estos con e peso 
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67 

6a 

611 

6 13 

6 14 

615 

Se inspeccionan kos aentos e nsumos, para deteminar 
Cumpien con CspectkcacToo 

6 16 

nbdad de 

anentos roatidon Se rova rotulado de kos mentos según 
nornstvidad vigerito 
Se vorifcon las ternperatåras de los anontos do ato ncsgo 
durgnte d tedto (4 C +l. 2C) y e rovsa la fecha de 
vencirniento do os produUctos 

Se vertca e peso da ios amentos rocbdos empleando las 
básculas y reakoando el conteo oportuno 

antarn netnonte on la temieion 

plirnentos 

p 

nmentÛs 

Se rooza dhgencianiento ded formato de Recepción de 

canantlen) 

Se cuenta con los elementos neconnos y en buen estado para la 
reoepcon de �imenton (becula, gramera, tetmometro y 

ulteracion 

no cumpen 
rhs thccy se 

0 ALMACENAMIENTO 

Los airnentos de ato riosyo microbiológico (lácteog y cánicos 
etc) son glmaconsdos cn un tempo no mayor a 10 minutos 
sogurondo cadenu de fro, termperatura náina 0C. 

PROCE Go PRESTACcÓN DE 6ERVCKOS EOcIALES PARA LA BICLUSIÓI SOCIAL 

roruATo ACOMPAAMENTO OPERACIOoHDEI SERVICIO DE AMTACÓN VENSUAL 

o nocenomenio se manbene iipla, prolegida de 
insectos o clenenlos que puedan contaminar los ninentos 

Se almacenan los productos de ocuerdo con las caracteristcas de 
los misrnog en vitios odecuwdos que eviten su contarninacion y 

ALMACENAMIENTO EN SECO 

Se roaza aseo y dasinteccIon semana dal cuarto 
nlmacenomuento para vtat la presenca de plagan 

Existen estantes suficientes y en buen estado para 

almacenamiento de los poductos y te facta su kmpieza y 
circulacón de aire, los ahmentos están dspUestos sobre pate o 
tarimon mpas y en buen estado, elevades det peso por lo menos 
15 centimetros de mnera quo se petmita la inspeccon, kmpiezn y 

tumigacidon, s es el Caso 
Se utzan cnvascs y teciprentes apropados para almacena kos 
imentos, conftiendo una xotección apropoda contra la 
contaminación crzada, ostos rocipentce cetán kmpios 
dcinfectados antos de su uso 

Los pxoductos en atmacenomeoto estón rotulatos con nombe 
fecha de venamiento, lote cuando aptque 

6 10 unconando corectarnente, para refrigoraoón ente C a 4C 

Se Reva d fonato control de primeras entradas y pimerus suthdas 
con d fin de garanbcar la rotoción de kos productos 

REFRIGERACIÓN CONGELACKÒN Y DESCONGELACIÓN 

La capacdad del equpo S suboiente para ka frecuencsa ol 
necesdd de ios hmentos que legan 

6 12 Se lavan y desinfectan ios eQuipos, cada ds 

Los upos de Rergerscion y Congelaoón se encuontran 

| Congelaaón debe ser -18'C o menor 

vencmento 

Los qupos de redngerscon o congelacón se encuentran 
ubicados asiados de iss ons de cocoon psra mtar e aumento 
loe La temperatura del equipo 

Los equpos de tngeracon yto congeaoón se encuentran 
organizados, En congean canes Cudas, en retnguracón 

acdeos, canes udas en rofigeracon, frutas y verduras 

Se regsta en e formato ContrÍl oe tempertra de equpos de 
rergeracón y conta de temperaturas de equpos de congelacon 
la ternpertura de los amentos 3 veces durante et dia 

Los aimentos se slmacenan en su empeque ongnai o protegdos 
decuadamente, etegurendo el regstro de ta fecha de 

Los productos carNcos se levan a retrgeraaón o congetaaon 
nnedaamente e reaben 

ternpergtura menor do 6°C 
A2 Los smertos que requeren retngeracon se amacen an a una 

Los roapentos o crmpes en donde se mantenen sos amentos| 
6 18conosedos permanecen tapados y rodados 

Se realzo el procesO de descongelución a una velocidad 
ean lcontolada pare evntar e desanolo de mucroorgarnismos pasando 

los darmentos congeados a relngerucuon por un bempo csurnado 
de 24 horas antes de su prepar adon 
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75 

.6 

77 

El personal maniputador utlzar la asastenc1a por grupo de edad 
72 para calcular la cantidad de ahmentos que deba utlzar para cada 

reparacón, evtando perdidas de almentos 

79 

7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION COccION, SERVIDO Y 
DISTRIRuCION 

CALDA MANY 

Las operasones de producoión se reafzan on orden secuencial 
contnuamente con el fin de que nÍ se produzcan rotrasos 
ndebidos que pemitan el crecimiento de microorgansmos 

E personal man1pulador reaca el dtgenciamento oportuno del 
formato control de entrada y salda de akmentos 

7 14 

EI personal man1pulador de ahmentos verihca a fecha de 
vencimianto y les caracteristcas isicasy organolépicas óptimas 

de los almentas que van a ser preparados o entregados sin prena 
lcoccon 
El pensonal manipulador de ahmentos raalza la des1ntección de las 
matenas pnmas y utenstios antes de incorporartos al proceso 
segun le tabia de soluGÓn desinfectante del plan de saneamiento y 
se ditgencia el formato perbnente 

|Se evta que los almetos se manipulen por espacos supenores 
|30 minutos en las tenmperaturas de nesgo, (>8°C y <60C) 

Gteos, Jgos, esateces, Cames fTias) que no 

protegdos antes de ser servdos y a una temperatura menor a 
6C 

El persona manipulador reaiza el dhgenciamionto oportuno del 
formeto Preparecón de akmentos 

E! personal manipulador manipula con utensos adecuados 
evtando el contacto directo con las manos 

EI personal manipulado hace lavado y desinfección de los 
710 superficies, equipos y menaje utiizados antes y después de cada 

proceso 

PROCESOo PRESTACKÓN DE SERVICIOS SOCALES PARALA INCLUsIÓN 5OCL 

rorAtO ACOMPARAMENTO OPERACKÓN DEL SERVCIO DE ALIMENTACIÓN MENGUAL 

serndo ylo dstrbuoon 

EJ personal manipuiador durante d serido y distribución a los 
partcipanies cumple con las porciones establecidas por la SDIs 

742egun grupo etario y tipo de dheta ofrecida aplcando kos 

cpnocimientos adquiridos durante la sociafzación de 
Estandarización de porapnes dada por el operador a cargo del 
personal manpulador de elrmentos. 

Durente la distrnibución tes temperaturas de las preparaciones frias 
713 se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones 

En un tapso de tempo no mayor a 5 minutos se tasiadan los 7.11 almentos preparados desde el sbo de cocción hasta el área deO 

calientes se manienen en una temperatura mayor a 80°C. 

IEn el oormedor el personal manipulador de aimentos hacen uso 
permanente y adecuado de los lementos de protección (gorro, 
tapabocas desechabie) y bene un trato respetuoso y amatbie hacia 

Ios partapantes y professonades 

8 EQUIPOS Y UTENSIUOS 

Loe cquipo vuperficos mccas y meSOns emplcados en cl 
manejo de aimetos contacto drecto con ed ahmento son de 

wo para la iiucudud del tirnonto Los equipos del servicio do 
anorlacon e uncuenvun un bpinnas condiciones de aseo y 
duurten Lu undud operubva cuonta con loe cquipos, 

uienslsy rmonaje para prusla d servoo 

krtes 

Ls 6enertas do coana, se manbenen knppos y organzados FJ 
procoso de smpeze dosrteccon y secodo del menuje se lealzo 

Ge scuerdo con o estatiecido en a plan de caneaminnto de l 
uidad operstva Vertque que no se utilice toalas de tola paiu e 

adecuado en ens condones hgenico santanas 

utui de etoot 
Wwpurapanep ufsunan lub uleitos (úrcu de cufuio), 
is y as u mpay ogunadus pau los partdpariu 

Gs uuca al 
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PROCESO FRESTACION DE SERVos SOCWLES PARA LAPKLUSON socN 

FORMATO ACOMAuENTO OPERACON DEL SERVOO DE ALBSENTACÓH VEVSN 
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