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[terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacion
para el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias
de fos alrededores de la ed ficacion

£

e

ATENCION EXTERNA
DIRECCION CALLE 22 G# 06 i-42 FERROCAJAS [rmrouo 4041496
OPERADOR SERVICIO SOCIAL DE ENFERMERAS PROFESIONALES FUNDACION
FECHA ENERO FEBRERO IMARZO. ]ABRIL' Imavo: NG X s 9'04 =0y
|  (od/mmias) ~30sT0:. 2 1[0 M |sePTiEMBRE: OCTUBRE: NOVIEMBRE.____ DICIEMBRE
FIECHA UNQ (1) CONCEPTO SANITARIO o 3ov o8 e e PORCENTAJE DE No. 1o o fluel
- osrand Jafoajwors | concerro [FAIRCET Cvonenro |87 [aera (445832 st o
FZCOMA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE No. -
o . CONCEPTO i e e susREs
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En | Feb | Mar | Abr | May | sun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | O SBSERVACICNES
CTNCI[CTNCI|CTNCT|CTNC CTNC /G TNCT|CTNC T[S TNC TG TS [ CTNS [T TRG ]
NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA
£l estal nto estd L en sitio seco, no Inundable y|

Las éreas del servicio de alimentacion se encuentran sefalizadas \\

C

C

Las Jones estan proteg contra entrada de polvo, lluvia,
suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales

e Los sifo o rejilas de drenaje se encuentran|
|asegurados y en buen estado.

C
-
C

)

14

Las ventanas y puertas, son de matetial que no generan
Isustancias oxicas, resistentes, no porosas y con acabados libres
de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Los
vianos se encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de|
segundad © aigun elemento para prevenir al estallido.

)

Cuenta con ventilacion directa © indirecta sin generar|
incomodided del personal, previene la condensacion del vapor,
poivo y faci ita la remocion del calor. Las aberturas se encuentran|
|protegidas con mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de
material no corrosivo y faciita su limpeza
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2. PLAN DE SANEAMIENTO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb Mar

Abr

May

Jun

wi | Ag | sep | Cer | wov |

C/NC/

21

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento
ajustado a la unidad operativa y actualizado con los,
programas establecidos tales como manejo de agua, limpleza
y desinfeccion, control de vectores y manejo de residuos
s0lidos.

C7NC/|C/NC

| NA__| NA__
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22

Se encuentran implementados los programas del plan de
saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los
formatos.

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

24

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

25

Cuenta con tanque de aimacenamiento de agua potable, el
agua esta en constante circulacion. (acueducto-tanque-
puntos suministro)

26

El tanque de almacenamianto de agua esta protegido y es de
capacidad suficiente para un dia de operacién.

CIO]OIOIO R
CIOIOD|I

C
C
C
C
C
C

2.7

Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento de
agua (Verificar la autorizacién de la empresa para realizar
esta actividad, el certificado de mantenimiento del tanque,
con las respectivas fichas técnicas de los productos
utilizados)

C
(@

C

28

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
color de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del 4rea del servicio de alimentacién frecuentemente.

o

29

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

210

Existe érea exclusiva para los productos quimicos utilizados
(detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como
escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se
encuentran debidamente rotulados y bajo llave.
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211 |No se observan combustibles liquidos dentro de launidad | ™\ i | i
C C -
operativa (gasolina, alcohol) — ! i
Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, si i | i
212 [se realiz6 esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad [~ C C { l i
opersativa) \ | |
NIVEL DE CUMPLIMIENTO |
3 APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | D | CBSET/ACCNES
C/INCI/[CINC/C/INC/|CINC/|CINC/|CINC/|CINC/|CINC CINCI‘CIE”CHCI[CI&H
NA | Na | Na | NA | Na | NA | NA | mna ] oma | oma | oma | owe |
t
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido
A por la SDIS para los participantes C C. C_
N
Los intercambios de alimertos se encuentran autorizados por el
3.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando C C C
el aporte nutricional establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerco a lo| y(lh‘zp QIIHCIJ e
3.3 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato) C C C Qi day Lo 4~ o‘a’vm
peccidn plan de mu de porciones servidas).
Las caracter(sticas organolépticas de los alimentos cumplen con
3.4 |los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion| C
de caracteristicas organolépticas). 3 C C
El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
35 |Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando| Q - C
aplique.
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de|
a6 Dietas establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique,
© |partiendo del estado nutricional y patologlas especificas del C <
rticipante .
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4 PERSONAL MANIPULADOR 100 | M} i) Wil ke ) ML N s E e OBSERVACONES
C/NC/|C/INC/|[CINC/|CINCI|CINC/|CINCI/CINC/CINCHCINC/ICINC/HCINC/ CINC/
NA | NA [ NA | NA | NA | NA | na | oma ] A | Na | A | A
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y| .
41 |controles peribdicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actualizada C ) C C C
entregada inmediatamente legue a la unidad operativa \
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa
42 |0 sospeche que padezcs de enfermedad susceptble de C_ C C
’ transmitirse por los alimentos, o que presente heridas infectadas, kC\
Irmtaciones cuténeas o diarrea \
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de
43 |capacitacitn continuo y permanente para e personal manipulador \ (C/ \ C C— (
de alimentos \
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que| \ C
a4 cenifiquen el plan de capacitacion continuo y permanenta acorde ‘ C
' a la Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion
$88 Minimo de 10 horas anuales.
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o8 marpuiacores Ce aimentos uiiman informe comoie,
icoior claro, impic y calzade cerraco

45

08 manpuiadores hacen uso permanema y acdecuaco Je
|eiemertos de protecson (oD, t2pabocas cesechalie acoe
la normatwidad vigerts ) curants 'z reaizacdn de las actwdades)
a2 cago.

N

47

Las mancs de 'cs manpuladores se encuertar ¥Tpas y siny
loyas. las uias estin cortas y s esmae

43

Los empleados evian pricicas como cormer, beder, © fumar en)
las dreas Ce almacenamiento, pregaacdn. servio O en condel
exisia nesgd de coramnacén cel aimenc

o010 O

49

Los manipuiadores se lavan y desinfectan as mancs de acuedo)
al protocoio de lavaco de Mancs en Cada cambo de actvidad )|
antes de entrar en contacio con los simentos

410

Se observa que o el dersonal que ingresa al servico del
lalmentacdn cuenta con elementos Ce protecTdn COMO §Ire.
apabocas y bata.
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eviten su contaminacién, ateracén y dafcs fiscos.
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52

Durante el proceso de descargue de alimentos Cesde e carmo)
transportador se evita el CoMtacto de estos con el pisa.

cC [z

i Scanned with
& CamScanner’;


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

N

X PROCESQ PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL
1 FORMATO ACOMPARAMIENTO OPZRACION DEL SEFVICIO DE ALMENTACION MENGUAL

- eOaTA D C

A, D BTG O SO

sy PN 142

Jonin 1

Feara Memo Z7050540 - T TED

Pigra Lom S

53

Se inspecconan o8 almentos e INsumos, para determinar &
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas
técicas Se realiza verificacién de la calidad y cantidad de los|
alimentos recibidos Se revisa el rotulado de los almentos segin

|normatividad vigente N C
Se verifican las temperaluras de los akmentos de alto riesgo) 2 . .
54 |durante el recibo ( 4 “C +/- 2°C) y se revisa la fecha de| C C C glﬁ.lll//’li .
vencimiento de lcs productos a/‘m‘tv) OIOﬁﬂﬁaw
55 Se verifica el peso de los slimentos recibidos empleando las C C C
|bésculas y realizando el conteo oportuno.
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las N\
56 |especficaciones establecidas en las fichas técnicas y se realizal cC C C
la anotaciérn pertinente en la remision
57 Se realiza el digenciamiento del formeto de Recepcidn de \ C_ C
© [smentos N\ C
Se cuenta con los elementos necesancs y en buen estado para la
58 |recepcibn de almentos (béscula, gramera, termdmetro | CCC
canastilas)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr Jun Jul D
8. ALMACENAMIENTO e - o OBSERVACIONES
CINC/|CINC/|CINCICINC/CINC/|CINCI|CINCI|CINCICINCICINCICINC/CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolég u(umyamm\
€.1 |etc) son zimacenados en un tempo no mayor a 10 minutos Q C C
asegurando cadena de frio, temperatura méxima 6 °C. \
€2 El 4rea de almacenamiento se limpia, protegida de| \ C C
: insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos - U(.—
Se aimacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas N C
6.3 |de los mismos en sitos adecuados que evilen su contaminacion y, c <
alteracitn.
NIVEL DE CUMFLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO el B Bl Bl e B el K B it Koo B OBSERVACIONES
CINC/|CINC/|CINCIHCINCIHCINCI/|CINCIHCINCI|CINCIC/INCI|CINCI/CINCICINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
0480n-kumoymm¢nummlwmdo C
almacenamiento para evitar la presencia de plagas c C—

Exsten estantes suficertes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se faciita su limpieza y|
ciroulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o
1anmas hmpiss y en buen estado, elevadas del piso por lo menos
15 centime'ros de manera que se permita la inspeccién, limpieza
y fumigacién, sl es el caso.

N

C

C

$r repve 6%
o anf Enelr -
m & odonity

en

Se uizan y recpentes apropiados para almacenar 1os|
alimertos, confidendo ura proteccion apropiada contra la
[comaminacién cruzads, estos reclp estin limpi y

desnfectados antes de su LSO



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

Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.

68

Se lleva e formato control de primeras entradas y primeras)
lidas con el fin de garantizar la rotacién de los productos.

o
el s

MPLIMIENTO

En Feb

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

C/NC/|CINC/
NA NA

<
5z |8

C/NC/

CINC/

$z(8

CINCICINCACING/

CBEERVACINES

69

La capacicad del equipo es suficiente para la frecuencia o
necesidad de los alimentos que llegan.

mag~c forte [> Py
5

32
ds Lo ety

8.10

Los equipcs de Refrigeracion y Congelacién se encuentran
funcionando comrectamente, para refrigeracién entre 0°C 3 4°C y
Congelacién debe ser -18°C 0 menor.

\

6.11

Los equipos de refrigeracidn o congelacion se encuentran
ubicados aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento
de la temperatura del equipo.

6.12

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

O[O | ® | p |5z
clClO|0 |3

¥ (e YT D

813

Los equipcs de refrigeracién y/o congelacién se encuentran
organizados; En congelacién: cames crudas, en refrigeracion:
lacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras

6.14

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
refrigeracién y control de temperaturas de equipos de
lcongelacior la temperatura de los alimentos 3 veces durante el
dia

0o
A

")

Los alimentos se all \an en su empaque original o proteg
adecuadamente, asegurando el registo de la fecha de
vencimiento.

6.18

Los productos camicos se llevan a refrigeracién o congelacién
inmediatamente se reciben

6.17

o menor de 6°C.

Los alimentos que requieren refrigeracién se al a una|

6.18

Los recipientes 0 empaques en donde se mantienen los
|alimentos congelados permanecen tapados y rotulados.

6.1¢

Se realza el proceso de descongelacén a una velocdad
controlada para evitar €l desamollo de microorganismos pasando|
los alimentos congelados a refrigeracién por un tiempo estimadoj

de 24 horas antes de su preparacion.

CInfe (oo
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FREALIBIAMIENTO PREPARALION COGOION SERVIDO Y
INETIROCION

Lmn Gl e e produecltn 68 realizan an orden secusncial y
conbinuaimeste  con el fin da que ho se produroan reliasos
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F1 perecnal manipulador ulilizar la asistancia por grupo de edad
para calodlan la cantidad de alimantos que debe ulllizar para cada
prapmaciin eyitando pérdidas de alimentos

C

i

L1 peraanal manipulador realiza ef diligsnciamiento oporuno del
formato control de entrada y salida de alimentos

L1 personal manipulador de alimentos verifica la fecha de
vancimienic y las caracteristioas fisicas y organolépticas Gptimas
de lon alimenios que van a ser preparados o entregados sin
previa cocoitn

N

L) personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de|
las materias primas y L antes de Incorporarios al proceso
sepun la tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento
y se diligancia el formato pertinente

78

Ge evita qua |os alimentos se manipulen por espacios superiores,
@ 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (»0°C y «60°C)

t g 4

08 @limenios ( 1A Jugos, ensaladas, carnes frlas) que no
requieren coccldn, se mantienen en reciplentes 0 empaques
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor @
0°C

78

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato Preparacion de alimentos

79

El personal manipulador manipula con utensilios adecuados
evitando el contacto directo con las manos

£l persona. menipulador hace lavado y desinfeccion de las
superficies, equipos y menaje utlizados anles y después de cada
Proceso

71"

En un lapso de tiempo no mayor @ 5 minutos se trasladan los
lalimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el drea de|
servido y/o distribucion.

p(\f\rpﬁﬁ

712

El personal manipulador durante el servido y distribucién a los
participantes cumple con les porciones establecidas por la SDIS
Isegun Qrupo etarlo y tipo de dieta ofrecida aplicando los
lconoamienios  edquiridos  durante la  soclalizacién  de|
Estandarizecion de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.

clelofelele[rrlnln]e

713

Durante la distibucion las temperaturas de las preparaciones
frias se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las)
|preparaciones calientes se mantienen en una temperatura mayor
a 60°C

ol o |[Olojelejeleo|lec|elele
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