w;p T I ——

e ————————————————————— e e
PROCESO PRESTACION DE SERCION BOCIALES Versior: 1
— S orar \awme HTLHNAT - ESVELD
e e FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DAL SERVICIO DF ALIMENTACKOM MENSUAL
. ——— Phgen 1 9a S
T —— T
 J
SURDIRECCION LOCAL: }IQ’T TK Iasnwcm SOCIALMODALIDAD; COMEDORES ILMOAD OPERATIVA m Y 4 ”f < S
A - 4 TELEFONO. NA
S KM ol 2140 |
OPERADOR FABRICANDO SUEFIOS
- VT T o —
. ENERO: [Fesrero: [mnzo; [ABr1L MAYO, (A =D JUNID, Etk-—z i, ] I
(da/mm/ea) [asosTo lsanEMaRE OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE: —__T
FECHA UNO (1) CONCEPTO BANITARIO PORCENTAJE E |* No. ’5 { susmeD nCnle
(Swmm/asss) 20-5-24 CONCEPTO | Y7 v J0]_cumpumienTo A5 [ 16 blo EnsYe On
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO CONCEPTO PORCENTAJE DE Na SUBPED
(dd/mm/anan) SUMPLARENTO ACTA:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Ot | Nov | Dic OBSERVACIONES
TNCT[CTNCT[CTNCI[CTNG/|C/NC/[CTNET[CTNC TTNCICINGT|CINCT|ICTNC NG/
NA NA NA | Na | Na | NA | _NA | NA NA
5] estd ubicado en sitio seco, no inundable y
11 terrenc de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacién para C
ol servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los (
alrededores de la edificacion
12 |Las &reas el servicio de alimentacién se encuentran sefializadas ( e
Las estan protegidas contra da de polvo, lluvia,
1.3 iedad, otros inantes y el ingreso de plagas y animales -
: domésticos. Los sifones o rejillas de drenaje se encuentran C C/
asegurados y en buen estado.
Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias
téxicas, resistentes, no porosas y con acabados libres de grietas o
1.4 |defectos que dificutten la limpieza y desinfeccién. Los vidrios se C (/
encuentran en buen estado, con pelicula de seguridad o
aigan elemento para prevenir al estallido
Cuenta con ventilacién directa o indirecta sin generar incomodidad
del personal, previene la condensacitn del vapor, pomyhdlhln
1.6 |remocién del calor. Las se or C G
mallas anti-insectos (anjec) en buen estado, dorn-t-rialno
corrosivo y facliita su limpieza.
T[Gs pisos, paredes y 1echos son Ge malenales que No generan
cias toxicas, resistentes, no p impermeables, no
WMMyMMIWagw-o
18 defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Cuenta con C -
g uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las dreas de - (
p cit [ de alimentos. Los pisos se
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2 PLAN DE SANEAMIENTO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
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3 unidad operativa cuenta con plan de saneamiento S e e ey e
ajustado  la unidad operativa y actualizado con los
21 |programas establecidos tales como manejo de agua,
limpieza y desinfeccién, control de vectores y manejo de
residuos solidos.
Se encuentran implementados los programas del plan de
22 |saneamiento y se verifican el comecto diligenciamiento de
los formatos.

2.3 |El agua utilizada en el establecimiento es potable

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

Cuenta con tanque de simacenamiento de agua potabie, el
28 agua estd en constante Circulacion. (scueducto-tanque-
puntos suministro)

El tanque de aimacenamiento de agua estd protegido y es de

a4 capacidad suficiente para un dia de operacién.

Se limpla y desinfecta periddicamente (minimo cada §
meses), Control de lavado de tanques de aimacenamiento
27 de agua.(Verificar la autorizacién de la empresa para reaiizar

esta actividad, el certificado de mantenimiento del tanque,
con las respectivas fichas técnicas de los productos

ERTIOICIN O] ©

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y boisa de
28 qum.ummym,:mu
del drea del servicio de alimentacién frecuentemente.

)

La unidad operativa cuenta con drea de aimacenamiento
20 mtnm-,amnmm
higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio de
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