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SUBDIRECCION LOCAL: FONTIBON [servicio sociumopaLIDAD: comMEDOR CoMUNTARIO Jumioao operATIVA: FLANDES
DIRECCION: CARRERA 111 AR 17 A 14 [reerono: 3133120008
OPERADOR: UNION TEMPORAL ALIMENTACION INTEGRAL
FECHA  |ENEROC: Inmm Imm ]Aam ) MAYC: JUNIO: 210672024 ]Juuo: _‘_5_[_9] =
!mg [acosto €9/ [1gserieuare OCTUBRE: = |ociemere:
UNO SANIT, PORCENTAJE DE No
180172024 CONCEPTO | FAVORABLE | "Snemmmenrs | sssowfie | asoxc1zzem SUR OCCIDENTE ESE
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAZDE No.
CONCEPTO
| ACTA:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA

Feb | Mar I Abr I May | Jun Jul Ag I Sep Oct Nov I Dic OBSERVACIONES
INCHC/ 1 [ CINCI|C] [ CI/NC/IC/NC/CINC
HA MA

El establecimeento estd ubicado en sitio seco. no inundable y temeno|
de faci drensje. No existon riesgos de confamnacion pars el
senicio de detido a les anitarias  de 05|

arededores de la

Las dreas del servicio

Las instaiacionss astén protegides contra entrads de pohvo, Ruvia. |
suciedad, ofros conlaminanies y ol ingreso de piagas y animales|
domésticos. Los sifones o reflas de drenaje se encuentran|

Y & buen

Las ventanas y puertas, 300 de malerial que PO generan sustancias|
iuicas, resisentes. nO POrosEs y con acabados fores de grietas of
que dficuen la Wmpiera y desinfeccidn. Los vidrios se|

encuentran on buen estado, cubienios con peliculs de segurided of
gy prevenis .

'y facilita su impieza.
Los ] 'son Oe que ho
towicas. N0 pOrosos, no|
y con litves de grietss of

Cuyerta con ventilacion drects o indirects sin Qenarar incomodided|

malins anti-nsectos (aryeo) en buen estado. de material no comosivo|

Oﬁonn%\.];
o (MY~

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Mar | Abr | May | Jun Sep | Ot | Nov | Dic OBSERVACIONES
T TNCHCINCH|CTRC | ACTRCICT TNCT|CTNG 1]
MA | M | WA | MA NA L WA L NA | A

21

22

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

24

B) suministro de agua y su presion es adecuado para todas
Ias operaciones

28

mmmﬂmﬂmm& el
agua estd en

puntos suministro)

28

El tanque de de agua ests yes
de capacidad suficiente para un dia de operacion.

27

Se limpia y desinfecta periddicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de aimacenamiento
ammnmaummm
esta el del tanque,
wmmmmuumﬂu
utilizados)

28

La unidad operativa cusnla con Canecas con tapa y bolaa de
color de acuerdo 2 Ios residucs g ¥ fon
del drea del servicio de 0

29

La unidad operatia cuenta con drea de almacenamiento
temporal de residucs sdlidos, en buenas condiciones

gl y del senvicio de
alimentacién
Existe drea exclusiva para los productos quimicos utiizados
% b b iy c
| escobas, traperos y recogy los p i 90

¥ bajo lfave.
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2.11 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad c
Control de Fumigacién. (relacionar la fecha de fumigacion, si
2.12 |se reaiizd esta actividad de acuerdo 2 necesidad de la NA
unidad operativa) HA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr ..-”-!L Jun Jul Ag Bi. Ocl Nov Dic OBSERVACIONES
CINCAC/NCHCINC/CINC/|C/NC/|CINC/C/NC/|CINCHC/NC/CI/NC/C/NC/ACINC
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
a4 El personal manipulador cumpie e cicio de minulas establecido por| c C
| SDIS para ios participantes C
Los de se por i)
32 |profesional Nutricionista-Dietista & cargo del servicio assgurando el -]
aporte nutricional establecido en la minuta patron. c
En la unidad operalive las portiones se sirven de acuerdo a lo|
33 [estipusdo en ia minuts pairén por gnpo de edad (spicar formatol e ('J C
i o ddas)
Las cumplen con jos|
34 mmwhmcmmmu c C C
caracteristicas organolépticas)
a5 El personal menipulador conoce y estd pendiente de solicitar el NA
i Reporte asistencia de participantes y bpo de dieta cuando aplique. C 3
Emwmcwnmam -
36 isia cuando aplique. partiendo)| NA ““ C
dim ¥
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4 PERSONAL MANIPULADOR By | Fab | War | M) Ney | den | b ] Ay | Bep {0 ] Mov. ) Do OBSERVACIONES
CINC/|CINC/|C/NC/|CINC/HCINC/CINCI|CINCICINCHC/NC/CINC/|CINC/HCINCG
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
B personal de tiene médico y|
41 |controles peribcicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actusizada| ¢ c C
entregada inmediataments llsgue & la Lnidad operative
Se toman lss medidas necesanias con las personas que s& sepa of
iz sospeche que padezca de ¢ 1
“  |por los slimentos. o que presente heridas infectadas, imitaciones| (J L
cutdneas o diarres.
El contratista cuenta con registros que cerifiquen un plan de|
43 continuo y pars de| c C C
alimentos.
mmammmumm
a“ el plan de acorde a o) c C
. mmmu-maynmummm"- C
minimo de 10 horas anuales,
45 Los manipuladores de alimentos ullizan uniforme completo, de, P -~
| color claro, Emplo y caizado cerrado. (
Los hacen uso y de los
a6 (gorma, acorde & la| c
’ mm;mhmwuw- C, C
cargo. *
a7 |Lesmenos de los manpuisdores se encuentren impies y sin joyes; c C
las ufias estin cortas y sin esmalts
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en ias
48 |oress de aimecenamiento, prepsmcion, servido o en donde exista ¢ C C
riesgo de contaminacion del slimento.
Los se Javan y fas manos de acuerdo al
45 |protocoo de levado de manos en cada cambio de activided c C C
antes de entrar en contacto con los alimentos.
Se cbserve que lodo ol personal que ingresa el servicio de)
410 |almentacion cuenta con elementos de proteccion como Qoo c C/ C’
tapabocaes y bats
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5 RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Jul Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NCICINC/|C/INC/C/NC/HCINCHCINCICINCIHCINC/CINC/CINCIC/NCHCTINCI
5 |Los aimentos se reciben en un lugal kimpio y en condiciones que c (
3 eviten su contaminacion, alleracion y dafios fisicos. c
5o |Dumte o proceso de descargue de simentos desde el carrol C C
] = se evita &l contacta de estos con e piso. &
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53

0

54

Se verfican es tomp de los de alio riesgo durante
#l recibo ( 4 °C +# 2°C) y se revisa Ia fecha de vencimiento de ios|
productos.

1]

55

Se verifica o peso de los simenios recibidos empleando las|
bésculas y reslizando ef conteo oportuno.

o

0

&7

Se resfiza e digenciemiento del formato de Recepcion de
almentos.

2]

58

|recepcion de aimentos (Déscula, gramers. termometro y canastillas).

Se cuenta con los elementos necesarios y en busn estado pan i)

o

Dl A la

IS

:
;

H
&
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6. ALMACENAMIENTO

CINC

o
§
8
&

C/NC

OBSERVACIONES

81

Los aimentos de slto riesgo microbiolégico (lcieos y cifnicos elc.)
son aimacenados en un tiempo no Mayor & 10 minulos asegurando|
cadena de frio, temperatura maxima 6 “C.

62

|insactos o que puedan los.

El érea de alimacenamienio se mantiene Bmpia, peolegida de

63

Se aimacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de|
los mismos en silios que eviten su ¥
alleracion.

OO0 |
oln | pls

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

ALMACENAMIENTO EN SECO

En

Feb

-4
1

Dic

C/NC/CINC/|CING
NA | NA | NA

°
z
5
3

C/NC/|C/INC/CINC/
NA NA

OBSERVACIONES

64

Se reaiza @seo y desinfeccion semanal del cuato de
para evitar de plagas.

85

Existen estantes  suficientes en buen estado para el
maumyui&nmy
circuiacion de mire, los akmenics esién dispuesios sobre palés of
tarimas kmpias y en buen estado, sievadas del piso por lo menos 15|
centimetros de manera que se permits la inspeccidn, impiezs Y|
fumigacion, s es el caso.

™ |0

Se uiizan envases y para los|
contra s
contaminacién  crurada, du'-ﬂ-h-ﬂnmr
desinfectados antes de su uso.

&7

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

68

Be leva ol formalo control de primeras entradas y primeras sakidas.
con el fin de garantizar la rotacién de los productos.

OO O 0o
@ [y 0

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

|

£
3

O
-
b
=
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OBSERVACIONES

68

Ls capacidad del equipo e sufici a °
de los akmentos que legan.

6.10

Los equipos de y C

e
enire 0°C a 4°C y|

para
Oamw“'-lt'Com

81

Los equipos de

mmumam«ummumah
el equipo

612

Se lavan y desinfectan ios equipos. cada 6 dias.

613

lacieos, cames crudas en refrigeracion, ngas y verdures

614

&mmumwamuma

&n y control de de equipos de congelacion lal
mmmm:mmem

Ole|0oD P |k

615

Los alimenios se almecenan en su empaque original © prolegidos|
adecundamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento,

Los producios camicos se lsvan a refrigeracién o conpslacion|
|inmediatamente se reciben

817

Los alimentos que requieren refrigeracion se aimacenan a una
temperatura menor de §°C

6.18

Los recipientes o empagques en donde se mantienen los almentos|

¥

819

Se realiza ef proceso de & una
para evitar of de

pasando los
congelados @ refrigeracidn por un fiempo estimado de 24 horas

antes de su

ORI crollol0|0]:
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO ¥

DISTRIBUCION

Mar | Abe

My | Dl OBSERVACIONES

CINC/CING 1|
NA

CINGI|CINC
NA A

CING TN
LY NA

CING/|CINCHCINGCING
NA | mMA | ONA | A

CINGACING
NA

|coriruamanie, con e fin de que no se prodizean reresos ndebidos

Las opemciones de produccicn se mealizan &n oiden secuencial y|

Que panmitan 8l Crecimisnto 48 MICTOOMRANSMOS .

|praparacitn, evitando pardidas de skmentos.

El prsonal manipdador usiizar la avistencis por gnpo de edad pen|
calculer la canidad de almenton que debs vk pars cadal

E! parsonsl manipudador resiza sl diigancismiseto oponuno dell
fomaio conirol de wrinda y salida de simantos

mmmumm-mm

nmun-—wnmm“
cocciin.

|El parsonal manipulador de slimentns resllzs la desinfeccidn de las)
primas y uisrsiios sries de Incomonwios el proceso sagln
la mbls de sohcion desinfaciante del plan de saneamien y =8
ol formato perinects.

78

Sa wvita qua loy slimentns 58 manipusn por espacios supardonss. al
30 minuins e bas emparsiuos de desgo, (>8°C y <B0°C)

1

Los elimartos ( licieos, jugos, ansalades, cames friss) gque nof
imaulsrsn cocoldn, S8 Mantensn en recipenies o

arins de 567 58rvidos ¥ @ UNS tmpamns menor & 6°C

.

El pursonal manipuiador reskrs sl dligencisnvers oponuno dek)
| tormato Preparecion de alimentos.

e

manipuls con uiensilos svitando)
| 8l contacto direcio con les manos.

110

m

El permoral menipuisdor hece lvado y desinfeccion de e
[suparficias, souipos y menge ulicados antes y despubs de cada

En un lagso de Bempo fo mepor @ & minuios se askadan los)
simanios prapamdos desde s siio de coocidn hasta ol dres def
| servido yio disiribucion.

El personsl manipulsdor duranie of senvida y distibucin  los|
|parcipanies cumple con las porciones establecidas por ks SDIS
gin gnpo elardo y fpo de disla ofrecide eplicando loof
conocinwentos adquindos durante ia sociazacien de Estandarizscin|
4 porcionas dads por %o

de abmamos.

Durante i las de las s
58 marienen en un RGO Menor o igual B°C y las preparaciones |
Cobunins sa eyor n S0°

714

En ol comador o pemsonsl manipulador de afimenios hacen uso|
pamanents y adeciado de los alemenios de promccidn (gomo,|
¥ tiene un i ¥ amable hacial

1o paricipanes y profesionales.

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

CINC/ICINC
A

Bt

CINCI|CINC
-

CINCHCING

Los slammsnios de cocina, se manienen lmpios y organizados. El
proceso de lmpiezs, desinfeccion y secado del mensje e reakza)
e mcuendo con i esisblecido en el plan de sansamienis de i)
unidad opersthe. Vedfioue qus no se ulice loallss de tala para el
secada. El mengje se -m--l " W reciplenis o espaciol

an b

83 |

Aras de iriciar ln drstibucn de cade tempo de comida  personsl]

B4

El proceso da descomide s mealiza segUn les indicacionss. del irea/
mmbiantal, un comacin dasting final

FECHA UNO {1) DE FUMIGACION (ddimmvasas) | 4042024

FECHA DEL CONGEPTO
EMPRESA (adirirvnana) 112008

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION (dd/mmvasas) |

EMPRESA

FECHA DEL CONCEFTO
EMPAESA [idimvasas)

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA ( ) 12072024

FAVORABLE

FECHA DEL EFTO
Krrtmcrict-carn Vim2i02s

FECHA DO (2) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA (ddimmiaasa)

4

ENPRESA

FECHA DEL CONCEPTO.
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