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DIRECCION: CARRERA 111 AR 17 A 14 [reLérono: 3133139008
OPERADOR: UNION TEMPORAL ALIMENTACION INTEGRAL
I . .
fEcha:  |ENERO: [ [marzo ABRIL MAYO JUNIO: 21/08/2024 Jouuo Y5 TCF 224
@ AGOSTO: ____ . |$£P1IE‘I‘BRE OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE: l
FECHA mom%n SANITARIO PORCENTAJE DE No.
18012024 WT'OI FAVORABLE 95,50% ACTA: AS02C 122972 SLBRED SUR OCCIDENTE ESE
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE Mo.
@ CONCEPTO PONEIAT I8 e SUBRED
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
[ETNCH{CTRE [[ETRET[ETNEIIE TR EIRET CTNCT[CINC TG TRC TGN T[CTNC /|G TNG
NA HNA MNA MNA NA NA NA | NA NA NA MNA NA
El establecimiento estd ubicado en sifio seco. no inundabie y temreno
44 |de fach drensie. Mo axsten riesgos de contamnacin para e e il
. senvicio de debido a las de los|
airedecores de ia edificacion
12 |Las dreas dei ia de so c C
Las instalaciones estdn protegidas contra entrada de polvo, linvia,
13 suciedad, olros contaminantes y el ingreso de pisgas y animales) e
: domésticos. Los sifones o refilas de drensje se encuentran C
@segurados y en buen estado.
Las ventanas y pueries, son de material que no generan
téndcas, resistentes, no porosas y con acabados fbres de grietas of
14 |defectos que dificullen la Nmpiezs y desinfeccion. Los vidios se c ‘
— encusniren en buen estado, cublertos con pelicula de seguridad of
aigun slemento para prevenir al estalido.
Cuenta con ventilacion directa o indirects sin generar incomodidad
del personal, previens Ia condensacién del vapor, polvo y facilta fa)
15 (remocién cel calor. Las aberturas se encueniran protegides conf c C
malias anti-nsectos (snjeo) en buen esiado, de materisl no comosivol
y faciita su impleza.
Tos pisos, paredes y (echos son e matedales que no generan
touicas, no porosos, no|
«|C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
May Jun Ag Sep Oct Nov Die OBSERVACIONES
TNCI|CINC ]| [ETNCI[CINCI|CINCI|CINGI|CINC ]
A NA HA MNA HNA BA NA

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

24

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

25

agua estd en g
puntos suministro)

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el

26

El tanque de de agua esta yes

de capacidad suficiente para un dfa de operacion.

27

Se limpia y desinfecta periddicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanqueés de almacenamienio
de agua.(Verificar [a autorizacion de iz empresa para realizar
esta 8l de del tanque,
con las respectivas fichas técnicas de los productos
utilizados)

28

La unidad operativa cuénta con canecas con tapa y bolsa de

29

La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento
temporal de residuos sélidos, en buenas condiciones

l y P dal servicio de
alimentacion
Extste area pam los productos utilizados
g piag ¥ como
210 escobas, traperos y los imicos se €
¥ bajo liave

C|[o]o] & JelopPhle ] ke




Cadige: FOR-PSS-248

- PARA LA INCLUSION SOCIAL Version: 1

e FORMATO A Focha: Memo 1202300842 - 2012/2023
sy ey
211 |MNo se observan combustibles liquides dentra de 1a unidad c cl

operatva (gasolina, alcohol)

Control de Fumigacién. (relacionar la fecha de fumigacion, si
212 |se realizé esta actividad de acuerdo a necesidad de fa NA

unidad operativa) BA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1 APORTE ALIMENTARIO En | Feo | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Ot | mov | Dk OBSERVACIONES
CINCHACINCICINCHCINCI|CINC/CINCIHC/NC/|CINCACINCHCINCIICINGIICING
NA | NA | NA | MA | MA NA | MA | ma | Na | NA | NA
— - = et}

31 El personal manipulador cumple ef ciclo de minutas establecido por| c
. la SDIS para los participantes C

Los de al 58 por sl
32 |profesional Nutricionista-Dietista & cargo del servicio asegurando el| c

aporte muricionsl establecido en la minuta patrén. C,

En Ja unidad operstiva las porciones se sirven de acuerdo 8 lof
33 |esipusdo en ia minuta pairon por gpo de edad (apicar formalo) c C/

inspeccion plan de muesireo de porciones senvidas).

Las de los cumpien con los
34 |crierios establecidos por la SDIS (apicar formalo evalmcién de c C

caracteristicas organcieplicas).
35 El personsl manipulador conoce y estd pendiente de solicitar el

Reporte asistencis de participantes y tipo de dieta cuando aplique. NA C

|Emwm-wamum
38 por ol aplque, NA “
Ium y N

4 PERSONAL MANIPULADOR En | Fob | Mar | M | Ney | om | M | Ao | S | O | Nov | O OBSERVACIONES

CINCHCINCHCINC/HCINC/CINC/HCINCIHCINCI{CINCHCINCACINC/CINC/CINC/
NA NA NA NA NA NA

Bl personal de liene
4.1 |controles periddicos vigentes, asi como, MGMM‘ c
| entregada inmediatamente legue a la unidad operativa

Se toman las medidas necesanas con 85 personas que se sepa o
4z sospeche que padezca de de ¢

por los alimentos, o que presente heridas Iinfectadas, imitaciones
cuténess o diames.

El contralista cuenta con registros que cerifiquen un plan de
43 continuo y para o de| [
alimentos.

mmmmmmumw
acorde # ia|
Mwlmm‘&yummmm-
minimo de 10 horas anuales.

44

Los manipulsdores de aimentos ulilizan uniforme completo, de|

45 | color ctaro, mplo y caizado cemado.

Los o '.u-lm ¥ ad de los|
acorde a is|
mm)mum de las actividades 8
cargo

48

Las manos de los manipuladones se encuentran Empias y sin joyas;) c

47 lins unes estan cortas y sin esmatte.

Los empleados evitan practicss como comer, beber, © fumar en las|

48 |dreas de aimacenamienio, preparecion, servido o en donde existal [
|riesgo de contaminacion del alimento
Los se lavan y las mancs de acuendo al

49 |protocoio de lavado de mancs en cada cambio de activided | ¢

ontes de entrar &n contacto con los alimentos.

Se observa que lodo el personal que ingresa al senvicio de)

ClIOCo|ICo |0 Ol |o |k

410 |almentacion cuenta con elementos de profeccion Como QONTO, e
tapabocas y tate
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Jud L] Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NCJ/|C/NC/|CINCI|CINC/|CINC/|CINCI|CINCI[C/NC/|CINC/|CINCI|CINCIHCINC
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Los slimentos se reciben en un lugar fmpio y en condiciones que

At y dahas fisicos.

(\0

Durante ef proceso de descargue de afimentos desde el camo)

52 | iransportador se evita el contacta de estos con el piso.
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53 |

Se verify o b

o recibo (4 °C +~ 2°C) y se revisa hm‘mhb

L2 ]

Se verfica o peso de los almenios recibidos empleando las)

56

57

Se realiza o digenciamiento del formalo de Recepcion de)
| aimentos.

58

Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado parn
|recepcion de alimentos (bésculs. gramers, termdmetro y canastiiss)

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
6. ALMACENAMIENTO ol e Wy ) - o % o ) OBSERVACIONES
crncicincfeinciferncieine deimei|cincicincicncdcine e imei|cme
NA [ Na [ ma [ ma | ma | ma | mA | mA | A | NA | NA | wa
Los skmentos de 80 nesgo microbiokopco (#cteos y camicos eic )|
51 |son amacensdos en un biempo no mayor & 10 mindos asegurandol c c
cadens da frio, tempersturs miuma 6 °C.
g2 |F #a de simaceramierto se mantieos bmpia, protegids e " C
que ios
Se aimacenan ios productos de acuerdo con las caracterisicas de|
63 |los mismos en silios sdecusdos que eviten su contaminaciin vy [ C
|sheracien
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO ) M L Ve 1% v | Be OBSERVACIONES
cinchcine qcincicincicincicinci|cinci|cinccine feine feine deine
Na | Na [ NA [ wa A | ma | ma NA | NA | N
P Se realzs aseo y desnfeccion semansl del cusno de
pars evitr la de plagas. € C
Exsten sotes nu-- y e buen estado pars e
y se faciita su kmplezs y)|
&5 ﬂm bl““‘““ estan ‘scbre paiés of c C
tarimas bmpias y en buen estado, slevadas del piso por ko Menos 15|
|contimetros de maners que se pemite is inspeccidn, kmpiezs vl
|fumigacion, si es ol caso.
bnﬂnmy . para ios)
i baggpmeson i recipienies  estén impios ) C
desinfectados antes de su uso
67 Los on estén con nombre, c
fecha de vencimiento, lote cuando apiique. C
s Se leva el formalo control de primeras entradas y primerss sshdas|
con el fin de garsniizar fa rotacien de los productos. e C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Fob | M | Aw An | LA | G | O | Nov | O OBSERVACIONES
cincderncrdcrncrdcincdcincdeime]cmcicincdcincicincdcine e e
NA | Na | ma | wa | na | wa NA | NA | Na | A | ma

69

L capacided del equipo es suficiente para la frecuencis © necesidad|
de los aimentos que legan.

a

Los equipos de ¥ ™
6810 pars enire 0°C 8 4°C y| €
Mm--m‘cam
Los equipos de
&1 mau“amm*dmmu [
del equipo.

612

Se lavan y desinfectan los equipos, cada § dias.

813

yo
orpanizados, En congelacitn’ cames crudes, nm
ihcteos, cames crudas en refrigeracion, frutas v verdures

Se registra en el formato Control de temperatun de equipos de|
de #quipcs de congelecin e

¥ control de
temperstura de los alimentos 3 veces durante of dia

815

Los almentos se almacenan en su empaque originel © protegidos
adecusdamente, esegurendo e registro de la fechs de vencimiento

816

Los productos cémicos se bevan a refrigeracidn o congelacion|
|inmediatamente se reciben

847

Los almentos qQuo requieren refrigeracion se aimacensn 8 una|
temperaturs menar de §°C.

6.18

Los recipientes 0 empaques en donde se mantienen los almentos|

Se reskza of proceso de 8 una
para ovitar el de

pasando ios
congelados @ refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas|
ortes de S preparacidn.

ORIk |coPllolo|o]:
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y
DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb

Mar | Abr

May | Jun

Jul

Ag | sep | oct

Nov

Dic

C/NC/|CINC/
NA NA

C/NC/|C/NC/|
NA NA

C/NC/|C/NC/|
NA NA

C/NC/|
NA

CINC/[C/NC/|CINC/
NA NA NA

CINC/
NA

C/NC/|
NA

OBSERVACIONES

Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y|

741 con el fin de que no se produzcan retrasos indebidos

que permitan el crecimiento de microorganismos.

El personal manipulador utiizar la asistencia por grupo de edad para
72 |calcular la cantidad de alimentos que debe utiizar para cadal
preparacion, evitando pérdidas de alimentos

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato control de entrada y salida de alimentos.

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de

i ylas isticas fisicas y icas optimas de
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
coccion.

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las
materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso segin
la tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento y se
diligencia el formato pertinente.

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).

Los alimentos ( lcteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no
7.7 |requieren coccion, se mantienen en recipientes o empaques
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C

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

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

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las

710 |superficies, equipos y menaje utiizados antes y después de cada

proceso.

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los
1 [alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area de
senvido y/o distribucion.

El personal manipulador durante el servido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos adquiridos durante la socializacion de Estandarizacion
de porciones dada por el operador a cargo del personal manipulador|
de alimentos.

Durante la di 6n las de las frias.

7.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones

calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
tapabocas desechable) y tiene un trato respetuoso y amable hacial
los participantes y profesionales.

8.EQUIPOS Y UTENSILIOS

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb

Mar Abr

May | Jun

Jul

Ag | sep | oct

Nov

Dic

CINC/[C/NC/|
NA NA

CINC/[C/NC/|
NA NA

CINC/[C/NC/|
NA NA

CINC/
NA

CINC/[C/NC/|CINC/
NA NA NA

CINC/
NA

CINC/
NA

OBSERVACIONES

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con el alimento son de
material sanitario, de f4cil limpieza y desinfeccién, no tienen pinturas
U otro tipo de material desprendible que represente un riesgo para la
inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de alimentacion se

en Gptimas condi de aseo y desinfeccion. La
unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje para
prestar el servicio.

Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. El
proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menaje se realiza
de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de Ia|
unidad operativa. Verifique que no se utiice toallas de tela para el
secado. El menaje se encuentra en un recipiente o espacio
adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias.

Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el personal
de senicios generales garantiza que el espacio para que los
participantes consuman los alimentos (érea de consumo), mesas y
sillas estén limpias y organizadas para los participantes.

El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del drea
ambiental, garantizando un correcto destino final

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION (dd/mm/aaaa) 410412024

EMPRESA

FUMIGACIONE

CONCEPTO
SANITARIO

FAVORABLE

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/mm/aaaa)

11(112/2023

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION (ddimm/aaaa)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddimm/aaaa)

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (dd/mm/aaaa) 1200712024

EMPRESA

A&R
FUMIGACIONE
SY

CONCEPTO
SANITARIO

FAVORABLE

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddimn/aaaa)

11/12/2023

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA (dd/mm/aaaa)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddimnV/aaaa)
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