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FECHA UNO! EPTO SANITARIO 180172026 CONCEPTO | FAVORABLE | PQRCENTARDE | oo onoyl i AS02C 122672 [suBRED SUR OCCIDENTE ESE
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAZDE No.
(ddvasa) T APLMENTO ACTA sueneD
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En | Feb | Mar | Aor | May | Jun | su | Ag [ seo [ oat [ mov [ D OBSERVACIONES
ETNCHICTRE G TG {C TNE G TRC /[ E TRE TG TN 1[G TNG | CTNC |G TG [[CTNC /[ CTNG
NA NA NA NA NA NA NA NA NA A NA NA
[El establecimiento esta ubicado en sitio seco, no inundabe y terreno]
44 [de fach drensje. No existen riesgos de contaminacién para e ¢ Al 7z
© |senvicio de alimentos debido a les condiciones sanitarias de los|
de la edificacién
) .
1.2 |Las areas del servicio de se € C C c
Las instalaciones estan protegidas contra entrade de pohvo, luvia,|
15 |sucie0ec, airos conaminantes y ef ingreso de pisges y animaies| . C C C
14 e | C (
15 ¢ C C C
18 ¢ C C ('.'.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag ot | Nov | Dic OBSERVACIONES
[CTNCT[CTNC |G TNC [ TNC A CING ICTNGI[CING|CINGT
NA_ NA NA NA NA NA NA NA

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento|
ajustado a la unidad operatva y actualizado con los|
21 [programas establecidos tales como manejo de agua,
limpieza y desinfeccién, control de vectores y manejo de
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residuos sdlidos.
Se Ios del pian de

22 nmmnmyumnammmmnm c
formatos.

2.3 |Elagua utilizada en el establecimiento es potable c

24 El suministro de agua y su presién es adecuado para todas
" |tas operaciones

Cmmmnmnqmﬂenlnmenamhrmdamlpmm el

25 agua estd en tanqu c
puntos suministro)
6 El tanque de de agua esta yes c
2 de capacidad suficiente para un dia de operacién.

Se limpia y desinfecta periddicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento
ammmmhamuhmmmwml 4
esta el de del tanque,
con Ias respectivas fichas técnicas de ios productos
utilizados)
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La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsade |
28 ndwdemammﬂuawuﬁuymmm c
del area del servicio de alimentacién frecuentemente.

La unidad operativa cuenta con 4rea de almacenamiento

29 |temporal de residuos sélidos, en buenas condiciones
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alimentacion.
Existe area para los p utilizados
L ¥ como
210 | gscobas, traperos y los e ¢
¥ bajo liave.




Cadig: FOR-PSS. 249

Viermion: |

Facha Mams 202300942 - 201 22028

Pigina: 2 de &

No se observan combustibles liquidos dentro de fa unidad
cperativa {gasoling, aicohol)

212

Control de F ( Ia fecha de si
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unidad operatia)
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3 APORTE ALIMENTARIO

31

El personal manipulador cumple el cicio de minutas establecido por|
la SDIS para los participantes
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e por =il
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‘aporte nutricional establecido en la minuts patrén,
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En I unided operstiva las porciones se sirven de acuerdo a lof
mmummymmmwm
servidas).

plan de

34

Las de los cumplen con los)
citenios establecidos por i SDIS (aplcar formalo eveluaciin de|
careclensicas oganoiapticas)

OOl

Bl personal manipuador conoce y estd pendiente de soliciter ¢
Reporte pustencia de participantes y tipo de dieta cuando aplque

38

B personal manipulador conoce & implementa o Listado de Dietas)

pox
del estado ¥ oel
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PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

4 PERSONAL MANIPULADOR

Feb

Abr

May

Jun

OBSERVACIONES
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CINC/|CINC
NA NA

CI/NC
NA
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B personal de tene médico y|
controles periddicos vigerntes. asi como, Hoja de Vida actusizedal
erfregads inmedistamente Jegue & la unidad operative

42

Se loman las medides necesaries con las personas unmo
sospeche que padezca de
por los slimentos, aq-w—nhmlmm
cutineas o diames.

43

El coniraista cuents con registros que cerlifiguen un plen de

continuo ¥ para ol person
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minimo de 10 hors anusies.

45

Los manipuisdores de alimentos ulilzen uniforme compisto, de
color claro, mpio y calzado cemade
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Los hacen uso ¥ de los
acorde a ls)

(gormo,
mmamum de las actividades s
cargo
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Las manos de los manipuladores se encuentran mpias y sin joyas,
Ins uflas estan cortas y sin esmatte

LLos empleados evitan pricticas como comer, beber. o fumar en las|
dress de simscenamiento, preparacian, senido o en donde exista)
|riesgo de contamnacion del skmento.

49

Los e lvan y s manos de acuerdo all
protocolo de levado de manos en cada cambio de activided v
sntes de entrar en contecto con los alimentos.

Se observa que odo of personal que ingresa of senvicio de|
smeniscion cuents con clementos de proteccién COMO QOO
ybats.
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Los aimentos se reciben en un kigar Impio y en condiciones que!
eviten su contaminacin, alieracin y dafios frsicos
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CINC

‘CINC /]
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Durante o procesc de descargue de aiimentos desde el camo)
| ransportader se evita ol cantacto de estos con el piso
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Se verifl os de ako riesgo durante|
ol recibo (4 °C ++ 2°C) y se revisa |a fecha de vencimiento de los|
productos

55

Se verfica & peso de los shmenlos recibidos empicando las)
¥ &l conteo oportuno.

Se dewseven los simentos qQue no cumgien con las)
| especificaciones estabiecidas en las fichas lécnicas y se realizs
&N la remision.

57

Se realiza e diigenciamiento del formalo de Recepcitn de|
alimentos.

58

Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para i)
recepcion de aimentos (bascula. gramern, termdmetro y canastibas)

olopeP

O e [ S0 [T

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
- - En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Omt Dic -
C/NCHCINCHCINCACINC/CINCCINCI|C/NCI|CINCCINCATINCACINCI|CING
RA | mNA [ mA | NA | NA [ mMA | NA | MA | NA | NA | NA | NA
Los aimentos de allic Nesgo Microbiologico (lcteas y camicos efc )|
61 |son aimacenados en un tiempo no mayor a 10 minulos asegurando| c C C_ C
cadena de frio, temperatura mixima 6 “C.
Arsa de aimacenamiento se mantiens fmpia, [rotegida de)
82 linsecios o [ los < C C F
Se aimacensn 108 productos de acuerdo con las caracieristicas de|
63 [los mismos en siios adecusdos que eviten su contaminacitn | c C c C
aterscon
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO R B NN S, SIS N NI S B Noy | e OBSERVACIONES
CINCHCINC |CINCHCINC/CINCCINGI|CINCI|CINC /| CINCACINC|CINCCING]]
NAa | oma | omA | oma | oma | ma | oma | Na | A | na | NA | Na
g4 |S° roaiza mseo y desinfeccicn semanal del cuarto del ¢ Q
para evitor la de piages. C
Exsten estantes suficienies y en buen estado perm o
de los y se faciits su lmpieza |
g5 |ceuacitn de sire. los akmentos esian dispussios sobre paks of = C
tanmas kmgias y en buen extado. elevadas del piso por l0 menos 15)
|centimetros de manera que se permita la inspeccion, impieze |
fumigacion, s es &l caso.
Se utikzan envases y para iosf
P uwa contra | "
contaminacion cruzads, esios recipiertes estin lmpios | C C
desinfectados antes de su usa.
or productos en almacenamiento estn rotuados con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando aphaue. ¢ C C
Se beva of formato control de pimeras entradas y primerss sakdas
(7 R seebgeriioty prtnduedsapios c C ¢ C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELAGION ¥ DESCONGELACION =" A% 4= S8 BEE- A | e L Ou | Nov | O | OBSERVACIONES
ciNC/CINC/CINC T INC/|CING /|CINC U CTL oY (R TTeF (T VT [F oY)
MA | ma | mMA | ma | A | wa NA NA | NA | NA

La capacidad del equipo es suficiente para la frocuencia © necesidad)
de los alimentos que legan

E

Los equipos de y G

e
entre 0°C & 4°C |

pars
C debe ser -18°C o menor.

611

Los equipos de L] se
sisiados de les zonas de coccidn par eviter of aumento de
temperatura del squipe.

612

Se lavan y desinfectan ios equipos. cada 8 dias.

23 M

613

léctecs, cames crudas en refngeracion. frutes y verduras

614

Se registra en ol formalo Control de lemperalura de equipos de|
y control de de equipos de congelacion la)
temperaturs de ios slmentos 3 veces durante o dis

O eIt

615

Los shmentos se simacenan en Su eMpagque original o protegidos|
de In focha de

c

618

Los producios cAmicos se levan a refrigeracion o congelacion|
|inmedistamnents se reciben

817

Los alimenios que requeersn refrigeraciin se aimacenan & una)
termperatura menor de 6°C.

518 Los . L] ‘on donde se los c
congelados permanecen tapados y rotusdos.
Se resizs de sua
para evitar o de

819

pasando ios
congelados @ refrigeracidn por un fiempo estimado de 24 horas|
antes de
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7. PREALIS ), SERVIDO Y En | Feb | Mar | Ane | May | mm | su | Ag

(C/NCCINCIHCINCICINCCINC/CINCIHCINCIICING CINCACINCCING
NA NA LY NA NA A

NA

Las operacionss de produccidn se reshoan en orden vecusncl j|
con

LA

que par

€3 parsoral mangadaton il b sswtencis por Gnpo de eded pens|
72 |cokuw le cariidad de simenion que debe il pas cadal jc c
| prgaaracitn, avitando jeedidas de simeros

73 [El personal manpulador reslza o diigenciamients oponura dail c e
| formato corerl de enreds y salda de shmentos.

S evia QUS lon EEMECIDN S8 MANERASD POf SPECIOY MUPSTIONS 8 c e
e

L de nasgo, 0y <6E°C).

Los slmentcs ( lAcsos, jgos, ersslacss. cames 'des) que ro
7.7 |mouismn coccidn, s manSensn en reciplenies 0 empaques| c c
protegidos ames de ser senados ¥ @ une ismpanure menor 8 8°C

|E pesoral margpuador meliza o dligenciemiemo  oponuno del) c c
Jtomurs Prepamctn de shmaron

margasa
o conmacto direci con les manos.

€l persoral marpuledor hace lvado y desiieccite de e
710 |supericies, soupos y mengs uilizados antes y daspuds de cada) C c
i

En un iapso Ge Sempo o mayor & 5 minuos se yasisdan los
711 |sbmarton preparadon desde ef st de cocclon hesta il dre de c €
servida yio disibucisn.

Ei persoral menipulador dueme of senido y distibuciin & los|
pariciparies cumgle con i porciones establscides por la SDIS|
sepin grpo wwdo y fpo de dets olwcids aplcands lou) i

u cargo del
de alimenios.

Curanin b as de las i
743 |se mantenen en un rango menor © igusl 8°C ¥ s preganecionss) c [

En &l comedor o penond marpuadtor de slmentos hacer wo)
|pemaracs y aceciadc de s semeros de proscotn (por. |
|apaboces desschabin) y Sere Un TEI) respeOR0 Y Emabie hack)
108 paricipanses y proesionsies.
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8. EQUIPOS ¥ UTENSLLIOS Er Fob | Mar Abr May Jn Y Ag Sep Oet New Dic OBSERVACIONES
cimcijcincidcmncicmcilcmciicinc/cincifcincfcinc e einccine

Los equipos, superficies, mases y mesonss smpleados en el

manejo de simans COPCH) GIECIO COn e ehmerm son de)
menenial sarvanc, e Mol Bmpess y desrfecctr. no benen C C
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»n Opimas de meo y Ll
urelad opereiva Cusnie con 108 eUEos. erslios Y ienae para |
presiar ol sandcio

proceso de Emplera. desinfeccion y secado del menss se reslteal
de acusndo con D essblackdo en o plan de sareamiens de L
unided operstiva. Vadfiqus que no e ullice foallas de ela para
secado. menge 54 ANCLANTA BN Un MECiDients O espaciol
adecuado er busnas condcones NgHMnco sertanes

Los slemenios de cocns, s& manienen mpios y orgenioedos. Elf (
c c C
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FECHA DOS (2) LAVADO DE TANGUE DE ENPRESA FECHA DEL COMCEPTO
AGUA {ddimnvissss) AR A 13 amas,




PROCESO

LANGLL

FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Versidn |

Focha: Memo 1202303942 - 201202023

Pégina: 5 de 5

OBSERVACIONES

wmvmwp‘a AN

[ﬂﬂhlﬁﬂe’ﬂ (0% 1

Campla

Niab x ahadl

J\)rla / ‘O’ul'h-#?/

‘F\’b&uN\ m\m

Nick X Gkt

e

HHHHHHBHEHHHE

ssa’ﬁssﬁssﬁ_




