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Pigine: 1d8 5

susomeccion LocAL Ty 1y () Yo

|smcnosommo~.nm: C.) nedas

Jusos cranarn: € Vltay n‘]n' etes |

DIRECCION:

Clhalen Sy w2 -3

[reerono. £ 0] 35,3131

OPERADOR: &QO‘IIULR

1. INFRAESTRUCTURA

FECHA  |ENERO: FEBRERO: |manzo: [aruL: vo: 2\ — w0 -06-TYH o
{adtmvaa) AGOSTO: _______ [sePTiEmBRE; OCTUBRE. NOVIEMBRE; DICIEMBRE:
FECHA UNO (1) CONCEPTG SANITARIO T\75100h () PORGENTAJE OF n 06
{asmmaess 15-0l- 214 | concerro n..m...(f oo |85 Fa&m $PPSOCH Jume| &,
SANITARID L PORCENTAJE DE BUBRED
FEGHA DOS (2) CONCEPTO ey T O N
NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb | Mar Abr | May | Jun Jul

FiT T FiTY ANA IHA

En Ag | Sep
[ETNG |C/NG [CTNC [CTNG [GING |CINC [CING [ C/NC | CTNC |
Lhia_J

LHA

IMA

LA INA | INA

11

B establecimienio estd ubicado en sifio seco, no inundable y|
ftemeno de Técl drenaje. No existen nesgos de contaminaciin para
ol senicio de aimenios debido a b condiciones sanitarias de ko
arededores de b edficacidn

&

Las éreas de e

13

Las instalaciones estdn prolegidas contra entrada de poivo, luvia,
suciedad, obos contaminanies y & Ingreso de plagas y animales)
doméstcos. Loe sifones © rejflas oe drenaje se encuentan)
asequUados y en buen estado,

Las ventanas y puerias, son de maleral que no @

| seguriciad 0 sigin slemento para prevenr al estalido. ,

D IO B

15

immmmummmm
o B 60 del vapor, pobo y facilla s
del calor. Las ab e er

16

Ol [0 lololD

S

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO En | Feb | Mar | Abr | May | Jn | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Die OBSERVACIONES
CTNC [CINC|CINC|CING |[CINC|C/NC|CING |CINC|CINC [CTNC [CINC | CTHG |
INA IMNA IS IMA LA INA S BA INA L NA i JMA

21

El agua utilizada en el establecimiento as potable

El suministo de agua y su presién es adecuado para lodas
| tas operaciones

&a-—hemhmdllhmumhrhdlmmbh el
agua estd en constante ch
wnhlmlnhlmj

26

El tanque de almacenamiento de agus ests prolegido y es
de capacidad suficiente para un dia de operacitn,

27 |

Se limpia y desinfect: adl 0
m;mu«mmmamm

28

29

La unidad operativa cuenta con hrea de aimacenamienio
lamporal de residucs sélidos, en busnas condiciones

higlénico sanitarias y debidaments separada del senviclo
de alimentacién.

210

|Exdste drea exciusiva para los mwunbo.
utllizados

mmm traparos y recopedones, Im
preducios quimicos se encuentran debidaments rofulados y
bajo llave.

il opopbD |0
OOl O OPDD
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_amEnT el
2.11 | No se observan combustibles liquidos dentro di la unidad r (..}
va ing, alcohol s b
Control de Fumigacitn. [mnltl fecha de fumigacian,
212 |si se reallzo esla ddad de a ided de la (‘ C
unidad operativa) )
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
APORTE ALIMENT En | Feb | Mac | Abe | May | Jun | Jo | Ag Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
» . s CINCICINC|GING | C/ING | CING [C/NC|C/NC|CINC [C/NC|C/NC|C/NC{CINC
NA | (NA | /A L INA 1 NA | INA | UNA | INA L INA | INA | JNA
31 El personal manipulador cunple & oicly de minutas establncido por|
ta 0I5 para los parficipantes e C
de L] dos por el
a2 mmm-wammm
#i aporte nutricional establecido en s minuta pairon. [ F g
En Ia unidad operativa les porciones se sirven de scusrdo & 10
313 mmnmmwmuoﬂtwmn C’ C
plan de de p
umw&umnIWum
34 |los crilerios establacidos por I SOIS (apkcar formaks evak O
de caracteristicas onganokipticas). <
35 Bl personal manipulador conoce y estd pendents de solicitar el
Reporte asshencia de participantes y Bpo de deta cuando aplque. ”h un
EmmmawduwaMu
6 mumm;m:msd ,Jﬁ Up
parbicipante ____
_— BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Foo [ Mar | st | Wby | din | 0u | A | Sep | Ot | Wov | D OBSERVACIONES
cincleimnc|cine | cinc | ciNC | C/NG | CINC | C/NG | CING | CING | C/NC | C/NC
IMA | INA | INA | iMA | sNA | INA | IMA | INA | INA | INA | INA | INA
B persoral de fiene certificado meioo ¥

49 |controles periodicns vigenies, asl como, Hoja de Vida achualrada
eniregads

i
{
1
H
O
O

&mhmmﬂmum q.-nuplo

42 soapeche que padezcs de enf
por s mimentos, emmmm Fritacionas

utineas o dames.

B conrabisla cusnis con regisiras qué cartifiquen un plan de|
43 |cap 1 COMINUG ¥ per para el parsonal manipuiad

de

mmtmmmmmw
a =i plan de y acorde a|
44 |0 Resolucion 2674 de 2013 y se garaniizan que esta formacin|
82 minimo de 10 horas anuales.

s | o uizan rpiet, d
color clano, impio y calzado cemado.
Los dores hacen uso p y ad do de s
de p {gomo, tap ke, acorde &
45 g nometvidad vigenke.) durants & resizacion de las actvidades a|
cango.

7 Las manos de los manipuadores se encuentran kmpias y ain
< |ioyas: b ufias estin cortas y sin esmalle.

Los empieados evitan praciicas como comed, beber, o fumar en @s|
48 |dreas e mmacenamento, preparacion, servido o en donde exista
Nesgo G COMamnacion del aimenio.

Los manpuiadonss 5¢ @van y desinfecian iay mancs de scuerdo gl
49 |prowocoin de Evado d& manos en Cada cambio de actiwdad |
anies de entrar en contacky con 09 akmenios.

umpw‘mubvmﬁma

ONPP PO oD
OMOIOPLDL DI PO

410 de p 6N COMO QaITo,
-w;n-
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
§. RECIBO En | Feb | Mar | A | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Oot | Mov | Die OBSERVACIONES
CINC|C/NC|CINC|C/NC|CINC CINC|CING[CING|CING|CING | GINC
INA | INA 1 (NA | INA L AMA L /NA 1 INA L INA L INA | INA

Los almenion sa reciben an un Lgar kmplo y en Gondiconss que|

33 | ovitmn su contaninacion, aleracion y dahos fisicos,

g2 |Duerie ol procesa de descargie de simenios desde o cano
Fransportador e evila ol contacio de esios con ol pisg.

0|0k
O D &
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53

54

rormattvdad woents
Se wverifican las

Se inspeccionan o8 simenios e Insumos, para delerminar 8l
curplen con ks especilicacionss eslablecidas en les fiches
tcnicas. Se reslza verficacion de la calded y canbided de los
sbmenios reciidos. Se revisa o roltado de s alimenion segln)

ampershres de los abmertos 08 R0 rieago)
Gurante o recibo | 4 °C #- 2°C) y se revisa la fecha s

55

Sa verifica ol peso Oe o ahmeniol Meciidos empleands s
biwCulas y reslzando ol conteo oporng.

Se deweiven s skmenios Qe fo  cumplen con s
espacificacionss estableckias en les Nichay Monicas. y se resiza i

57 |

Ss realza o dilgerciameento del formalo de Recepcidn de
shrenios

Se cusnia con los elemenios necesarios y en buen estado para la
L (bdscula, gramera, lermometo Y|
canastibas).

En

OBSERVACIONES

8. ALMACENAMIENTD

CING
INA

CINC
1NA

CING
INA

GINC
I NA

CINC
INA

CINC
INA

C/NC
TNA

CINC
INA

E1

Los almentos de afo riesgd (écteos y
eic.) son almecenados en un bermpo no mayor 8 10 mindos)
asegurando cadena de frio, lemperatura mébxima & °C.

|2 trea = amiento se Impia, protegida de

P

63

Se @imacenan 08 producos de ACURTHO CoN a3 carsclerishicas de|
los mismos en siios adecuados que eviten su contaminacidn Y

ALMACENAMIENTO EN SECO

CINC
1 NA

CING
INA

CINC
I NA

CINC
1 NA

=0
£z

CINC
INA

C/INC
INA

CINC
TNA

CINC
INA

65

taremes kmpeas y en buen estads, sevadas del PEo por kb menoe)
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, mpleza y|
| furmigacitn, si es el caso.

Los o estin
fecha de vencimento, bis cusndo apique.

S4 beva o formalo control e primeras eniradas y primeras sakdas
con el fin de garankzar ka rotacion de os producios,

oOpIolIo o

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELAGION

Fab

CINC
INA

C/NC
INA

CINC
I NA

C/NC
INA

CiNC
INA

CINC
INA

CING
INA

CINC
INA

INA

CiINC

La capacidad del equipo e» suficients para la frecuencia o
mnumum

610

Los equipos de
mm mwmmmu'cy
debe ser -18°C o menor.

811

Loe equpos de reing
mmﬁhu—hm;-mn-dm
e @ Isrmper alre del eQupo.

612

Se lavan y desinfectan s eQuipes, cads 8 dias.

612

Los eaupos de reingeraciin o congeiciin se encuenian
organzados; En congelacion: cames crudas, en refng

icinos, cAMes Crudas o refngeracion, Inas y verduras

614

Be regss en el formato Conirol de lemperatue de equipos de
refrigeracion y contiol 6a Iempersiuras de equipos de cONgelaCion)
i lamperatura de los almenios 3 veces dWEaNs & o

Low P

ongnal o
mmnm-hm..

Los productos cimecos se levan
oot & 1eingeracitn O CONpEkaCKN]

617

Los e - o iz
lemperatura menor de 8°C.

(AL

hos £ Sepanuss. o4 dorls e o8 aimarios
o Wpados y

LR ]

24 oras ke de s proparacen

S0 reaiza ol proceso de o g

confrolada pare evitar ol de

o3 aimenios congeiados  16rigeracion por un bempo asbmado de)
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NWVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, mmmm.mm.mmv En | Feb | Mar | A | May | Jum Jut Ag | Bep | Omt D OBSERVACIONES
o
CINC | € INC |G ING 1| € NG 1| TN 1| CIINC 1] C I NG 1| G ING I{C I NG /| C I NG A G NG 1| €/ NC /)
NA | NA | HNA MA | NA | NA | NA | NA | NA MA | MA | NA
Las operaciones de produccidn se resknan en orden secuencial y
71 | connummmeia. con 8 NN d8 quE no 58 produrcan reireses indebides C i
QUe permiian o CTRCHTIEN 08 MICTOONGANISMOS C
Wup ik por grupo de edad para
72 |cocuter W candded de mimenios que debe uSIFEI DaE Cada C
preparpcion ewlando Pérddas de almentos. C
78 Bl personal manipuiador realiza o diigenciamiento oportuno  del
formeato corfrol de enirieda i Sakda de abmemos C
E personal mangulador de sbmentos verfica la fecha dej
74 ¥ Tislcay y ong de|
s abmenios Que VAN & 867 [reparedos o entregados sin previa) C C
eooTion.
B personal maniputador de almenios realize i de las
75 materias primas y ulensiios BNt O INCOMDOTANCS Bl EYOCESO Begun)
o tabla de sokxcion desindectarte del plan de saneamiento y 5o G
digencea  formeo pereie.
18 Se eviia qoe lon abmenioe 3e Manipuen superiores B
30 rrinutos en las lemperaturas de nesgo, (>5°C y <60°C). (‘j
Los slmenios | Wecieos, jugos, snsaisdas. cames frias) que no|
77 coccidn, se manlisnen en recipentes
| protegedos sntes de ser servidos y & una emperatora menor 8 6°C C
B realza o diky oporuno. el
7# | formaito Preparacion de akmentos C L
] manipua eviando
73 | o contacto Grecto con las mancs c C
B personal manipulador hace Wvado y desinfeccidn de ks
TAD |superhcees, equipos y menae ubkredos antes y despuis de cads| C O
proceso.
En un lgmo de bempo no mayor a 5 minuies se vasbdon os)
711 |shmenios preparados desde el aiio de COCCION hasta o drea de
‘serndy yio dsbibucion. C
B personal manipuiador durante ol servdo y distribucion 8 iy
| paricipantes cumpe con las porciones establecides por la SDIS)|
”zmmmrwmmmmuq C
) conocimientcs adgundos  duranie B socialracin  de
| Estanderzacin de porciones dada por e operador 8 cargo del C
| personal mangpuadon de akmenios.
Durarte la diribucion las lemperaturas de B3 preparaciones Irias
743 |se manbenen en un rango menor o igual B°C y las preparaciones C
caberies s& manbenen en UNa empersiurs mayor 8 50°C. 6
En & comedor el personal manpulador de alimentos hacen uso)
p do de los e
T devechatie) y bene un. ik respeliosd y amable hacs C Lo
5 PATDCRATES ¥
INIVEL DE CUMPLIMIENTO
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Fab Mar Ay May Jun Jul ] Sep Oct Mow D OBSERVACIONES
CINCI{CINCI|CINC/|CING/|CINGI|CINGI|CING I|CINGI|CINGI|CINC/|CING I|CING
NA_ NA | W& | NA L MA L NA L OMA L ONA 1 ONA 3 ONA ] NA
LO$ $QUIpOS, SUPEMTICIEs, MESES ¥ MERONES empieados en ol manep |
de mimentos contacty directo con of mimenio son e malerial
[ sarmians, oo ol bmpeers y desinfeosion. N Ienen pnkres U olro,
g1 |0 oo masnal desprandbie gue represents L riesgo para b Q/
4 nocusdad del shmenty. Los equipos del 8nicio de slmentacion ae|
encusniran en Sphmas condiciones de aseo y desinfeccion. Le)
B OpsTEive CUSMIE OON K08 GQUPOS. WeNslkol i N pard
prewtar o serwcio
Low slemenics de CoGne, be mumbern ITpios ¥ opaazados. B
roceso de kmpeata, dessieccion y secado d6l Misnb b6 famkrs de
82 8CUSOC cON 10 eSlEDILCID BN ol plan do SANGAMIENID 08 I8 undad) C c
operatve Verfigue que no 56 Utkce loakas de ks para el Becado
5 e by - & PR Ll
e CONGACAONES TYgRanico Haranas
Ames 08 Muciar I8 IDUGION de Cada bempo de Comeda of peronall
83 O SeTWCIoS Qenevales QMANIER QUS B EMPACIO PEid Que K08
| parscpmnies coneuman ios smenios (dred de COBUMD], Mesas y|
iy ¥ g paen los p
g4 |E1Proces0 de duscomae be rmukze segin ks indcacines del bes)
WTiientl, GEVBNULENGD UN COMBCID dusino final 0 o
FECHA UNO (1) DE FL ION EMPREBA AL ek FECHA DEL CONCERTO
103-202¢ Fungagerely Fovealle wene s ((3-12-202 3
P 7 O CONCEPTO DEL
@ EMPREBA e m»umno
FECHA UNO (1) LAVADD DE TANGUE DE CoMEr10 FECHA DEL COMCEP
EMPREBA o
AGUA (ddmnvanas) h1l-03-202U BANTARO xﬂ\\db\'c\h‘-e EVPAESA fadmrvasse) 11{1.2513
FECHA DO (2) LAYADO DE TANGUE DE CONCEPTO e
AGUA (ddrmamesss) ELPRERA T . S Y
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Pigina: & de &

DBSERVACIONES

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Nombre Responsabie o
Coardnador;

Tomtre RESporEatie o
Coardnador

Yeyarnniadbvo

i Vel

ANN,

A HHHHHHHEHEE

Coordinador:

HEHHHHEHHHEHE
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~ a
~ Codigo: FOR-PSS-252
;‘j PROCESC PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES ::1”3-“’ -
o OANGROMYE. FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVIDAS ”‘m":"
SLCAETARIA (8 INTE-ORACI0N BOCIAL Pagina: 1
e Ponadls | oo Tomies | wormm Fon D o S booeton
T =
: cODIGO SIRBE WBREDE}.PROFESIONN._?”\ - MM 2 Rou.olcmco- A.«'U’M aaat\t}“s\,
i B . K TS Y o ] T — 1 #i.bi.
TIEMPO DE COMIDA A NUMERO DE ¥
VERIFICAR: P\\m \&’V b MENU; 6 NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
NOMERO PES0 O
::Eugl;:z %ﬁl e el E:S:E";“E”"E(;‘W gﬁ:ﬁ%ﬂ 1l 2l slals|el 7] e|lmw]| 2| n|w]|s]w]| 7| 8] t9] 20| comme |Nnocumne
— Il
9 o3 L“"t“;*’t Q’-;fok -~ Moo 151 b3 153 [SUISON
| rorcuncion |\0) 106 |toy [Lo] (e N
i 5 0 de & Sede caricacion | 313 |3 By | N 3
PESO O VOLUMEN
b5 t.\j 5 P Pevor TN | MUESTREADD 14a {145 | 143 143 :gfi \\
&L &l n ol lay [AY [l N 3
vAR e e g carcacion | 3 |3 [ | 3] a. N,
PESO © VOLUMEN
Teidd Ty | _muestreapo (43 | Y 1S3 153 |44
3 «\J 5 P\l dek Seo sorcumcon 16| Ty | 06 oY {8
A ek h 4 e R < 3
8\ s Hdens ﬂf\m Parsrene Ra fas | arlag &:.é \\
™ cda> la|gaf{§2] o) (s
v § Codlo |Soctdo 3¥F caurcacitn | 21 21313 |3 B 3
4\ G o] Corudd | Muwestmeao 1238 124001430321 ke
1 5 T é’? 2 Yo |araumen |ag ovver 9419
7| T | el friok oot | 3 by ik 3
; : l\k, od wesego [A0U | 3081306 931 29 N
3919 [g 0:2\“1‘@ 300 Vo[ ] WY 47 9 N[
ORI i, ol carrcacion | |3 | | D |3 N 3
L 1 PESO O VOLUMEN
8\ 5 el | Sos g %gﬂg‘;&qtsa \\ =
o Y (-QJY <& | apecuacion |99 3 Lol S
-@L‘, CALIFICACION AR ER RS N
Para diligenciar este documento lenga en cuenta ias siguientes convenciones y marque en calificacion el nimero corespondiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES:

INFORMACION:

CARGO:

NOMBRE(S) Y APELLIDO(S):
CEDULA DE CIUDADANIA:

FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA

FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA
LA VERIFICACION;

NOMBRE:

CEDULA DE CIUDADANIA:

CARGO:
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- Codigo: FOR-PSS-246
bj PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Version: §
ALDlarsuaon FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023
'SECAETARA DF INTE GRACION BOCAL Pagina: 1de 1
SUBDIRECCION LOCALLOCALIDAD: FToacy, O [\Q SERVICIO SOCIALMODALIDAD: IC Dene JSio0
UNIDAD OPERATIVA: = ‘l\ i n‘\‘\'— ik
DIRECCION: ng\\C' FDSa Ut V-3 2 TELEFONO: GOL 303 TR
FECHA (dd/mm/aaaa): 1‘2" OG- '?/3 L‘-{ OPERADOR: {)\5 au OC B F
ALIMENTO © ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestan® | COLOR OLOR SABOR | ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
__ PROGRAMADA REALIZADA
Ceone de Lare K 1 P B g r %
Vo %) 2 =3 & g £ %
U5 g:: Jda 3 2 X 2 X 1:?
PNiro L ok 1 B Y " =
2\ \Q)l 2 3 =S Es - B ?)
D e 3 3 2 3 = 2
o3 Tgda : 2 = 2 k= = =
E\“‘) de O | 2 S e 3 = 3 >
v\‘l(;o{.ns& = Poocutel 3 Y %— _.%L- 3 3 <
Ko - 1 b P
H o V‘\:ﬁmﬁ 2 < S P 2 > 3
Co o Lf‘ oudo 3 X 3 & 3 g
C ' M—Q 1 i X Y X 3
< ;'Z';“Dt(i . (5 J B 2 Y > BN 3 3 5
b ooy 3 3 X Y 3 5
’ 1 X . aY EE 3
JUao s |[Wqoo ! >
9 B EY 3 X 3
Gaeglo- | 6o e 75 3 5 | 3 5
At Con | B4 : g § g g 3‘? 3
adhe to°2)~e. 3 y X P 4 3 S
OBSERVACIONES: 7
FIRMA PROFESIONAL_ I~ [ 7 [ FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE:_ (S22t F
NOMBRES Y APELLIDOS: 0 Ve E Xoween NOMBRES Y APELLIDOS: MQ
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