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(Ad/mrrvaana) L5-0l- 20l | concerto |\ 7717 W cnwumeno |9 [ N Y e L So
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO T PORCENTAJE OF o

(0dmmiaasa) CONCEPTO CUMPLIMENTO AGTA: SUBRED

NIVEL OE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUGTURA En | Fob | Mar | Ao [ May [ Ay | sep [ oat | Nov | De OBSERVACIONES
CINC|C/NC[C/NC [C/NC[CINC [CTNC CTNC |[C/NC [C/NC [CINC|CTRC
INA INA | INA | IHA LINA INA_ | LNA INA_| INA

€l establecimento estd ubicado en sitio seco, no Inundable y
terreno da f4cil drenaje. No existen riesgoy de conlaminacién para
11 el servicio do debido a laa s sanitarlas de los (
arededores da b edficacidn

clc

1.2 |Las dreas del serviclo de nimentacidn se encuentran seNalizadas

Las Instalacionas estdn protagidas contra entrada de pohvo, luvia,

sucledad, otros contaminanles y el Ingreso de plagas y animales

doméstcos. Los sifones o rejlas de drenaje se encuentran C
asegurados y en buen estado.

Las ventanas y puertas, son de materlal que no generan
sustanclas Wxicas, resistentes, no porosas y con acabados lbres
1.4 |de grielas o defeclos que dificuten la impieza y desinfeccion. Los
vidrios se encuentran en buen estado, cubiertos con pelicuta de
seguridad o aigun elemenlo para prevenir al estalido.

Cuenta con directa o sin generar

del personal, previene la condensacién del vapor, poivo y laalh h
1.5 |remocién del calor. Las se

malas anti-inseclos (anjeo) en buen estado, de rmlerlal m L,

SN S
M
0

C
C
C
C

N NP

’

corroshvo y facilla su impleza.
Tos pisos, plmm
loxicas, NO porosos,

absorbentes, no deshzantes y con mbodvs tbres de whln 0
defeclos que dficulten la Impleza y desinfeccidn. Cuenta con C C
unones vvdondudas piso-pared y pared-pared de las dreas de C.

y de Los pisos se
wmnumn sin exceso de !umdod Asl msmo; las estructuras

ﬁ
0 .
(\DDDDhF

Cle

2ENe

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2. PLAN DE SANEAMIENTO En | Feb | Mar | Abr | May [ Jun | Jul Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
Wﬂcl [CTNC [CINC |C/NG | C/NC [C/NG [CTNC | [CTNC [CINC | CINC
INA INA ANA LNA INA L INA NA | INA INA INA

La unidad operaliva cuenta con plan de saneamiento|
sjustado a la unidad operativa y actualizado con los
2.1 [programas establecidos tales como manejo de agua,
limpieza y desinteccién, control de vectores y manejo de

N
S
S

residuos sélidos, Q
Se impl dos los prog del plan de
22 i y se werifican el to dilig I de C Q
los formatos,
2.3 |Elagua ulilizada en el establecimlento es potable C_ C
4 El suministro de agua y su presién es adecuado para lodas
2 las operaciones C C_
Cuenta con tanque de nlmmmm\onlo de agua pohbln
25 agua estd en L q ' C (
punlos lumlnlluo)
26 El tanque de al de agua eslé prolegido y es
¥ |de capacidad suficlente para un dla de opaeracién, C
Se limpia y desinf riGdh le (minimo ceda 6
meses), Control de Icvm de tanques do almacenamiento
27 |de gva.(Verificar la autorizacién de la empresa pora C
" [realizar esta activdad, el certificado de mantenimlento del

tanque, con las respectivas fichas técnicas de los productos
utilizados)

La unldad operaliva cuenia con canecas wn lapa y bolsa
. de color de do a los resld y son

28 | 1emovidos del area del servicio de alimentaclén
ntemente.

N

La unidad operaliva cuenta con drea de almacenamiento
lemporal de residuos sélidos, en bocr\os condiciones

C eI O pOPPD
OOl O OPPDPPOD
ol O OIePIND DEz
O[O IO ephPPID N0
DI 0P PIDOD IO
O 10D Ip ®;

29 [Ncitnco santadan ¥ doo Bt s .
de alimentacion.
Exnle drea exclusiva para los quim|
u!lludoo" pentes, desinfe plaguicidas) y I'4 ;
210 tos como b, P y ged los L
produchon quimicos se tran debid, y
hepo love
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2.11 | No se observan cornbustibles liquidos dentro de la unidad .
aliva (gasolina, alcohol) C (. (— [\ (— f Q
Control de Fumigacién. (relacionar la fecha de fumigacién, S = C
212 |sl se realizé esla aclividad de acuerdo a necesldad de la C ( (
unidad operativa) (‘) ( , p
g
NIVEL DE CUMPUMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Nov Dic OBSERVACIONES
CINC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|CINC[CINC|C/NC|CINC C/NC|C/NC
INA | INA | INA INA INA | INA | /NA | INA | INA INA | INA
El personal manipuiador cumple el ciclo da minutas eslablecido por;
31 |2 SDIS para los partcipanes (.; C /— C = =
Los intercambios de se er por el
32 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando

el aporte nutricional establecido en la minuta patrn. C C/

N

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo|
3.3 |estipuado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formalo

Las caracleristicas de los alimenl
34 |los crilerios establecidos por la SOIS (apicar formato evalmclén
de caracleristicas organoiépticas). C’ (

NAa

Dy
o
O

15 El personal manipulador conoce y estd pendiente de soficitar el
) Reporie asistancia da participantes y tipo da dieta cuando aplque. w a

B P conoce & imp el Listado de Dietas
28 Nutricionista cuando apique,
pan.andn del ntado nutricional y patologfas especificas del p)ﬁ

C
C
S R e i clici lelc e
c
NA

Al palNp A

I<

Up| P | aa| P Ra
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO

4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | i | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES

CINC|C/NC|CINC|CINC|CINC|CINC|cINe|cine | cing C/NC|C/NC|C/NC
INA | INA [ /NA | INA [ /INA | INA | INA | INA INA | INA | /NA | /NA

C

El personal manipuiador de almentos tiene certificado médico y|
4.1 |conroies periodcos vigenles, asl como, Hoja de Vida actualzada
entregaca inmediatamente legue a ka unidad operativa

O
O

Se loman las medidas necesarias con las personas quesesepeo
sospeche que de enfe

por ios afmentos, o que presente heridas nfedadas imitaclones
cutaneas o darrea.
anbstacwmawnreqsvosqnmwmwnde
43 continuo y pe para el p

nealrremos

Los manpuiadores de aimentos cuentan con las evidencias que
cerifiquen el plan de capacitacién cortinuo y p acorde a

2 Resolucién 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion
££2 minmo de 10 horas anuales

42

44

Los manpuadores de utkzan unif P de|

43 color claro, bmpo y calzado cerrado.

OO DD

Los manipuiadores hacen uso permarente y adecuado de los
eemenios de pr (gorro. le, acorde a
B rormatvidad vigente.) durante b rulncléﬂ o9 las actvidades a
cargn.

46

Las margs de ks manipsladores se encuenlran bmpias y sin

b4 pyas: s ufias estan corlas y sin esmalle.

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
48 |areas do arnacenamiento, preparaciin, servido o en donde exisla
riesgn de contaminacion dal akmento.

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
49 |protocoio de lavado de rmanos en cada cambio de actvidad y
antes de entrar en contacto con 08 akmentos

OO QD OO

6D Pb

Se otserva que lodo el persoral que ingresa al serviclo de
410 [atmentacién cuenta con elemmentos de proleccidn como gorro,
lapabocas y tata

O Ee PN b
DI P [DPId PP

D OO PPPISPIOD

(.

D PP opPOPp
DIpIDPIDOPID PN P

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5 RECIBO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | oct | Nov | DK OBSERVACIONES

C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|CINC|C/NC[C/NC|C/NC|CINC|C/NC|C/NC|C/INC
INA | INA | /NA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | /NA | /NA | INA

5 |Los atmentos se reciben en un bgar smplo y en condicionss que C C C

@vilen su contaminacién, aleracion y dafos (isicos. C C c Q
Durante of proceso de descargue de alimentos desde el carmo C
82 Fans portador s evila el contaclo de estos con el piso. C ‘ A0 C c C’
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I repecoongn DS BYTENIOS @ MSUTOS, DA OMermnar S|
turgien ton e sspecfoacones estatiecdas en s fichas
53 [Mencas Se realza verficacdn o2 1 caldad y cartidad de los
shrmerton recitedos 5o revisa of rodgado de b almenios segn|
rermatvdad vganie

Se verfcan s WAperatras 02 DS AMerios 08 3% resgo)|
54 |drwde of recto (4 'C - 2°C) ¥ 30 revisa @ fecha Oo
Varornenio ge b3 producios

Se verfea ol peso de s alkmentos recsdos emcieando bs
Liscutas y realzanio el conteo oporung

5S¢ cevmien D3 akmentos Qe O CcuTpen con b

56 |espeofcacones estabiccidas en bs fchas Moncas y se reatza by
2rotacion perinents en by remisiin

Se tealza o digercamenin ds! formalo de Recapodn de
alerios

8
N

D

55

57

S OONO
oo P00

Ga cunnta £on I8 elementys NECEsaros y en busn estadd para b
50 |recepcidn de abmenios (bdscus, gammera. lervdmelo y)

i ON SNIaE %
0
NeDINININ

oD

UMPLMENTO
I N Sep Oct Now Oe

CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|C/NC
INA | INA | INA | INA | INA | INA

clc |Clc
CiC|Cle
C-LC{

L DE CUMPLIMIENTO

53000000

JHIS

En | Feo [ mar | Aer RGNS

6. ALMACENAMENTO
CINC|CINC|C/INC|CINC
INA 'NA | INA 'NA

(ke
g
a
z
a

O OO 33

Los almendos de alo riesQd microbiodgen (Weleos y cArmcos
61 |ek) son armacenados en un terpo o Ay a 10 Moy
| asegurando cadena de frin, tamperatra mds'ma 6 °C

E) 4rea do afrmcenanyento se martens IMpia, (rolegeds de
Inmecion o elementos que pusdan cortaminar s almenios

Sa aimacenan ko producios s acusd) Con MY CANCINIsIcas O
6.3 |bs mismos en sibos adecuados g eviten Su contamnacdn y
aleracion

5;(\'\ Q |3z

AUMACENAMENTO EN SECO En | Feo | Mar | A 2 | w | Ag | Sep [ Oct | Nev | De

CINC|CINC|CINC|CING|CINC|CINC|CING|CINC|CINC|CING|CING | CINC
INA | /NA I NA INA INA | /NA | INA | INA INA | INA | INA

ClclCiclc 1 C

ODSERVACIONES

Se realza aseo y desifecodn semanal Oel cuartd Ol
amacenamiento para evitar b presancia 0a plagas.

Oz

Exslen eslantes suficlentes y en buen eslads pava ol

de s y se lacita su Mrpeza y
circulacion de aire, ba-mmnmo-pmmm;-uu
larimas Impias y en buen estado, elevadas del [¥so por © menos
15 centimetros da manera que se permita k inspeceda, brpweza y|
fungacon, si es ol caso

65

Se utizan envases y para os
66 shmentos, confriendo Uma  profeccidn  apropada  contra b

o
contaminacon  cruzada, estos recipentes estdn  bmpos y C
(=
ot

| desinfectacios antes de suuso.

67 Los producios en amacenamientd ostdn rolados con nomive,
i fecha de vencimeento, kols cuando apique.

68 Se leva ¢l formato control de prmeras entradas y prmeras saldas
7 |conel lin de garantzar b rotacada de los producios.

R
O

REFRIGERACION. CONGELACION Y DESCONGELACION En | Fed | Mar | A [ May |
cine|cine|cine [cine|cine|ernc]cine
INA | INA | INA | INA

OBSERVACIONES
CINC
INA

CINC
INA

69 La capaciad cel equpo es sufcients para B frecuenca O
| mecesidad de bbs almenios que tegan.

LoS equpos de 9 y C

Los Go relriger o conp se
6.1 aslados ¢ s Z2onas da cocodn para evityr & aumento)
del del equpo

6.12 [Se lavany desnfectan s eQupes, cada 8 dias.

Oﬁﬁﬁggg(\ﬁﬁ(\'

DO D 3
DI SO

INA
A Corvtbcion" &cesel-ﬂ'crn:m i lic C
C
C

AIANANA

Los equpos de geracion yo se )
6.1 En cames crudas, en refngeracy
MWmmemym

aveqsnmdlormbcme- lemperalwra de equpos de
refrige. y control do de equipos ¢e
-Wauaamm:mumdm

an

[

cop oo
coppp®

Los akmentos se aimacenan an su empaque ongnal o protepidos)
6.15 |adecuadamente, asequando el regsto Cde B fecha (o)

616 Los producios carmcos se fevan a refngeracidn o congelacidn|
) nmedataments s¢ recden

17 Los aimenios que relr se 3w

C

c

()

et -t &
C
¢

413 |08 reCpenins 0 eTRRQUEs en dONde S& manbenen 03 almenios
Conge@ados darmaneden apados y robAados.

| "'a waza & pOCEsO o0 )
| o ’w--m.uun ey -lunmobdomcmmm
]

-

PN PN
OO
ol O

W e o CONPROI0S B TRINQEl BCON POF UN Bmpo esbmado e
H4 N wten O S TR0 300N
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

7 PREALISTAMIENTO. PREPARACION .COCCION, SERVIDO Y En Fed Mar Ao May Jun o Ag Sep Oct Nov O

BSERVACIONES
DISTRIBUCION ¢ AT

C/NC/|CINCICINC/|CINCICINC!|C/NCI|CINCI|CINCI[CINC/CINCI[CINCIICINCY
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Las operaciones de produccion se realzan en orden secusncial y|
71 |comtmmments, con el in da que no se produzcan retrasos indebidos
qum permitan el Crecrmienta de mICIOOIGINSMOS.

e

O[O POPPLODODNQDOD PO s

£ personal manipuador utizar la asislencia por gngpo de edad para
72 |cauar W caricdad do pbmenics Gue debe utilzar para cada
preparacitn. eviando pérddas da almentos

7 El pernonal reaiza el dige oportuno del|
formato conlrol de enfrada y sakda de akmenios

B personal manputador de almentos  verifica b fecha del
74 vencimiento y bis » as fisicas y org: as oplmas de
s olmentos Que van a ser preparados o mtegm 0 [revia
COLCKN.
El personal manputador de almenlos realza W desinfeccidn de las
75 primas y 803 antes de T al proceso segin|
1a 13t de solcdn desinfectante del plan de saneamiento y se
dhgencia e lormelo perinents

NIOD[ON

16 Ge evila que 103 akmenios se manipuen por espacios superiores a
30 mmsos en s lemperalras de nesgo, (>6°C y «60°C)

Los akmentos ( Wcteos, pgos. ensaladas, cames frias) que no)
77 QUi cocoidn.  se en reciplentes o empaques
[protegidos antes de ser servidos y a una lemperalra menor 3 6°C

78 El personal manpuiador realza el digencianiento oporno del|
. formalo Preparacién de almentos

7 €1 personal manpuador manipula con ulemitos adecuados evitando|
o el conlacto dreclo con las manos

El personal manipufador hace lavaco y desinfeccidn de ks
7.10 |[superboes, equpos y menae ultzodos antes y despues de cade)
proceso

En wn lapso de terpo no mayor a 5 minvtos se trasbdan los
711 |avmentos reparados desde el aito de coccdn hasta el drea de|
servido y'o dstnbucidn.

£l persomal manpulador durante el servido y distribucidn a los
partoipantes curple con las porciones establecidas por la SDIS|
712 seqUn gupo elardo y tpo de diela ofrecida apicando los
conocimentos  adqunidos durante L soclalzacidn de)
Estandarizacidn da porciones dada por el operador a cargo del|
personal manputador de almentos.

Durante @ de las prep frias.
7712 ummmrmmnws'cyhsmpam
se mayor a 60°C

Endtammrﬁpemlmmdnﬂmmmnm

714
hmbccas dﬂe’\:le) y Lme w o m!allb'-c ¥ nma:i: 'ncn

s partcipantes y profesiondles.

NN PP 1O D IS0
OO (O BRSPS S|
O o PP PN

olole peeRlob o Ple b
DO I D IpjodP |0

OO O PO N |m |0

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Fed Mar Abr May Jun Ju Ag Sep Ooct Nov Dec OBSERVACIONES

CINC/|CINCICINCI|CINC/|CINCICINCI/|CINCI|CINCI|CINCI{CINCICINCI|CINC!
NA | Na | NA ] NA L onalowal A ] Al oNA ] oNa ] Na ] NA

Los equpos. superficies, mesas y mesones empieados en el manep|
de almentos contacto drecto con el almenlo son de malerial)
santonio. de 1608 brpreza y desinfeccion, no kenen pinturas u ool

po de malenal desprendble que represente un Mesgo para b Q
nocudad del almento Los equipos del servicio de almentacién se c
encuentran en Splmas de aseo y La)

undad Operatva cuenta CON 108 EQUIPDS. UIENSH0S y Menas para.
prestar el senvico,

O

CCC—C.

Los oy de coone, se rpos y Jus. O
roceso de kmpreza, desinfeccion y $ecado del mendje se realza de) C O

82 2cuverdo con b en el plan ¢a Ge 1 unidad|
operatva. Verfique Que no se Utice 0alas d2 lel para el secado.
El menaje se encueniia en U reoipenie 0 e3paci ddetuado en
buenas condciones higénico santaras.

S
D
0

0

Antes de invciar B dstucon de cada tempo de comida e personal
ay |0 serveios gereraies garantza que el espaco para que ks C

B

parkcipanies consuman los almentos (drea de consumo). Mesas y
slas estén kmpas y organzadas para bs partcipantes

¢

M

amtvental, garantzando un correcto destino final

Clole |G
(i

— _ ISAC P FECHA DEL CONCEPTO
FE DEF! )

CHAUNO (1) DE FUMIGACION (ddmymvanaa) Dl‘O} -2020 EMPRESA eAO SANTARIO +C\ < ! \'e_ EAPRESA (ddmmiaasa) l‘s -l2- 207_3

8 ) K TAC concel £ ONCERT
FECHADOS (2) DEFUMGACION (ommaans) | 5 B - OR- To2Y| EMPRESA AN A €S e -V:—\UOYO‘O\'E ) mw \3-12-2023
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE DAC C!
‘ paliprrsiull D7-03- 202U | EVPREA Tomgeoiones promdis :F;\Vqub\e Rortir e [V3 -0t
[ ) LAVADO DE TANQUE DE prs

ADUA [93renassa) zq-ﬁ-zou\ FMERESA TOMIeC mﬁg _T:q\lo !'Clb le‘ ?;%g‘;f.f.::: (3’ (== ZQ?-S

8 Bl proceso g descomds se realza segun las indcacionss del rea C

B

"
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Veruen |

Fecha. Mema 1202303942 - 201 22023

Pigra 5246

OBSERVACIONES

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Nomore Responsabie o
Nomtve Profesional Firme: Coordnador Fma
Nombre Responsable o
Nomtre Profesional Firma: Coordnader Firma.
Nombre Responsable o
Nomte Profesional Firma Coordinador. Firma.
Nombre Responsable o
Nomive Profesional ~ Firma: — Coordnador Firma qAA
- - Nombre Responsabla o { ‘1 N N '} o y A/
Nomexe Profesional b 0 !{ T N Coordnador: e genradle vy | T
H AV L] o) } \_/—I‘\J Nomtre Responsabia 0 | —g o —
Nooeve Profesional \l Firma: o Py goordna;or e ATekan riafbve | Fma =
Nomxe Profesional Firma ‘\\'\X Coordnader. Lilanz Fima
Nombre Responsabie o A
Nombve Frofesional Firma: ) [ ‘571_4#,\ taltboe | fima L
- A Nomive Responsable o
Namtre Frolesional Fima: N N G (Z{a¥al "} Uty
Nombre Responsable o
ot NN A i e
N Nombre Responsable o
Nomére Frofesional Firma. ] Coordinador. Ve Jalaliai Frma
Nombre Responsabla ¢! M <
Nomere Profesional Firma o Coordnador: N Fima
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FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Codigo: FOR-PSS-246

Versién: 1

Fecha: Mema 1202303942 - 20/12/2023

OBSERVACIONES: <, j\ain

\

\ dc- a L\Oco (.S

S Péagina: 1de 1
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: 7 \ \ J LQ AQ* ISERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: C e 3‘}[ il
UNIDAD OPERATIVA: _5L“ \)\ o “SK:EMAI
DIRECCION: Cle o3 S Non) -3y |[FEkFono 6013031338
FECHA (dd/mm/aaaa): \G5-|\- 20 5 OPERADOR: AJdUUC A FE

PREPARAGION PREPARAGION | Muestan® | COLOR OLOR | SABOR | ASPECTO | PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
e PROGRAMADA \ REALIZADA
Fﬁmbv..w‘_ AT 1 X X X R S
O Curnel ¢, |0 3‘1 g 2 ] R ] I X ;5
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