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i S L FORMATO ACOMPARAM IENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL Tt
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DIRECCION  |crSN-18205 [reerono s1aesaerr2

OPERADOR ASOCIACION DE INTEGRACION COMUNITARIA -ASOINCO

T - WARZO | MAYO ___14ms2024____ |nior gj_jﬂ 24 |wo _ﬁ[m

(dammiaa) [acosto 21- )4 serriewere | OCTUBRE ______ NOVIEMBRE, DICIEMBRE
PORCENTAE
FECHA UNO (1) CONCEPTO CONCEPTO 0E o, SUBREL
SANITARIO (dd/mm/aasa) CUMPLIMIENTO| ACTA
PORCENTAJE
FECHA DOS (2) CONCEPTO CONCEPTO DE No. SUBRET
SANITARIO (dMmimvasaa) CUMPLIMIENTO AT
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Die OBSERVACIONES

CINC|CINC|CINC/|CINC|CINC]C/NC/[CINC|C/NC]C/NCICINCICINC/[CINC
ANA L /NA | NA 1 UNA L /NAL NA | /NA L /NA L /NA L NA | NA L /NA

] establecimento estd ubicado en sfo seco, no inundable y
de faci arenaje. No exsten riesgos de contaminacion para & seicio c
de alimentos detsdo 8 las de los alreded
de le edificacién

11

G

Las instalaciones estan protegidas contra entrada de povo, Buvia,

, otros contaminantes y el ingreso de plagas y ¢
I hesticos. Los sffones 0 rejilas de drenaje se encuentran
¥y en buen estado.

C
Clec
C

12 |Les sreas del servicio de alimentacién se encueniran sefalizadas c (

Las ventanas y puerias, son de material que no generan sustancias|
téicas, resistentes, no porosas y con acabados libres de grietas o (
14 |defectos que dificulten la kmpieza y desinfeccion. Los vidrios se| c
encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de segundad o)
algin elemento para prevenir al estallido.

o
o

Cuenta con ventilacidn directa o indirecta sin generar incomodidad
del personal, previene la condensacidn del vapor, pohvo y faciita la
15 |remocion del calor. Las aberturas se encueniran prolegidas con c (

malias ant-insectos (anjeo) en buen estado, de material NoO COMOSVD)
y facilita su limpieza.

~

Los prsos, paredes y techos son de materiales que no generan
sustancias todcas, resistentes, no poroscs, Impermeables, no
absorbentes, no deslzantes y con acabados libres de grielas o L
wde'ectmmdﬁqlenhlwimyduManﬂm c C
™ |uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las 4reas de

preparacién y almacenamiento de alimenlos. Los pisos se
|mantienen sin exceso de humedad. Asl mismo; las estructuras
complementarias cumplen con lo anteriormente descrito.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2 PLAN DE SANEAMIENTO En | Feb [ Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | ot | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/INC|CING[c/nc/ Grnccinc|cincr|cine|cinc]eine[cineicinecine
INA L /NA [ NA | rNA | NA | Na | e ] e el NA | A | ima

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento ejustado o I C
21 unidad operztiva y actualizado con los programas establecidos tales|

como manejo de agua, limpieza y desinficcion, conlrol de veclores y c

manejo de residuos solidos.
_miCe encuentran implementados los programas del pian de
! Ineamiento y se verifican el commecto diligenciamiento de los (o] C
23 |B agua utiizada en el establecimiento es potable ¢ (
24 El suministro de agua y su presion es adecuado para todas las

operaciones ¢ c
25 Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el agua
"~ | esta en constante circulacion. (acueducto-tanque-puntos suministro) c C
286 El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es de

| capacidad suficiente para un dia de operacion c f‘

Se limpia y desinfecta penédicamente (minimo cada 8 meses),
Control de lavado de tanques de almacenamiento de agua. (Verificar
2.7 |la autorizacién de la empresa para realizar esta actividad, el c
certficado de mantenimiento del tanque, con las respectivas fichas
técnicas de los productos utilizados)

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y boisa de color
2.8 |de acuerdo a los residucs generados y son removidos del drea del c
servicio de alimentacién frecuentemente.

La unidad operativa cuenta con &rea de almacenamiento temporal
29 |de residuos solidos, en buenas condiciones higiénico sanitarias y (]
| debidamente separada del servicio de alimentacion.

—~ | el el akinl e ~

Exste 4rea exciusiva para los productos quimicos utilizados
210 (detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como

escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se c
encuentran detwdamente rotulados y bajo liave.

Qe
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I\

2 11 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad operativa ) C ( ‘l
(pasolina_slcohol) = -
Control de Fumigacion. s fecha de fumigacin, o se L
2 12 |realizt esta actividad de acuerdo @ necesidad de ta unidad c ( Q
va)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3 APORTE ALIMENTARIO Feb | Mar Abr | May | Jun Jul AQ Sep | Ot Nov | Dic OBSERVACIONES
CTRC|CTNC [CTRCT[CTRC [CTNC|CTNCT[CTNC|CTNC [ CTNC [CTNCI|CTNCI|CING
1 NA_ | UNA L /NA L NA I /NA L rNA L sNA ] NA | ONA | INA
B personal maniputador cumple @l ciclo de minutas establecido por| ¢
31 1a OIS para los partipantes C C
b se autonzados por el
32 umummm-wwddmmmmu c C <
aporte nutricional establecido en la minuta patron
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo|
33 |estipulado en la minuta petrén por grupo de edad (apiicar formatol c C C
inspeccion plan de de porciones servidas)
Las caracteristicas de los alimentos cumplen con los
34 |critenios establecidos por I8 SDIS (aplicar lormato evaluacisn de! ¢clc |<
caracteristicas organolépticas)
£l personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar el
=8 asistencia de participantes y 1ipo de dieta cuando apique. NA L INA (R
£ personal manipulador conoce € implementa el Listado de Dietas
36 |establecido por el profesional Nutncionista cuando aplique, partiendol M [NL MY ('
del estado nutncional y patologlas especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4 PERSONAL MANIPULADOR Feb | Mar | Abr | May | Jn | wi | Ag | Sep | Ot | Nov | D OBSERVACIONES
CINC|C/NC/|CINC|CINC|CINC/|CINC|CINC|CINC|CINCI|CINCIHCINC
JNA | NA | /NA J/NA| NA | /NA| /NA | /NA | NA NA | /NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y C
41 |controles periddicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actualizada c C
tregada inmediatamente liegue a la unidad operativa
'Se foman Tas medidas Necesanas Con 18s Personas que $e sepd 0|
42 sospeche que padezca de enfermedad susceptible de transmitirse NA
por los alimentos, 0 que presente heridas infectadzs, imitaciones Np[ ™ N
que UEN un 3
43 mmmlwmwymmmdmemwmda c C C (
Los manipuladores de alimenios cuentan con las evidencias que
4.4 |certiauen el plan de capactacion continuo y permanerte acorde a C
4 |ia Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacién sea c|(
minimo de 10 horas anuales
5 Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de color
49 [oiaro, oy catado cemaco ¢ |C L
46 ummdeudewmmm& amrdelln c (.
normativided vigente ) durante la realizacidn de les actividades B C ('
CaAma
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas; c
| ufias estan cortas y sin esmafte. C C (
. empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las ke
4.8 |dreas de almacenamiento, preparacion, servido 0 en donde exista e e =0
nesgo de contaminacién del alimento.
Los ipuladores se lavan y d Aan las manos de acuerdo al
4.9 |protocolo de tavado de manos en cada cambio de actividad y antes c Q c \
de entrar en contacto con los alimentos
Se observa que todo el personal que ingresa al senvicio de
4.10 |alimentacién cuenta con elementos de proteccién como gorTo, c (, ( K
mum’xym T T T = z
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
§. RECIBO Feb Mar Abr | May | Jun Jul Ag Sep Oct Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC|CINCI[CINC|[CINC|CTNCI|CINC|[CINC|C/NC [CINCI|CINCI|CINC
INA | yna | sna | Na | oona | oona ] osna ]l Na INA
51 Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que c
5 |Durate el proceso de descargue de alimentos desde e caro é 1l
R mmﬂmsemdm&estmmndp'ﬂl o
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&3

&WNMUW para determinar o
con las especif blecidas en las fichas

Se realza de b caldad y cantidad de los
alimentos recibidos Se reviea @ rotulado de los alimentos segln
Wmm

g

54

Se Oe los de afto nesgo durante|
dmho(l'c‘#?cnum 12 fecha de vencimiento de los

productos.

55

Se verifica e peso de los alimentos recibidos empleando las)
basculas y realzando e conteo oportuno

56

| especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la|
|anotacin pertinente en la remision

Se deweben los elimenios que ho cumplen con las

57

Se realiza ¢ diligenciamiento del formato de Recepcdn de|
alimentos

56

Se cuenta con los elementos Necesanos y en buen estado para la|
recepcion de ahmentos (ddscula, gramera, termometro |

c

C

d

\

"

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

& ALMACENAMIENTO

Fed

May

Jun

Jul

A9

OBSERVACIONES

CINC
INA

CINC
INA

CINC/

CINC
INA

CINC
INA

CINC/
NA

CINC
/NA

CINC
/NA

CINC
/NA

CINC/

CINC
I NA

61

Los alimentos de alo nesgo microbiolégico (lacteos y camicos etc.)
son almacenados en un liempo no mayor a 10 minutos asegurando|
| cadena de frio, temperatura méxima 6 °C

c

C

)

\

62

El 4rea de almacenamiento se mantiene impia, protegida de
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.

c

C

C

(

WuMMMmeMnMy
_\‘“._

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracterfsticas de

Cc

c

<

~

(

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

ALMACENAMIENTO EN SECO

Feb

Mar

May

Jun

Jul

CINC
/NA

CINC
INA

CINC/|

CINC
I NA

CINC
INA

CINC/
NA

CINC
INA

CINC
INA

CINC/

CINC
INA

OBSERVACIONES

64

|simacenamiento para evitar la presencia de plagas

Se realza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de

c

C

65

Exsten estantes suficentes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se faciita su limpieza y
cwculacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre paiés o|

|centimetros de manera que se permita la Inspeccion, limpieza |
.hmnwm,desdmu.

impias y en buen estado, elevadas del piso por ko menos 15|

c

{alimentos, oomfmdo una prmecdoﬂ WMI contra la

|desinfectados antes de su uso.

Se utilzan iadk los

comaminacin cnzada, eslos recipientes estdn limpios y

67

Los producios en almacenamiento estdn rotulados con nombre,
fecha de vencimiento, lole cuando aplique.

qﬁ

Se fleva el formato control de primeras entradas y primeras salidas|
con el fin de garantizar la rotacién de los productos.

Bl

2
=
P
=
2

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

INA

| En |
CINC

Abr

CI/NC
INA

o
o

<0
£z

[e]
22k
®
2ZE

CINC
INA

OBSERVACIONES

69

La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o necesidad|
de los alimentos que llegan.

611

[F

| Los equipos de refrigeracion o ey

Lmeqmwtdekefmerac\alywlaudnummmn
frigeracion entre 0°C a 4°C y

te, para
debe ser 18Comenor

anslaamdelaszmadeooomdnmw\mrdaummodela
temperatura del equipo

6.12

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dlas.

6.13

Los de ref ylo cong sa encuentran
organizados; En congelacién: cames crudas, en
ldcteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras

A A Nl Fall Fal -

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
refngeracion y control de temperaturas de equipos de congelacién la
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia

e

615

adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento.

Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos|

616

Los productos cdmicos se llevan a refrigeracion o congetacion
inmediatamente se reciben

Lmallmmmqnmu‘emnrdngemmuﬂmmnlum
temperatura menor de 6°C.

618

Los reciplentes o empaques en donde se mantienen los alimentos
cmgehdamtnpadmyrﬂuladn

619

&Mlmdmummaummmm
para evilar ol ¢

‘wm-mpummmmmmu
anies de su preparaciin

Pﬂn(\ﬂ

cleninP N [(n PN | an
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7 PREALISTAMIENTO PREPARACION .COCCION, SERVIDO Y En | Fedb | Mar | Abr | May | Jun M A9 Sep De OBSERVACIONES
e CINC|CINC|CINC/ CINC|CINC|CINCI[CINC|CING|CINC|CINC/CINC/ACING
INA | /NA NA INA | INA NA INA | INA | /INA NA NA I NA
Las operaciones de produccidn se realizan en orden secuencs! y| \
71 nite, con el in de QU NO S8 PrOJLICAN retrasos indebidos c ( C
que permitan & de L
B personal utilizar s POr grupo de edad para
72 [oaloular T canlidad e simentos Que Gebe wtizar para cade c|( C
das de
6 pe realzs e diigenci op del
3 mmam,mum NA | AR NW m
B ] jador de verfica la fecha de|
mmy-muuymwma c (‘ C
74 |16 alimentos que van @ ser preparados o entregados sin previa
cocoién
5] ] dor de realiza la desinfeccion de las
pnmas y ilos antes de incor alpr segun
Vs 13 tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y se ¢ C
diligencia el formato pertinente
Se evita que los alimentos Se Manipulen Por €spacios superores a c C
76 |30 minutos en las temperaturas de nesgo, (>6°C y <60°C). &
Los alimentos ( lactecs, jugos, ensaladas, cames frias) que no e
7.7 |requieren coccion, se mantenen en fecipienies 0 empaques [ L(.
gidos antes de ser servidos y 8 una temperatura_menor a 6°C
E) personal manipulador realza e diligenciamiento oportuno del
78 ) 1ormato Preparacin de aimentos NA [ NA (W | Ry
manipulador manipula con utensilios adecuados evitando c
7 directo con las manos C C
£l personal manpulador hace lavado y desinfeccion de las| N
7.10 |superficees, equipos y menaje wtiizados antes y después de cada c (‘ ( (
proceso
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasiadan los|
7.11 |alimentos preperados desde el 8o de coccion hasta el drea de ¢ | C C
servido y/o distribucidn.
B personal manipulador durante el sevido y distribucién a los|
| perticipantes cumple con l2s porciones establecidas por la SDIS|
segin grupo etano y tipo de dieta ofrecida aplicando los| c (\
712 erlos  adquindos  duranle la  socialzacién  de
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del (
personal manipulador de alimentos.
Durante la distnbucitn las temperaturas de las preparaciones [rias
7.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones| c (
calienles se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En ¢ comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso :
7 14 [pemenente y adecuado de los elementos de proteccién (goo, ¢cl¢
7" |tapabocas desechable) y tiene un trato respetuoso y amable hacia ( &
los participantes y profesionales
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8 EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feb | Mar | Abr | May | Jun il Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CTRC[TTNC[CTNCT|TT NC|CTRCT[CTNC [CTRC|CTNC [CTRCT[CTRC | TTNC|
Jna ) osna | oNA | osna | osnal oNa ool osnalorna ] NA NA | INA
Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el manejo|
de alimentos contacto directo con el alimento son de matenal
sannano de facil limpieza y desinfeccién, no tienen pinturas u otro
B tipo de matenal desprendible que fepresente un nesgo para la| c
del alimento. Los equipos del servicio de alimentacién se|
cuerﬁmnen@masmmdemydeﬂmwcmu
andopemivacuam;mlmequmu, Utensilios y menaje para|
prestar el servicio
Lnselememmdeoocma semmevmhmpbsyomnndm El
[ de impieza, d 6n y secado del menaje se realiza de Kl
82 awadooonbmblecuomdmndenneummdehunldad (
" |operativa. Venfique que no se utilice toallas de tela para el secado. c
El menaje se encuentra en un recipiente o espacio adecuado en
|buenas condiciones higiénico sanitarias
Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el personal
eadeumugemmm“dmpamquem c( C
"~ |participantes consuman los alimentos (4rea de consumo), mesas y|
sillas estén limpias y organizadas para los participantes.
g4 |E1 proceso e descomide se realiza segun las indicaciones del drea C (
ambiental, garantizando un correcto destino final ¢ (
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION FUMIGACIONE | CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(dd/mm/azaa) o o EMPRESA | "SCEDICAR | SANITARIO FAVORALE EMPRESA (ddmm/aaaa) s
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION EMPRESA CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(dd/mm/aaaa) SANITARIO EMPRESA (dd/mm/aaaa)
FECHA UNO (1) LAVADO DE FUMIGACIONE | CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
TANGUE DE AGUA (dd/mnvasss) &m204 EMPRESA | SceDIcaR | SANITARIO FAGRARLE EMPRESA (ddmm/asea) Wt
FECHA DOS (2) LAVADO DE EMPRESA CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
TANQUE DE AGUA (dd/mm/aaaa) SANITARIO EMPRESA (d/mm/sasa)
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REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Nombre Nombre Responsable o
otz Andrea Cristancho | Firma » Coordinador ) L fu Pera Feme OU i G.
Nombre 7 Nombre Responsable o
Profesioral | AN dretr Od(fdf\ﬁ A né’e@? Coordinador ArirOea @ [rme 1%
Nombre Nombre Responsable o
Pr " Thal (=4 'Gﬂﬂl’\ﬁ F‘"’"ﬂ Coordinador: GW m Firma A
[ 4 (o2 (g les [ g | Louon (b2 [ J FA
Protesional \ i ma V
Nombre | = i NV Nombre Responsable 0 \
Profesional Fims Coordinador hinia "
Nombre Nombre Responsable o
Prof Firma Coordinador Firma
Nombre [ Nombre Responsable o e
Nombre Nomgg Responsable 0 :
Profesional Firma Coordinador Firma
[Nombre Nombre Responsable o =
Profesional i Coordinador Fs
Nombre ) Nombre Responsable o
Profesional Fima Coordnader___ Foos
Nombre ) Nombre Responsable o a
Profesional Fima Coonador ___ Fima.
Nombre Nombre Responsable o
Profesional Fma: Coordinador Fima.




