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oBSERVACONES 

ObSERVACIONES 

SUR 

Cedge FCaPss24 

NA NA NANA NANA NA NA 

sUBHED 

JARED 

MA 

AS02S 061750 

DICEMBRE 

Sep 

NVEL DE CUMPLIMIENTO 

CTNCTCTNCTCINCTCINC C/NCicINC CNC CINCeNe 
May Junut En Fob ar 

C 

UNDAD OPERATNA EL LBANG 

NIVEL DE CUMPLIMMENTO 

c 

era 
ACTA 

oNo 

NOVEMBRE 

CUMPLMIENTO 
PORCENTAJE CA 

A 

FAVORABLE 

|OcTUHRE 
MAYO 2505/2024 

cORPORACION PARAEL MEJORAMENTO DE LA CALIDAD DE VIDA 
TELEFONo 100 3960680 

cONCEPTO 

CONCEPTO 

ABRIL MARZO 

encuentran dsbdanente rotulados y bajo Aave 
2 10 cobes, traoeron y recogedorea, los productot quimicos 

lies cam 
utadosl 

SERVCIO 60CIALMOOALIDAD COMEDORES 

co Nnasy dnbidemente separade del servicio 
terrporai de resduos solidos, en bunnas condioones 

La undad operatva cuenta con ars de almacenamiento 
del ára del sarvicio de alimentación recueriemernte. 

roler de acuerdo a los residuOs generados y son emoioos 

inngus con lat respectvas hchas fécnicas de los productos 

Exinte area exclusiva paru os 

de agua (Venficar la autorzacion de la empesa para 
t e lavade de tanoues de almacanameni 

27 realt ata actieidad, eB certtcado do nantenimierto del 

t protegdo yes 

dcaneote (minimo cada 6 

cu8ducioanque agua está en constar 
Cuenta con tanqus de almacenamenio de agu potaoa, 

las operaciones 
EI sumnistro de agay su prssuon es adecudo para iodas 

tos uministro) 

tos fornatos 
enento y se venfican e comecto diligenciamienlo de 

mplementados los prograas del pien de 

de capa3d 

23 E agua utilizada en al establecimienio os potabie 

uniones tedodnades plso pared y pared paret de l ares de 
detecm kcuen la ngieza y derfeccon. Cusrta con 
aas todcas, roterdas, no porus. imperiabie. ha 

Lo phos, paredes y lechos son de maiaiales quie o pocernm 

n buen rado, de malevial ne 
rermacón del calor. La aberturas Moncuenta protegita con 

del perona. veene ia condunseción del vey. polvo y fecita le 

akats d Jel 

rasiduos 3ocol 
linpieza y desinlcón, control de vectores y manejo de 21 programes estabiecads lales como manej de agua. 

Bstado a la undad operativa y actuakzado con los 
La udad operatlva cUenta con pan de saneamierto 

2 PLAN DE SANEAMIENTO 

gretas o defectos Que diicuen la linpieza y deincaón Los 

FORMATO ACCMFAAAINTto GPERACION DEL SERVICIO OE ALMENTACION MENSJA 
PROCESO FHLSTACIoN 0E SERvcOS sOcALES 

negrados y en buan estadc 
domésbcos Lom stones D jln de drenae se oncuerd an 

aniales ateda ctamende inareso ce nisgat y an 

23/082023 

CALLE 10ESTE F5O 205 BoLCNA 

Las oas del sarvdcio de aimentsrión se nouentran sehakrades 

El tabiecmiento está ubicado en so teco, to inuntabie v 

AGOSTOLO|YsEPTIEMBRE 
FEBRERO 

de 

lrededn de ia eslcacon 

1NFRAESTRUCTURA 

29 

28 

ENERO 

4 
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7.1 

7.a 

73 

75 

76 

7.7 

79 

7.1 

13 

TEl personal manipulador de alimentos verifica la fecha de 
74 lee olimentos gue van a ser preparados o entregedos sin previa 

y las caracterisicas fisicas y organolópticHs opimas 
cocción. 

ALCAL DA MAYO 

8.1 

82 

, PREALISTAMIENTO, PREPARACION,.cOcCON, SERVIDo Y 

8.3 

DISTRIBUCION 

os o0erRiones de produccion se realizan eontinuemente, con el fin de que 
indebldos que permitan el crecimiente ie 

8.4 

EL personal manipulador utilizar la asistencia por grupo de edad para cacul te antoed de alimentos que debe uMizar pare codal 
pérdkdas de alimentos. 

El personal manipujedor 

EI personal manipulador reaiza 
formato control de entrada y sobdedeneamiento oportuno del 

bda de alimentos 

se diligencia el formato pertinente 

alimentOS realza la desinfecclón de 
|las materias primas y ute según la tabla de solución desinfetcoporarlos al proceso 

ctante del plan de saneamiento y 

EI parsonal 

se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°c). 
Los elimentos ( lácteos, Jugos, ensaladas 
requieren cocción, se mantenenaes ries) que no 

protegidos antes de ser servidos y a una temneripeues 
menor a 6°C 

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los 7.11 alimentos preparados desde el sitio de cocción hasta el área de servido ylo distribución. 

PROCESO PRESTACIÔN DE SERVICIOS sOCINES PARA LA INCLUSIÓN SOCIAL 

FORMATO ACOMPNÑAMIENTO OPERACIÓM DEL sERVICIO DE ALIMENTACIÓN MENSUAL 

n orden secuencial y 

EL personel manipuledor realiza el diligenclamiento oportuno del formato Preparación de alimentos. 

EI personal manipulador durante el servido y distribuckón a los partcipantes cumple con las porclones establecldas por la SDIS 
-.n segùn grupo etano y ipo de dieta ofrecida aplicando los 

Conocimientos adquirkdos durante la socialización de 
seidanzacon de porciones dada por el operador a cargo del 
personal manipulador de alimentos. 

oauzCan retraRSos 
ganksmos. 

arpdlador manipula con utensilios adecuados con directo con las manos 

Durante ta distribución las temp 

EI personal manipulador hace lavedo y desinteccón de las |superficies, equlpos y mena<e uilizados antes y después de cada 
proceso. 

, 4, permanente y adecuado de los elementos de protecclón (gorro, 
tapabocas desechable) y tiene un tato respetuoso y amable hacia 
|los participantes y profesionales. 

las preparaciones frías 
se mantienen en un rango menor 
cabentes se mantienen en una temperahura 

. EQUIPOs Y UTENSILIOS 

En el comedor el personal manipuBador de alimentos hacen uso 

|Los equipos, supericies, mesas y mesones empleados en el 
manejo de akmentos contacto directo con el aimento son de 

pinturasu otro fioo de m2terial deenrendiba ue rot 

riesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de 
alimertación se encuentran en óptimas condclones de aseo y 
desinfeccón. La unidad operativa cuenta con los equipos, 
utensilios y meraje para prestar el servicio. 

|Los elementos de cocina, se mantienen implos y organízados. El 
proceso de limpieza, desinfeción y secado del menaje se realiza 

de acuerdo con lo estableckdo en el plan de saneamiento de la 
unidad operetva. Verifique que no se ubice toalas de tela para el 
secado. El menaje se encuentra en un redpiente o espacio 
adecuado en buenas condiciones higlénico sanitarias. 

|Antes de iniciar la distribuckon de cada tiempo de comldea el 
personal de servicios generales garartizB que el espacio para que 
los participantes consuman los mo) 

FECHA UNO (1) DE FUMIGACIÓN 

mesas y sillas estén imptas y orgentzadas para los paricloantes 

(dd/mm/aaaa) 

EI proceso de descomide se realiza según las Indicaciones del 
área ambiental, garantizando un corredo destino final. 
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NA 
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NA 
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FUMIGACIONES 
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C 

C 

C 

May Jun Jul Ag 

C/NG/c/NC Ic/NC C ING C NC C/NC c/NC 

NA 
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JAC CONCEPTO 
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cONCEPTC 
SANITARO 
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NA 
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J 

C 

C 

NA 

J 

C 

| 

C 

NA 

C 

Sep 

NA 

FAVORABLE 

FAVORABLE 

NA 
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FAORABLE 
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NA NA 
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NA 

Dic 
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