
eTAADC NtrORCON 9CcA 

auRDIRECCION LOCAL: USME 

DIRECCIÓN: 

lOPERADOR 

FECHA 
(dd/maa) 

FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO 
(ddmm/asae) 

1.3 

FECHA D0S (2) CONCEPTO SANITARIO 
(ddmm/aaaa) 

ENERO: 

22 

E estabecimiento está ubicado en sitio seco, no inundable 
tereno de facil drenaje. No existen iesgos de contaminación para 

1.1 eserviio de aimentos debido a las condiciones sanitarias de los 
alrededores de la edificación 

2.4 

25 

27 

FEBRERO: 

1, INFRAESTRUCTURA 

29 

1.4 de grietas o defectos que díficuiten la Impieza y desinfección. Los 
vidrios se encuentran en buen estado, cubiertos con pellcula de 
seguidad o algún elermento para prevenir al estalido. 

AGOSTO:O3\YSEPTIEMBRE: 

Cuenta con ventlación directa o indirecta sin generar incomodidad 
del personal, previene la condensación del vapor, poBvo y facilita la 

15 remoción del calor. Las aberturas se encuentran protegidas con 
mallas ant-insectos (anjeo) en buen estado, de material no 
corrosivo y facilita su limpieza. 

Las áreas del servicio de alimentación se encuentran señalizadas 

LOs pisoS, paredes y techos son matenales que no generan 
Sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no 

entes, no deslko izantes y con acabados libres de grietas o 
defectns 

1.6 s que mcuien la impieza y desinfección. Cuenta con 

23/08/2023 

LAs instalaciones estån protegidas contra entrada de polvo, lluvia, 
udedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales 
domésicos. Los sifones o rejillas de drenaje se encuentran 
asegurados y en buen estado. 

210 

|Las ventanas y puertas, son de material que no generan 
sustancias tódcas, resistentes, no porosas y con acabados ibres 

FORMATO ACOMPAÑAMIENTO OPERACIÓN DEL SERVICIO DE ALIMENTACIÓN MENSUAL 

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento 
ajustado a la unidad operativa y actualizado con los 

2.1 programas establecidos tales como manejo de agua, 
limpieza y desinfección. control de vectores y manejo de 
residuos sólidos. 

CALLE 10 ESTE #80-20 s BOLONIA 

2.3 El agua utilizada en el establecimiento es potable 

2. PLAN DE SANEAMIENTO 

|uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las áreas de 
Pepraoon y almacenamiento de alimYntos. Los plsos se 

jenen sin exceso de humedad. Asi mismo; las estructuras 
lcompBementarias cumplen con lo anteriormente descrito 

2.8 oeor de 

I0-09 252 cONCEPTOANLAIE 

Se encuentran implementados los programas del plan de 
saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de 
los formatos. 

El suministro de aoua v su presión es adecuado para todas las operaiones 

Cuenta con tangue de almacenamiento de agua potable, el agua está en constante circulación. (acueducto-tanque 
puntos suministro) 

B tanque de atmacenamiento de aqua está protegido y es Oe capacidad suficiente para un dia de operación. 
Se limpiay desinfecta periódicamente (mínimo cada |meses), Control de lavado de tangues de almacenamiento 

Lemporal de resid 

de agua.(Verificar la autorización de la empresa para reaizar esta actividad, el certificado de mantenimiento del anque, Con las res08tivas fichas técnicas de los productos utlizados) 

de alimerntación. 

a unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de cuerdo a los residuos generados y son removidos area del servicio de alimentación frecu frecuentemente. La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento 
hügiénico sanit 2 residuos Sólidos, en buenas condiciones annanias y debidamente separada del servicio 

se area exclusiva para los produdos quimicos utilizados (detergentes, des 
6soobas, (rapperos y recogedores, los productos quimicos se 

esinlectantes, plaguicidas) y elementos como 
encuentran debidamente rotulados y bajo lave. 

SERVICIO SOCIALMODALUDAD: COMEDORES 

MARZO: 

PROCESO PRESTACIÓN DE SERVICOS SOCALES 

En 

CONCEPTO 
AAAcTBRE: 

CORPORACION PARA EL MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD DE VIDA 

ABRIL: MAYO:25/05/202A 
NOVIEMBRE: 

No. 
ACTA: 

NA 

FAVORABLE 

NA NA 

PORCENTAJE DE 
CUMPLIMIENTO 

PORCENTAJE OE 

NA 

NIVEL DE CUMPLIMIENTO 

Jul 

NA 

c 

C 

CUMPLIMIENTO3. S |4S O3 069%0 susRED 

C 

TELEFONO: 300 3880680 

Feb Mar Ab May Jun 

CINCTCTNC 1|C7NG7CINC 1C/NC Tc /NC TCINC TCTNC cINCICINCtcTNC TCTNC I 
NA NANANA NA NA NA 

NIVEL DE CUMPLIMIENTC 

c 

No. 
ACTA: 

C 

UNIDAD OPERATNA: EL LIBANO 

C 

C 

C 

AS02S 0681750 

Ag Sep 

JUNIO: 

DICIEMBRE: 

Feb Mar Abr MayJun Jul Ag Sep 
C/NC IC/NC IC/NC /C/ NCiC/NC c/NC /CTNC /CINC /C/NC7c/NC /CTNC IC/NC7 

NA NA NA NA NA NA NA NA 

| 

C 

Noy 

SUBRED 

Noy 

NA NA 

Dc 

Código FOR.PSS-248 

Verión: 

Dic 

Fecha: Mermo 1202203942 -20n2/2023 

Página: 1 de 5 

NA 

SUR 

OBSERVACIONES 

OBSERVACIONES 



o88ERVACOHES 

O8SERVACIONES 

08SERVACIONES 

gne 25 
Feche emn G2m 

Chdg FORPS$-3 

NA NA 
c/NC C NC C/NC 

NA 

Dic 

Nov Dct 

Nov 

NA NANA NA 
eNC tC INC CINC cNC CINC CINC C/NC 

May Sep Jun 

NA 

C 

CINC CINC /C/NC CINC CINCCINCI 

Sep 

C 

NA 

NIVEL DE CUMPLMIENTO 

NA 

Jul 

NA NA NANA 
NCNCCINC iC/NC C/NC C INC 

AgSep Oct 

C 

WANANA 

C 

NA 

C 

CINC 

C 

Jun 

|C/NC CINC/C/NC c/NCcINC CINC 

Jun May Abe 

NA 

NA 

NVEL DE CUMPLMENTO 

C 

NA 

C 

May 

C 

CINC 

C 

NA 

NA 

Mar 

CINC 
Abr 

NA CINC 

NA 

Mar 
NA 

En 

CINCC/NC NA 

Feb En 

C/NC 

En 

Garto 

donde 
o fumar e 

s a cordacko de estus can e jo 
r o de descegue de almete 

Lapabocas y buta 
410 atinenlacion cuertu con elenentos de protección cons p e Gerva que todo el personal que ingresa al sercio 

ares de enta en oortacto con los alinentos 
POoo de iavado de manos an ceda cambo de aco 

Los merpuladores lavan y doinlectan las manos 

servido 

aitercaon y 

RECBO 

a esgo de contaninsaón del a 

oyas las ufas setán cortas y n esmalte. 
manos de los manipuladores se encuentran lrnpas yS 

ersonas que se sepa o 

areas de aimacenarelo, pe 
L empoados evitan práctcas corno coe, b 

omebdad vgente ) durante la reakzación de las actvdades 
Bhemertos de proteccion (gorro, tapab0cas desechable, acorde a 

Los manipuladores hacen uO penanentey adecuado de los 
color ciaro, impio y calzado cerrado 

LOs maripuladorea de almentos utkzan unlorme complelo, de 

ea minimo de 10 horas anuales 
|la Resolución 2674 de 2013 y se garankzan que esta farmaco 

Certiquen el plan de capactación conanuo y permanente acore a 
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencas que 

pcar ofmalo 

FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACIÓN DEL SERWCIO DE ALIMENTACION MENSUAL 

PROCESO PRESTACON DE SERvcOs SOCIALES PARALANCLUSiON SOCIAL 

0e almerntos Capectación continuo y permanente pera el personal manpulaco 
El contratista cuenta con regstros que certfquen un pian de 

cutaneas o darrea 
por loe almantos, o que presente handas infectadas, itaciones 

sosneche de e de enlarmedad suscetible de transmitirse 

asegurando el por el 

eta 

|entegada inmediatamente liegue a la unidad operatva 
controles periódicos vigentes, si como, Hoja de Vida actualzda 

E personal menipulador de amentos bene certflicado médico y 

a cargo 

4. PERSONAL MANIPULADOR 

phbpante 
partendo dot estado nutncional y patologlas especifcas del 

abiecdo por ol orofesional 

Reporte asistencia de parbcipantes y tipo de dieta cuando apique 

de 

E personal manpulador conoce y esta pendiente de solctar al 

organoléphces). de caractert nbiecdos por la SDIS (apicar fornato evakuación 
Ls cacersicas ofgaholépbcas de ios alimentos cumpien con 

El personal manipulador conoce e 

Thuta patrón estabiecido an e erWio 

erisdcas. 

nspección pian demuestreo de porcianes servdas) 
pied0 n la minuta patrón por gnno 

personal manipulador cumple o dico de minutas establecido por ia SDNS para los perbcipentes 

3 APORTE ALIMENTARIO 

49 

47 

48 

45 

bpone nuticianai 32 profesional Nutnionista 
Los intercambios de 

36 

33 

3.1 

2 12 se realzó esta acividad de acuerdo a necesidad de la unidad operativa) 
Control de Fumigación (elacionar la fecha de umigación, si 

211 No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad operativa (Qasolna. alcohol) 

Fab Mar 
NIVEL DE CUMPLIMMENTO 

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA 

NA 

Fab 

eoo a lo] 

Se tornan la 

No o0 Dietas 

Samentos e encentran autorizedos 

En la undad operatva Ins porciones se 



cikcacones das en l spect 

realzs denciamionto 

6 ALMACENAMIE NTO 

ALMACENAMENT 

Feb 

S~s 

cc 

) 

8 oesERVACIONES 

o8sERVACIONES 



7 PREAJSTAMENTO, PREPARACION,COCCION, SERVIDO Y 
DISTRIBUCION 

ALA 

Las operaciones de produccion se realzan en orden secuendal 

71 ootinuamente, con el n de que no se produzcan retrasos 
indebidos que permtan el crecimiento de microorganismos 

EL neonal manpulador u 
12 pera calcular tas de akmentos preparación, evtandop 

5 

JEl personal manipulador realze el diligenciemiento oportuna del 
13tornato control de entrada y sahde de aimentos 

6 

nipulador de alinentos vernfca la fecha de 

EI persoa erincas flekcas y organolépticas opimas 
74 e los akmentos aue van a ser preparados o entregados sn prevMa 

77 

coccon. 
E personal manipuiador de almentos realza la desinfecck 

ias materias primas y utensos ames 
según la tabla de solución desintectante dei plar 

s dgencia ol formato pertinente 
Se ovis gue los alimentos se manipulen por espa 

1os elmentos 

30 minutos en las temperaturas de nesgo. (P0Cy 

dabe zat para cada 
stencia por grupo de edad 

8 ormato Prearación de alimentos 

proceso 

Tt1 alinentos prn 

reque 
Prorego 

E personal manipulador reakza el dloenciarniento oportuno del 
antes de ser senidos y a una terIperatura menor a 6C 

servido ylo o 

pulador manipula con utenslios adecuados 
JE personal manipu 
evtando el conteco drecto con ias manos 

El personal manipulador hace lavado y desintección de las 

L10 superlioes, equipos y menaje ulzados antes y despues de cada 

Durante la distrbuc 

jugos, enaaladas, carmes rias) que no 

enpae mantenen en recpientes o 

Cy60C). 

En un lapso de bempc 0 mayoa5 minutos e trasladan los 

sto de cocción hasta ef área de 

13 e maantieen en 

caneamiento y 

Tu Permanente Y adecueoo 

persomal manipulac de coo lan porciones estabeoe de ins 

socialzaciôn de 
712oerimiertos adquiridos ure l oorador a cargo ce Estandanzaaón de porciones dada 

personal maniputador de alimentos 

superiores a 

en un rango menor o gual 6 Cy les pre 

una termperatura mayor at 

apabocas desechabe ee 
los participantes y prot 

durante el servido y dstrbucon a lo 

las temperaturas de las preparacones 
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FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACIÓN CEL SERVCIOo DE ALMENTACION MENSUAL 

8 EQUNP0s Y UTENSILUOS 

En el comedor ol personat manoulador de alimentos hacen uo 

adnnmasas) 

emetos de protección (goro 

Los equipos, upertoe, dreco con el an 
manejo de almeronciez4 Y deanteco 

entacbn se encuattan en op 
denntecoon La undad op 

nsos y menaje para prostar ef seicio 

de 

e stuoso y amabie haa 

mesones ernpleados en 

s frias 

materal sankarlo. de meteral desprerao dl sericio de 
cera la inocuidad del alneno dioes de aseo 

cuenta con los equipos 

mpios y oganiados 

Los alenientus de coon. se manben 
eecado del ena 

proceso de lereza, e oan de sae 
de wcuerdo con esaue Que no se uce loalas 
eCado E menaie e ancuent en 

tes de ica is dotta gue e spac 
pral de k 

sen npas y orpanccadas para os pab 

daee gaerrando caeco desre a 

para 
e 0 eepaco 

rins 

Se caa Dernpo de curnde 

consuno) 

benen 
ente un 

arbcapas 

20012034 

kaxnes del 

3/o/24 

CINC lcNC dcINC 

MANA NA 

En 

Fob Mat 

Fet 

EMPRESA 

EPRE SA 

as 

N 

JAC 

Abi Mey 

cINC CINC 
NA 

Abr 

AC 

ELANGACIONES 

FLAMCACONES 

NAYCO 

NVEL DE CUMPLIMENTO 

Junut Sep 

INC CINC CINCcINCIlc/NC 

NA NA NA 

NA 

C 

C 

Mar 

C 

C 

NVEL DE CUMPLIMIENTO 

Jun 

NA 

CotNCEPro 

C 

NGtCINCCINc CINC C/NCCINC C TNC TCINC CINC CINC tGING e 
LNA NA NANA NANANANA 

CNCEPIo 

c 

A 

N 

C 

FAVORALE 

Oct 

FAVORABE 

Ot 

Nov 

favABLE 

Dic 

c/NG ICINC 
NA 

NoM 

NA 

Dic 

Feche Mee 202o-2012 

Psar 45 

oBSERVACIONES 

oBSERVAcIONES 

ECHA ON CONCE9TO 

PRCHA OEL CONCEto 

1N12/203 

13122023 

partcipantes cump etario y bpo de deta ofrecide 

dcuado en bupnas condkiones hgenico 

NA 
NA NA 



ALCAL CANTON 

Nombre Profesional 

Nombre Prolesional 

Nombre Profesional 

Nombre Profesional 

|Nombre Profesional 
Nombre Prolesional 

Nombre Profesional 

Nombre Profesional 

Nombre Profesional 

Nombre Prolesional 

Norntre Prolesional 

Normbre re Prolesional 

SANDRA BERNAL 
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Firrna: 

she Bee Fima 

Firma 

Firme: 

Firme 

Frms 

Frme. 

Fima 

Frma: 

Funa. 

OBSERVACIONES 

REGISTRARNOUBREY FIRMA CADA MES 

Bombre Respoable o 
Coordinado 

NoQre Responsable o 
sordinador. 

2ombre Responsablo c 

INombre Responsabie o 

Coordinador Nombre Responsable o 

Coordinador. 
Nombre Responsable o 

Nombre Resoonsable o 
Coordinndor. 
Nombre Responsable a 

Coordinador 
Nomore Repa sponsabe o 

Nombre Responsable o 

Coordinador 
Nombre Responsable o 

Cooroinado 50onsable o 
oordinador 

DIEGO SOLANO Firna 

Fima 

Fina 

Fime 

Fima 

Frma 

Frma 

Flrna 

Firma 

Firma 

Codigo FOR.PSS 248 

Veraon1 

Fecha Memo 20AO92-2/2023 
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sUBDIRECCION LOCALLOCALIDAD 

UNIDAD OPERATIVA: 

DIRECCIÓN 

FECHA (ddmm/aaaa): 

ALIMEN 

nCALDA ave 

PREPARA 
PROGRAMADA 

An 

2os Abeck leT Aak 

Ayuca le 
Ciulec 

Plno 

ALIMENTO O 
PREPARACIÓN 

REALIZADA 

1ec OBSERVACONES 

FIRMA PROFESIONAL 

NOMBRES Y APELLIDOS 

Ane 
blaco 

6u4bbuaqba 

A GUelcet 

Muestra n° 

2 

3 

Cro loEt o-209 TELÉFONO 
14 Septembey 

1 

2 

1 

2 

2 

3 

2 

3 

USne 

2 

3 

COLOR 

FORMATO EVALUACIÓN DE CARACTER0STICAS ORGANOLÉPTICAS 

PROCESO PRESTACIÓN DE SERVICIOS sOCIALES 

Ren 
y rapues 

OLOR 

SERVICIO SOCIALIMODALIDAD 

SABOR 

OPERADOR. 

ASPECTO PROMEDIO 

FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE 

NOMBRES Y APELLIDOS 

Codigo OR.PSs 246 

Versión 
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ComeJE 

CormecV 

OBSERVACIONES 

Cump le 

Cunple 

Cpo 

le 

Cup e 

Cpdle 



SUBDIRECCIÓN OCAL 
LOCALIDAD 

CORERTURA ATENDIOA HOY 

TIEMPO DE COMIDA A 

VERIFICAR 

GRUPO DE 
EDAD 

EVALUADO 

JMERO 

TOTAL DE 
MUESTRAS 

EVALUAR 

S 

S 

OBSERVACIONES 

Almono 
MENU 

NOMBRE(S) Y APELLIDO(S) 
CÉDULA DE CUDADANIA 

CARGO 

Se 

PROGRAMAN MENU REALIZADo 

294 

Corre Coae 
|Res de Re S 

FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA 
INFORMACIÓN 

An 

Pkto Plee 

Az 

ect 

SERVICIO SOCIAL 

NUMERO DE 

MENU 

PESO O 

VOLUMEN 
SERVIDo 

ESTABLECIDO 

34 

84 

40 

34 

CÓDIGO sIRBE 

240 

UNIDAD 
OPERATVA 

6 
|4340 

EVALUAN LA 
VERIFICACIÓN 

DESO O VOL UME 

PORCENTAJE 

CALIFICACION 
ESO O VOLUMEN 

MUESTREADO 
PORCENTAJE 

ADECUACIÓN 
CALIFICACION 

PESO O VOLUMEN 

PEGESTREADO3S3c3y3335 

240L ADECUACIÓN 

PORCE ADECU 
CALIFICACIÓN 

PESO O VOLUMEN 
AOENTAE 

ADECUACION OS|/d/02 
3 3333 

CALIFICACIÓN 
PESO O VOLUMEN 

MESTREADo 
PORCENTAJE ADEÇUACION 

FORMATO INSPECCIÓN PLAN DE MUESTREO PORCIONES SERVDAs 

CALIFICACIÓN 

PROCESO PRESTACIÓN DE SERVICIOS SOCIALES 

A434O3 

2 

CALIFICACION 

PESO O VOLUMEN 
MUESTREADO 
PORCENTAJE 
ADECUACIÓN 
CALIFICACION 

3 

MUESTREAD0B344O37 443 

4 

o3 

NOMBRE DEL PROFESIONAL 
EVALUADOR 

33 33 3 
33333436|32 
H I0//Q74 

B 33|3 
PESO O VOLUMENZ42324/254246 

READO 
AQECUACIÞA/2|1c/oy 

33 3 R 

33333 

2122/s224 

UNIDAD OPERATIVA 

B33|33 

7 8 

Sen 

LA VERIF 

NÜMERo DE MUESTRAS 

NOMBRE 

FIRMA PROFI 

11 

CION 

12 

CÉDULA DE CIUDADANIA 

CARGO 

13 14 1 1 

Para diligenciar este documento tenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacion el nümero correspondiente: Marque (3) CUMPLIMIENTO (1) NÓ CUMPLIMIENTO 

FECHA DE EVAL VALUAL 
(DOMMAAAA) 

RGO 

RECCION 
TÉCNICA 

17 

cION 

19 

lcotap EOR PA 252 

20 

versie 3 
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44Ja24 
Netocts 

RESULTADO 

CUMPLE NO CUMPLE 

ROFESIONAL QUE REALIZA 
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