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OPERADOR
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(dd mm aa)

ENERO: 25/01/2025
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JUNIC:
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ISEPTIEMERE

GCTUBRE. _ NCVIEMBRE

DICIEMBRE: ____

FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO

024
(ddimm/aaaa) 2402

CONCERTO

PORCENTAJE OE No

FAVORABLE | oumpumiento | 935%|4cta

AS02S 070374

SUBRED

FEZHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO

(dd mm/aaaa)

CONCEPTO

PORCENTAJE DE Ne
CUMPLIMIENTO ACTA

SUBRED

1. INFRAESTRUCTURA

NIVEL DE CUNPLIMIENTO

Feb lLiar Abr May Jun Jul Ag Sep

CINC
I NA

C/NC

C/NC
INA

C/NC
I NA

C/NC
NA

CI/NC
I NA

C/NC
I NA

C/NC
/NA

CINC

I NA I NA

CiNC
INA

C/NC
INA

C/NC
I NA

OBSER'4CIONES

El establacimienlo «5td ubicado rn silic secoe, no inundable y|
terreno de facil drenaje. No exislen riesges de contaminacion para
el seracio de alimeni: s debido a las condicicnes santarias de los
alrededares de Ja edificacion

Las areas del servicio de alimentacion se encuentran senalizadas

Las inslala-iones eslan prolegidas contra enlrada de poho, livaa,
suciedad, olros conlaminantes y el ingreso de plagas y animales
doméslicos Los sifones o rejillas de drenaje se encueniran
aseguradss y enbuer ¢ v 9

Las wvenlanas y puertas, son de malenal que no generan
sustancias l6xi-as, resistenles, no porosas y con acabados libres)
de grietas o defectos que dificullen la limpieza y desinfe<zién. Les
vidrios se encuentran en buen estado, cubierios con pelicula de
segundad o algun elemento para prevenir al sstallido

Cuenta con vantilazidn direcla o indirecta sin gensrar incomadidad
del personal, previens la ~=iwsnsacén del vapor, petsa v facilila la
ramocién del calor Las aberturas se encuenlran prolegidas con
mallas anti-insectos (anjeo) en buen eslade. de malenal no
corrosin y lacilila su impieza

Los pisos, paredes y techos son de maleriales que no generan|
suslancias toxicas, resislentes, no poreses, impermeables, rd
atecrbente=. no deslizantes y con acabados libres de grielas o
+15 que dificullen la limpieza y desinfecziin. Cuarts .
Jniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las areas de
preparacin y almacenamiento de alimentos. Los pisos se
mantienen sin €-2eso de humedad. Asi mismo. las estructuras|
complementarias cumplen con lo anleriormenls deserito

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2. PLAN DE SANEAMIENTO

Feb Mar Abr May Jun Jul Ag

Dic

C/NC
INA

CINTD
I NA

C/NC
JN&

CINC
/I NA

C/NC
I NA

C/NC
/NA

C/NC [CiNC
SINA | INA

CiNC
/NA

C/NC

/NA

CINC
I NA

I NA

OBSER' ~CIONES

21

La unidad operativa cuenla con plan de saneamiento
ajustado a la unidad operativa y aclualizado con los
programas  establecidos tales como manejo de agua,
limpieza y desinfeccién, control de vectores y manejo de
residuas sdlidos.

22

Se encuenlran implementados los programas del plan de
saneamienio y se verifican el correcto diligenciamiento de
los formatos.

23

El agua ulilizada en el establecimiento es potable

24

El suministro de agua y su presion es adecuado para todas
las cperaciones

25

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el
agua esta en .onstante circulacién. (acueduclo-tanque-
puntos suministro)

o0 D

26

El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es
da capacidad suficiente para un dia de operacién.

o

27

Se limpia y desinfecta periddicamente {minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento
de agua {/erificar la autorizacién de la empresa para
realizar esla actividad, el certificado de mantenimiento del
tanque. -on las respecti. as fichas técnicas de los productos
ulilizados)

SU—

28

La urtuad operativa wuenta con canecas con tapa y boica de
color de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del drea del servicio de alimentacion frecuentemente.

29

La unidad operativa cuenla con area de almacenamiento
temporal de residuos sélidos. en buenas condiciones
higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio
de alimentacion.

2.10

Ex ie area exclusiva para los produstos quimicos
utilizados (detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y
elementos coma escobas, traperos y recogedores, los
productos gquimicos se encuentran debidamente rotulados y

bajo llave




T

PROCESO PRESTACION DE SE111CIOS “ICIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

FORMATO ACCMPRAMIENTC OPERACICN DEL SERICIO DE ALIMENTA ™I N MENSUAL

Codior FOR-PSS. 18

arson 1

Fecha. Mamo 120:300942 - 2012/20 7

Pagina 2 de

No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad
operativa {gasolina, alcohol)

&

Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacién, si
se realizé esta actividad de acuerde a necesidad de la
unidad operativa)

(%

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3 APORTE ALIHENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Cel | Nov | Dic 'OBSER. ACIONES
C/ING|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|[C/NC|[C/NC
{ NA I NA INA | /NA FNA I NA i NA 7 NA FNA NA INS /NA
31 El personal manipulador cumple el cicle de minulas eslable: ido ~
por la SDIS para los participanles L C
Los intercam?ios de alimentcs se encuantran autorizados por el
32 |profesional Nutricionista-Dietista a ce o del ser.wio asegurando el c/ -
aporte nutricional eslablecido en la minula palrén L,
En la unidad operati.a las porcionus se urven de acuerdo a lo
3.3 [estipulac en la minuta patron pur grupo de edad (aplicar formalo C-
insraccién plan de muestreo de parcicnes ser.idas) C
Las caracteristicas erganolépticas de los alimentos cumplen con
34 |l s criterios eslablecidos por la SDIS {aplicar formalo evaluacion O C
de caracteristicas organoléplicas),
35 El personal manipulader cornce v esta pendiente de solictar el + %
Reporie az:stencia de participantes y { no de diela cuando aplique J\VA‘ N/A
El parsonal manipulador conu_e e implementa el Lislado de Dietas i
15 establecido por el profesional Nulricionista cuando aplique, i‘l
: pariende del eslade nulncional y palelegias especificas del, ,'Q M/
padicipants
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4 PERSONAL MANIPULADOR En Feb Jdar Abr May Jun Jul Ag Sep Col Nov Dic OBSER  ACIONES
C/NC|C/NC|C/NC|CNT|CINC|C/NC|[C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
7 NA iNA I NA ‘NA FNA I NA I NA I NA fNA IN INA INA
E! pareonal manipulador de alimentes liene coriificada médico y| <
41 lconlroles p niciices vientes, 231 como, Hoja de ' da aclualizada) ¢ ('/
enlre: ada inmedialamenle llegue a 'a unidad operativa
Se loman las mecias necesanas con las perscnas gue se sepa o
a2 uspeche que padezca de enfermenad susceptille de lransmilirss
por los alimenlos, o que presents hei'as infectadas, irmlaciones| C (/
culaneas o diarrea
El conlratista cuenta con registros que certifiguen un plan de
4.3 |capacitacion continue y permanenle para el personal manipulador
de alimenlos. L
Los manipuladeres de alimentos cuenlan con las e.dencias que
did cerifiquen el plan de capacitacion continuo y permanente acorde a
la Resoclucién 2674 de 2013 y sa narantizan que &'a formacién (’
sea minimo de 10 horas anuales
45 Los manipuladores de almenlas wlilizan uniforme complelo, de .
i coler claro, limpio y calzado cerado. C L_
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
4g [etementos de proleccion {gorro, [2nabocas desechable, acords a
la rormaiadad vgente.) durante la realiza.on de las actividades C C
a cargo
47 Las manos de lus manipuladores se encuer’ an limpias y sin i
) joy 38; las uiias estan coras y sin esmalte C, é
L:z empleados evitan pract as como comer. beber, o fumar an|
48 |las areas de almacenamiei 3, prepasacion. serwde o en donde C’ C,
exsla riesgo c'e contaminacr . del alimenlo
Los manipuladores se la -an y desifeclan las man s de acusrdc al
48 [protocolo de lavado de manos en cada cambio de activvlad y| (’ C
antes de entrar en conlacto con k- alimentc:
Se cbsera que todo el personal que ingresa al seruicio de
410 li tacien cusnla con ek los de proleccidn como gorro, C
lapatacas y bala. C
! NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. RECIBO En | Fep iar Abr Nay <un Jui Ag Sep Qal N Die OBZER ATILNES
C/NT|C NCIZ/ NC|C/NC|IC/NJ|C/NC|C/NC|C/NC NC|C/NZC/INT [CINC
I NA 1 NA I NA FNA INA INA i NA NG INA INA /NA S NA -
Los alimenlos se rec.hen en un lugar impio y sn coniciones que
51 | tten su conlaminacian. alteracian y Jafic: fiscos, C Ct -
52 Duranle el proceso da descargue de alimentos arde el carrc " C
- transporiador = ¢ fa el contaclo de eslos con el piso (,.
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Se inspeccicnan ko= alimenlcs e insumos, para delerminar si ] »
cumplen .on las especificaciones eslablecidas en las fichas|
5.3 [técnicas Se realiza verfficacion de la calidad y cantidad e 3| - c
alimenlos rectidos. Se re.isa el rolulado de los alimentos segun Cf
nurmatividad vigante. ”
Sa verfican las lemperaluras de los slimentos de sllo riesgo
54 [durante el recibo ( 4 °C +- 2°C) y se reusa la fecha de| (" C
&ncimignto de los produclos.
55 Se warifica el pess de los alimentes recibidos empleando las . A
basculas y realizando el contec oportuno (, o
Se dewuelan los almentos que no cumplen con las
56 |especificacionss establecidas en las fichas técnicas y s resliza la C
anotaciin pertinente en la remisién C
Se realiza el diligenciamiento del formalo de Recepcion de
57 R - C & i
aliments {
Se cuenta cun los elementos recesarios y en buen eslado para la
58 |recepcién de alimentos (bdscula, gramera, lermometro C
canastillas) C
r NI EL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
6 ALMACENAMIENTC OBSER/ACIONES
C/NC|[C/NC|C/NL|CINC|Z/NC|C/NC|C/NC|C/NC|CINC|C/NC|C/NC|CINC
I NA I NA INA FINA I NA I NA I NA INA I NA /NA I NA /I NA
Los alimenios de alo riesgo microliolégico (lacteds y carnicos|
6.1 [etc) son almacenados en un liempo no major a 10 minutos C
asegurando cadena de frio, lamperalura maxima 6 °C.
62 El area da aimacenamiento se mantiens limpia, protegir’a ‘=z
insectos o elementos que puedan canlaminar los alimanios [ 6 P
Se almacenan los produclos de acuerdo con las aracteristicas de
6.3 |los mismos en silics adecuados que ¢.ilen su conlaminacion y C L
NIVEL DE CUMPLILIIENTO
ALMAGENAMIENTO EN SECO En Feb Mar Abr fiay Jun Jul Ag Sep Gt Now Dic OBSER. ACIONES
CINC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|CI/NC|C/NC|C/NC|C/NC|CINC
INA I NA / NA I NA FNA I NA I NA fNA INA I NA N2 7 NA
64 Se realza aseo y desinfeccion semanal del cuado de C
|almacenamienlo para evilar la prasencia de plagas i (/-
Existen estantes suficienles y en buen eslado para el
almacenamienio d= los preducles y se facilita su limpisza y
55 circulacion de aire, lo: al-ienlos estén dispusslos sobre palés o C—
i tarimas limpias y en ~uen eslado, ele.adas del p1z0 por lo menos L‘
15 centimetros de manera que se permila la inspaccién, impieza vy,
funvgacion, sies el caso.
Se ulilizan en.asas y recipienles apropiados para almacenar los
66 alimentes, confiriends una proleccion apropiada centra la C_
cenlaminacion  cruzada, eslos recipientes eslan lmpios ! C
dasinfectadus anles de su usn.
6.7 Los producios en almacenamiento evdn rotulados ~on nombre, -
fecha de vancimiento, lole cuando aplique. C_
6e Se lleva al formato control de primeras enlradas y primeras salidas|
con el fin de garantizar la rolacién de los preducios. Z 6—
NI.EL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En_| Feb | Mar | Abr | Moy | dun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nev | Die OBSER  /CIONES
C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/INC
I NA INA I NA I NA I NA I NA I NA I NA /NA INA INA INE

La capacidad del equipo es suficiente para fa frecuencia o

68 | recesidad de los alimentas que llesan . (-
Los equipos de Refrigeracion y Congelacidn se encuentran
6.10 |funcionando correctamente, para refrigeracion entre 0°C a2 4°C y| .- é_
Congelacion debe ser -18°C o menor. C‘
Los equipes de refngeracion o ¢ wgelacién se encuentran .
6.11 |ubicados aislados de las zonas de coc’. 6n para euilar el aumenic C
de la temperatura del squip C_
6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, ~ada 8 dias. C (—<
Los equipos de relrigeracién ;o congelacion se encueniran
6,13 |orqanizades; En congslacion: carmes crudas. en refrigeracion
lacleas, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se regislra en el formato Conlrol de temperatura de equipos de C C
614 |refngeracion y conlrol de temperalurss de equipcs de congslacion
la tempzratura de los aliment>s 3 .« es duranle el dia
[ Los alimentos se almacenan en su empaqu;fngwnal o proleguos, - 1 q - T 7
615 |adecuadaments. asegurands el registro de la fecha de i
vencimiento C - .
616 Los produclos camicos se llevsn a refrizeracion o congelacien| ..
inmediatamenle "= re..ben (.» C
617 Los ahmenlos que requieren refrigeracion se almacenan a una
temperalura menor de ¢ C s C
Los recipientes o empaques en dande se mantienen los alimentos
6.18
corjjelados permanecen tapados y rotula ios [ 5 c
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad
618 {controlada para e tar el desarrolio de micrdorganismes pasanda (1 *

los alimentos congeladc= & refrigeracion por un lempe estimado

de 24 horas anles de su p
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PREALISTAINIENTC, PREPARACION .COCCION, SER IDO Y
DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb.

Mar Abr

Mz, dun

Jul

Ag Sep Ocl

Dic CGSER. ACIONES °

C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/
INA [ /NA I NA I NA

I NA {NA

ne | E/ne

7 NA

i NA i NA /I NA

C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC

£ NA

71

Las operacionss de producciin se realizan en orden secuencial y|

-|in‘ebidos que permitan el cre:imignte de microorganismes

continuamenls, con el fin de que no se produzcan retrasos|

~

[

O

7.2

El personal manipules »r ullizar la asislencia por grupo de edad
para calcular Ja canlidad de alimenlos que debs ulilizar para cada
preparacién, eviando pérdidas de alimenlos

73

El personal manipulader realiza el diligenciamiente cportuno del
formato conlrol de entrada y salda de alimentos

7.4

El personal manipulador de aimenic: verifica la fecha de
vancimiento y las caraclerisucas fisicas y orsanolépli-as éplimas
de Ibs alimentos que van a ser prepara‘ics o entregados sin pravia
€OGCIoN.

75

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfe~.6n de las
malerias primas y ulensilics antes da incorporarlos al proceso
segun la tabla de “wluciun desinfeclante del plan de saneamienlo y|
sa diligencia el formalo periinente.

786

Se ewita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a
30 minutos en las temperaluras de riesgo, (+6°C y <50°C).

2

Los alimenlos ( lacteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no|
requieren coccion, se manliener en recipientes o empaques|
prolegidos antes de ser sendos y a una lemperalura menor a
6°C

M\
&

78

El personal manipuladar realiza ¢l diligenciamienlo cpertuns del
formato Preparacion de alimentos.

(&)
6

7.9

El personal manmipulador manipula con utensilos adecuados
e lando el conlacto directo con las manos

0
(0

El personal manigulador hace lavade y desifeccion de las)

7.10 |superficies, equi; s y menaje uliizados anles y despué: de cada

procesa.

0
Ty

En un lafzo de liempo no mayor a 5 minulos se trasladan los.
alimentos preparados Jecde el silic de coccidn hasta el area de
se1do 5o auttbucdn

E! parzonal manipulader duranle el tarvido y dsinbucién a los|
pariipanies cumple con las porciones establecidas [or la £DIS
segun grups elaric y tpe J. Jista ofre da aphcan’y los|
conocimientos  adquindce  duranle  la cocalizsewn de
Eslandanzacion de porcwonss dada per el operador a caio dei
personal manipulador de aliments:

Durante la distribucicn las temperaluras de las pro paraciones friss
se manlienen en un rango mencr o yual 6°C y ias preparsiones
calentes se manlienen en una lemperalura mayor a B0°C.

f
(\

7.14

En el comedor el parsenal manipulador de aliment:s hacen uso
permanente y adscuado de los elemenlos de proteccién (gerra.
lapabc s derechable) y tiene un trato respelucso y amable hacia
los participantas y profasionales.

&
o

1

NIVEL DE CU

MPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

En Fab

fiar Abr

May Jun

Jul

Ag Sep Ot

Dic OBSER . ~CIONES

C/NC|C/NC|C/NS|C/NC|C/NC|C/NC
INA | INA /

P NA INA

NA SN

INA

£ NA i NA i NA

C/NC|[C/NC|C/NC|C/NCICINC|[C/NC
I NA INA

81

Los equipos, supercies, mesas y mesones empleados en el
maneja de alimentss conlacle direclo con el alimenw son de
malerial sanitario, o facl limpeza y desinfeccion, no lienen
pinluras u olro lipo de material desprendible que represenle un
ness para la inocurlad del alimento. Les equipos del servicio de
alimenlaciéon se encuentran sn oplimas condiciones ‘e aseo y|
cuecinfeccion. La unidad operativa cuenta con los equipes,
utensilios y menaje para presar el servico

ey
LR

82

Los elemenlos de cecina, se mantienen limpios y organizades. Ell
procese de limpieza. desinfeccion y maca ‘o dsl menaje se realiza
de acuerdo cun lc eslablecide en el plan de sancamiento de la
unidad operaliv=_ erifique que no se ulilice loallas de lela para al|
secado. El menaje se encuentra en un recipiente o espacio
adecuado en buenas cov liciones higienico sanitanas,

Antes de wiciar la diribucion de cada tiempo de comada el
raraoral da <argcns qengratis qariatize aue sl erratio para aue
25 PARUApATIE ORSUN AN WO AIMEN'IE (BILa ue 0Nsdfii),
mesas y sillas esten impi»3 ; organizadas para k 3 panticipantes.

84

El proceso de descomide se realiza sejin las indicaciones del
area ambiental, garantizand: un correcle destino final

|

FECHA UNO (1) DE FUMIGAGION /0112025
(¢ mm/aaaa)

EMPRESA

INTERFUMIGA

CIONES

CONCEPTO
SANITARE

FAVORABLE

FFCHADEL T ONLLPTO
EMPRESA (ddfmm: «aia)

11/10/2024

FECHA DOS (7)) DE FULIGACION
i saas)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FECHADLL (0N EPTO
EMPRESA (defmm. aaaa}

FEC

HA UNQ (1) LA ADD DE TANQUE DE
AGUA Hdimm =a=a) AfLZoz

EMPRE "4

INTERFUMIGA

CICNES

N CEPTO
SANITARIO

FAVCRABLE

FECHA DEL CONC:PTO
FMPRESA (ddfmm s

11/10/2024

FEC

HA DOS (Z) L4 "ADO DE TANQUE DE
AGUA (ddrmm 1aaa)

EMPRESA

LONTEPTO
SOHITARIO

FECHADEL £ ONC =PTO
EMPRLSA (ddmn. 4aaa)
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OBSER" ACIONES
/o
REGISTRAR BRE Y FIRMA4 CADA MES 4 2 -
P, | i f’& P s : o F ;r }i /4
" . ey % Nombre Re:ponsabla o . i
Nombre Profesional: WOLFAN INFANTE el o 2 | oo ANA LUCRECIA PICON CASAS | Firma £ }'/ér,{ i
z " s r; J Nombre Respansable o N LS
N mbre Proferianal. CLJ‘C[E i l’\hj’"“ Firma /JAM Coordinador: Firma
: i Vi S Nombre Responsable o
Nombra Profesional Firm _/ (/ f \l Coordinacier: Firma:
) Nombre Responsable o :

Nombre Profesional Firma Coardinadar: Firma:

TR Nombre Ressonsabls o i

Nombre Profesienal Firma Ceardinador: Firma

Nombre Profesional Firma. Nom:.‘u fuapormsable.c Firma:
Caordinador

. ; 3

Nombre Profesional: Firma Hlomibr i Vpnnsshls ° Firma:
Coordinad r

Nombre Profesi:nal Firma Nnmh.re RE§NMHh‘E ° Firma:
Coordinadar:

Nombre Profesional. Firm: Eum:lr:jespcnsab\a N Firma.

Nombre Profesional Firma: Do Lienid Firma.
Coordinador

Nombre Profesional Firma: T“’- v Responsatie:o Firma
Coordinador

Nombre Profasional Firma: Hom e teonsatiens Firma

Coordina for.




