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5 estabiecruents esi ubCC en ST0 38C0. g runcalie y lemenc|
11 de ficl crerme No exsten nesges de corfarmuraccn para o c
seraco ce aimenics ceixdo @ las condicones samtaras de IS
|alrededcres de la edificactn

12 |Las dreas del sernco Ce 360 se
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Las ventanas y puertas, son ¢4 materal Que RO generan SUSancas|
Hccas, resstectes, 00 PCMCS3S y con acabadcs ibres Ce gretas
14 |defectcs que dificullen la impesa y desnfeccén. Les woncs se
e buea estade. cuberos con pelicuia de seguncad ¢
algun slemento para preverwr 3 estailico.

Cuenta con ventiactn directs ¢ PCifecs Sn generar mcomodicad|
el personal, previene l3 condensactn del vapor, poive y faciita la
15 |remoctn del calor Las e =
mallas anf-rsecics (3nvec) en busn estado, ce materal no
| corresive y faciita su knpaza

Lﬁmmmyhmmmmmuﬁum_
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La unidad operaliva cuenta con pian de saneamiento gusiaco
a la unidad cperativa y achuaizado con los programas
21 |estabiecdos tales como mareo de agua. lmpieza y| C
desinfeccon, control de veclores y maneo ce rescucs
solidos.
Se encuentran implementadcs lcs programas cel plan de
22 |saneamientoy se venfican el comecio diligencamiento de ios
| formatos.

23 |5 agua utiizada en e estableanento es potable

£) sumrrustro de agua y su presion es adecuado para todas
las operacones

Cuenta con tanque de aimacenamiento de agua potable, el
25 agua esta en consiante croulacon. (acueducto-langue-
punios surministro)

Bl tanque de o de agua esta gido y es de
capacdad suficente para un dia de cperacon.

Se limpia y desinfecta penodicaments (minimo c3da §
meses), Control de lavado de tanques de aimacenamiento de
agua.(Venficar la autorizacidn de la empresa para realizar
esta actividad, el certificado de mantenimiento del tanque,
con las respectivas fichas técnicas de los productos
utilizados)

24
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27

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y beisa de
28 |color de acuerdo a los residucs generados y son removidos
del area del senvicio de alimentacion frecuentemente.

La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento
‘emporal de residuos solides, en buenas condicones

C
C |C

29 |ngenico sanitarias y cebdamente separada del servicia de C c C ral
Cle

e}
N

alimentacon.

Exsle area exciusiva para los productos quimicos utiizados
(detergentes, desinfectantes, plaguiadas) y elementes como
escobas, Iraperos y recogedores, kos productos quimicos se
er deb: r y bajo ave
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PROCESO PREBTACION DE BERVICIOD BOCIALES PARA LA INCLUBION GOCIAL Varsién |
T FORMATO ACCMPASIAMIENTO OPERACION DEL BERVICIO DE AUMENTACION MENOUAL Fachs Mamo 02303042 - 20/12/262
S TRE TR D TR GRACR B Pigns 204 %
211 |No se observan combuslibles liquidos dentro da la unidad C ‘ C F ol
operativa (gasolina, alcohol)
Control de Fumigacién. (relacionar la fecha de fumigacion, si
212 |[serealizé esta aclividad de acuerdo a necesidad de la [ 6 C C
unidad operaliva)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar [ Abr | Mey | sun | Jut | Ag | Sep [ Oct | Mov | Oic OBSERVACIONES
C/NC/[CINCI|CTNCI|CINC/|CINCI[CINC/CINCI|C/NCICINC/[CINCICINCIICINC]
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulader cumple el ciclo de minulas establecido
31 pulado ple el
por la SDIS para los participantes c C C C’
Los de se aulorizados por el C
3.2 |profesional Nuticionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el [ ” c
aporte nulricional establecido en la minuta patrén.
En la unidad operaliva las porciones se sirven de acuerdo a lo c
33 |estipulade en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formale c 6 C
i6n plan de de p sarvidas).
Las caracleristicas organolépticas de los ali len con
3.4 |los crilerios establacidos por la SDIS (aplicar formato evaluacién C C C
de caracleristicas organoléplicas).
a5 |E!personal manipulador conoce y €314 pendiente de solcitar el [l /1
= Reporte asistencia de participantes y ipo de diela cuando aplique. N /1/ m NA
El personal mampulador conoce Irnp\emam.a el Listado de Dielas
48 tablecido por el prof e ;onista cuando aplique, ﬁ N U
p do del estado nulricional y patologias especificas del
|participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep oct Nov Dic OBSERVACIONES
c/NcHetNe /| c/INC/|CINCI|CINCI|CINC|CINCI|CINC/ICINC/CINCICINCIICINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Elp de liene certificado médico y
41 |controles peribdicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada : C C C
entregada inmediatamente llegue a la unidad operaliva
Se loman las medid i wn las p que se sepao C
4 [sospeche que padezca de de it C C
b por los alimenios, o que presente heridas infectadas, imitaciones
culdneas o diarea
El contralisia cuenta con regisiros que certfiquen un pliﬂ de
43 continuoy p parael p ipulac C C ( .
de alimentos.
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias qua
certifiquen el plan de capacitacién continuo y parmanenle acorde a
44 |13 Resolucién 2874 de 2013 y se garantizan que esta formacién ( C-" L
sea minimo de 10 horas anuales.
45 Los manipuladores de alimenlos utilizan uniforme completo, de C C <
7 |color clare, limpio y calzado cerrado. C
l..os manipuladores haun uso perrnlnunlo y adecuado de los
los de 6n (gom hable, acorde a la C
45 lnormatividad vigente.) durante ln realizacién de las aclividades a ld C C, N C
cargo.
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin C
47 joyas, las ufias estdn corlas y sin esmalte. C C. (/
Los empleados evilan précticas como comer, beber, o fumar en
48 |las areas de almacenamienlo, preparacion, servido o en donde ( 3 & C ( ’
exista riesgo de contaminacion def alimenlo.
Los ladores se lavan y desi fas manos de acuerdo al
49 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de aclividad y C 6 c C
anles de enirar en conlacto con los alimenlos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de O
410 tacién cuenta con el de proteccion como gormo, [4 C
|tapabocas y bala
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En Feb Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINC/|[CINCI|C/NCI[CINCI|CINCI/|CINCI|CINCI|CINC/|C/NC/[CINCICINC/CINC!
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos s reciben en un lugar limpio y en condiciones que
51 eviten su contaminacién, alleracién y dafios fisicos. ‘JA N N‘q b A
Duranle el procaso de descargue de alimentos desde el carro
52
|transporiador se avita el conlacto de estos con el piso.
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PROCELO PRESTACKON DE BEAVICION BOCIALES PARA LA INCLUBIN BOCIAL

Versida |
ey FORMATO ACOMPARAMIENTO OPLRACION DLL BEAVICKD DE ALIMENTAGION MENSUAL Facha Mema 10730741 - 300122070
s
Pigne dde 8
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7 PREAUSTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y
DISTRIBUCION En | Fob | Mu | Ao [ May | do | 2i | Ao [ 0w | ot [ hev | ow OBIERVACIONES

Cinclc/nc|erne|cine|eine|erne|crne CINC|C/NCICINC|C/ING|CING
FNA | INA | A | NA | ina | e | e | e INA | INA | /NA | INA

mw-mmdtwodmul-d;mmudmw :

71 |comrmaments, con el fin de gue no se produzcan retrasos
M“wmdumamwm

Bmmwmhmwmamd
T2 |pars caloular ls cantidad de skmenios que debe Ltizar pers cada
Preparacdn, evitando pérdidas de akmeniog.

13 El personal manipulador reskizs o digenclamiento oportuno del
formato control de entrada y salida de simentos

El personal manputador de skmentos verifica la fecha de
74 vencmaenio y s caracleristcas fiicas y organolépticas Sptimas
de los akmentios Que van 8 ser preparados © entregados sin previs

eoocdn
£ personal de reaiza la desin! de las
75 ‘mmrmmammuwm
£290n la Labla de sokxcidn desin| del plan de y ,C
ve digenc o lormalo pertinents

18 Se evita que los akmentos te manpulen por espadios superiores &
30 miedos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <80°C).

o8 almenics { Bcieos, Jugos, entaladas, Cames Wias) qus no

77 requieren coccidn, S mantenen en recipientes 0 empaques.
protegidos antes de ser servidos y 8 Una lemperatra menor &

5°C

78 ﬂpnwﬂnmdulnkudwmopmu
formato Preparacion de aimentos.

1% El personal manpul manipula con
evilando ol contacto drecto con las manos
El personal manpuk hace lavado y de las.

710 superfices, equpos y menaje Utkzados antes y después de cada
proceso

En un lapso de Sempo no mayor 8 5 minutos se basiadan los
711 |akimenios preparados desde of silio de coccidn hasta of drea de
servido yio datribucién,

smmwmmdMyM|m
pmmmﬂmmwmemwuwhsms
Fid uﬂfﬂmdﬂbyboﬂnhunlroddalpkunduhl
o durante la
Estandari de p dada por el operador @ cargo del
fador de ak

A N

Durante la destribucion las de las frias
71 ummmrmmmnwa'cyquguom
N una lemp 3 mayor s

Endmnudwmmmﬁdwduﬁmﬂm!umw
_— y de proleccitn (gono,
dezech, -rienunl'm Y amable hacia
los participantes y profesionales.

pl D INNDIN NN Al NN A
NINIaDION DD

M

C

NIVEL DE CUMPLIMIENTQ

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb | Mar Abr May | Jun Jul Ag Sep | Oct Nov Die ‘OBSERVACIONES
C/NCIC/NC|CINC[CINC|C/NC|CINC[CING [CINC|CING |CINC|GING|CING
JHA | JNA | INA | INA | JNA | iNa | INA | INA | rea | INA | /NA | reA

Los equipos, i mesas y teados en el
mnpd-mwbmﬁm:mdnmcmmdn
material sanftario, de {8ci kmpieza y desinfeccién, no tienen c C-
81 Pniras U olio Upo de material desprendble que represents un C c

L

rlngupnumnndunﬁnm LLos equipos del servicio de
épmas deaseoy
desinlecadn. um«mrm.mmmmm
utenziios y menaje pars prestar ol senvicio.

Lo elementos de cocins, se mantienen kmpios y organizados. EI c—

proceso de impieza, desinfeccién y secado del menaje se resize

82 de acuerdo con ko establecido en ef plan de saneamiento de la < C
unidad operativa. Verifique que no se utiice toallas de tela para el

sacado, Elnwu]-umwnmmrcqﬂemu'mdo

decuado en buenas conds

Antes de iniciar la dstribucion de cada tiempo de comida of
a3 [persenal de servicios generales garantiza que ef espacio para que C < C
o8 participantes los ol (drea de
o’

mesas y silas estén impias y organi; pars los particiy e

dtea ambiental, garantizando un correcto desting final,

84 |E!proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del C/C C«

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION

e -2-20 | v Q0] 52 [ niGele Sty | 1 - 12202
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION

CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
{dd/mm/aasa) EMPRESA BANITARIO EMPRESA (ddmvasss)

FECHA UNO (1) LAVADO D
CHAUNG (LAVADO OE TANGUE OF ﬁ_@,m EeResA | 1 fo g | e W . oot | 0o wa 028

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE

( 8 concerro |7 FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (d/mm/asas) a ! —0312025 EMPRESA Vz%{w SANTARID ”E_ Vﬁf&é/ﬁ EMPRESA (ddmmvanss) 20,-0 2- ‘ZGZj
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Verubm 1

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

DE00GOTAD L FORMATO EVALUACION DE CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Fecha: Memo 202303942 - 201212923
SECRETARIADE NTEGRAGION BOTTE Pégna: 1de 1
SUBDIRECCION LOCAL/LOCALIDAD: CANDELARIA SERVICIO SOCIALUMODALIDAD: COMEDOR COMUNITARIO
UNIDAD OPERATIVA: cC \, eraw U VERACRUZ
DIRECCION: Ke \D- m:}g TELEFONO: NA
FECHA (dd/mm/aaaa): \o _-Q\-\__?‘S OPERADCR: fundacion fabncando suefios
ALIMENTO O ALIMENTO O
:REPARACION PREPARACION Muestra n° COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
ROGRAMADA REALIZADA
Alonaugts [ Glrdigal d 1 5 T
e =< Z 3 : 7’1 %
QL oG | slya n ol - Gl a 3 3
CSeeondl | o I ) 15 =) o S S
&Oi @é,,i < ) o TS 10 = TS 3
z lecke i) IS = > > =)
A oA Craiuwtado \ 1© ™ 19 =] [X®)
Tomade lzj-e% by i b = jo 15 1o S I 3
Py & (IngrD A 3 1o =) s ) =3
plano Puire [ o 10 5 1S 1S 3
paalond radied 2 1= 12 > il | =
e o o 3 1> [ % [> [> 15 ;
' = ] 3 9 g *‘
Jpeds | ope 4 T : T G 7 T 3 |
= 09 2 1 \u:!;i 1 lTJ
\ 1\ © 12
Jeqe df Sys 47 7z o 1D Te) ) S 3
W ks 3 ) 1> ) S 1> 154
Papegt o (P < ! P e R 3 g 3
IS con Loy s 2 9 1 9 il 7
Quy> doble € L c e
FIRMA EVALUADOR; / / V//_l/ FIRMA COORDINADOR O RESPONSABLE: /’é%

)
NOMBRES Y APELLIDOS; ANDRES BO@VKSQUEZ MND 078687 NOMBRES Y APELLIDOS: EFREN GARRIDO

/
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PROCESO PRESTACIKON DE SERVICIOS SOCUALES Versdrr 3
FORMATO INSPECCION PLAN DE MUESTREQ PORCIONES SERVIOAS . ‘:;1“;1; 5 i
summtm;)mr canQ "‘61 I SERVICIO SOCIAL: ] COMEDOR COMUMTARIO l UNIDAD OPERATIVA EC_ \[e(uuuz ’ ’Ec”;‘]g,‘;‘_;‘f:ﬂ"*f'm -‘12__0\-‘_25
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CARGO: RESPONSABLE DEL SERVICIO CARGO: NUTRICIONISTA ASOCIADO
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