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DIRECCION: Cra 17 20-37

lTELEFONO:

|OPERADOR'

FABRICANDO SUENOS

FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO

FECHA: enero: 25 0)-) Yresrero: 04-0275|marz0:

LABRIL:

MAYO:

JUNIO: |JULIO:

(ddimmiaz) AGOSTO: SEPTIEMBRE:

OCTUBRE:

NOVIEMBRE:

DICIEMBRE: !

CONCEPTO

FAVORABLE

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

/.

rera | A 5006438533

CENTRO ORIENTE

dd/mm/aaaa) /7 #Y Z‘ 20217'

FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO

CONCEPTO

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

No.
ACTA:

SUBRED CENTRO ORIENTE

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

1. INFRAESTRUCTURA

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov Dic OBSERVACIONES

C/NC/NA

C/NC/[C/NC/

NA

C/NC/

NA

NA

C/NC/|CTNCT/

NA

C/NC7

NA

C/NC/[CINC/

NA

NA

C/NC/|

NA

C/NC/[C/NC/

NA | NA

El establecimiento esta ubicado en sitio seco, no inundable y terreno
de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacién para el
servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los|
alrededores de la edil

C

Las areas del servicio de ali se

Las instalaciones estan protegidas contra entrada de polvo, lluvia,
suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales
domésticos. Los sifones o rejillas de drenaje se encuentran
asegurados y en buen estado

Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias
téxicas, resistentes, no porosas y con acabados libres de grietas o
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Los vidrios se
encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de seguridad o
algun elemento para prevenir al estallido.

S oo |[OE

Cuenta con ventilacion directa o indirecta sin generar incomodidad
del personal, previene la condensacién del vapor, polvo y facilita la
remocién del calor, Las se gl con
mallas anti-insectos (ani2o) en buen estado, de materal no
corrosivo y facilita su limpieza.

NN

N

Tos pisos, paredes y techos son de matenales que no generan
sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no!

, no desli y con libres de grietas o
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Cuenta con
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las éreas de|
pr i | i de ali Los pisos se
mantienen sin exceso de humedad. Asi mismo; las estructuras

£

complementarias cumplen con lo anteriormente descrito.

NIVEL

DE CUMPLIMIENTO

2. PLAN DE SANEAMIENTO

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov Dic OBSERVACIONES

C/NC/NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C7NC|
NA

C/NC7
NA

CTNCI[CTNC/|CINC]/
NA

NA

NA

C/NC/|
NA

C/NC/
NA

C/NC/[C/NC/
NA NA

21

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento ajustado
a la unidad operativa y actualizado con los programas
establecidos tales como manejo de agua, limpieza vy
desinfeccion, control de vectores y manejo de residuos
soélidos.

C

22

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

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

El suministro de agua y su presién es adecuado para todas
las operaciones

25

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el
agua esta en constante circulacion. (acueducto-tanque-
puntos suministro)

26

El tanque de i de agua esta protegido y es de
capacidad suficiente para un dia de operacion.

27

Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento de
agua.(Verificar la autorizacién de la empresa para realizar
esta actividad, el certificado de mantenimiento del tanque,
con las respectivas fichas técnicas de los productos
utilizados)

S N IO IAN

28

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
color de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del area del servicio de alimentacion frecuentemente.

29

La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento
femporal de residuos sélidos, en buenas condiciones
higiénico sanif y i del servicio de
alimentacion.

Existe area exclusiva para los prod imicos utilizados
(detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como

., trap: yr . los prod quimicos se
encuentran debidamente rotulados y bajo liave.

VAR
CONlo bbbl
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211 |No se observan combuslibles liquidos dentro de la unidad C
operativa {gasolina, alcohal)

o

212 |se realizd esla aclivided de acuerdo a necesidod de la
unidad operalive)

Conlrol de Fumigacién, (relacionar la fecha de fumigacién, sl 6‘

NIVEL DE CUMPLIMIENTOQ

3, APORTE ALIMENTARIO En_| Fob | Mor | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Bep | Ocl | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC/|CINC/|CINCI[CINCI[CINC/[CINCI|CINCICINCI[CINCI|CINC/[CINC/|CING]
NA | NA | NA | NA | NA | nNA | Na | NA | NA | NA | NA | NA

31 El parsonal manipulodor cumple el ciclo de minulas eslablecido
por la SDIS para los participantes

C

Los Intercamblos de alimenios se encueniran autorizados por el
3.2 |profesional Nutricionisia-Diotista a cargo del servicio asegurando el
aporte nulricional eslablecido en la minuta patrdn.

C

33 |estipulado en la minuta palrén por grupo de edad (aplicar formalo
|inspeccién plan de muesireo de porciones servidas),

Las caracl orp: p delos plon con
3.4 |los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formalo evaluacidn
do caracterslicas organoléplicas).

=

C.
e | |

C

1 Inulads

a5 [EP pulador conoce y esté pandiante de solicitar el 0. / 7
: Reporte asistencia de pariicipanies y lipo de dieta cuando splique, N /\/

Elp ] ladar conoce e impl a ol Lislado de Dialas

- blecide por el profesi Ista cuando aplique, /a
) partienda dol estado nulricional y palologl pecificas del

por

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mor | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sop | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES

C/NC/|CINC/|C/NC/|CINCICINCHCINC/|CINC/|CINC/CINC/|C/NCI|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

El personal manipulador de alimenios liene certificado médico y
4.1 |conlroles periddicos vigenles, asl como, Hoja de Vida aclualizada
onlragada Inmedialaments liegue a la unidad operaliva

Se toman las medidas noecesarias con las personas que 8o sepa o
sospeche quo padezca do enfermedad susceplible do lransmilirse

42 por los alimenios, o que p te heridas i
culdneas o diarrea.
El conlratista cuenta con regisiros que cerlifiquen un plan de
43 6 yp pora ol | Ipulad

do alimentos.

Los manipuladores de alimentas cuenlan con las evidenclas que
4d certifiquan el plon de copacilacién conlinuoy permanente acorde a

4 la Resolucién 2674 da 2013 y se garanlizan que esta formacién
soa minimo de 10 horas anuales.

OOIO [0 OO

45 Loa ipulad do ali ulilizan unife completo, de
: color claro, implo y calzado carrado,
Los manipuladores hacen uso permanenle y adecuado de los
40 o p én (gorro, top ,acorde a la
™ |normatividad vigente.} duranie la realizacién do las aclividades a

corgo.

O[O 0V O

47 Las manos de fos manipuladores se encueniran limplos y sin
: joyos; las ufias estdn cortas y sin esmalle,

Los emploados evilan préclicas como comer, baber, o fumar en
4.8 |los dreas do almacanamiento, proparacién, servido ¢ en donde
exista riesgo de conlominacién del alimenlo,

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
4.9 |prolocolo de lavado de manos en cada camble de activided y
onles de enirar en conlaclo con los limentos.

QOIRID

Se observa que lodo ol persanal que Ingresa al servicio de

I6n cuonta con dep como gorro,
lopabocas y bala,

410

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

6 RECIBO En Feb | Mar | Abr | Moy | Jun | Jul Ag Sop | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC/[C/NC/ICINCICINCIHCINC/CINC/C/NCI[CINC/|CINC/CINC/ICINCI|CINC/
NA NA NA | NA | NA | NA | NA | NA

NA NA NA NA

51 Los slimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que
eviten su conlaminaclén, alteracién y dafios fisicos, Uﬁ N

52 Durante el p: de pue de all desda ol carro
80 avila ol contacto de eslos con ol pisa. [
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&3

Seimmhlknmniumu.pm determinar si cumplen|
con las especificaciones establecidas en las fichas técnicas. Se
Jmm#mhmdymddahlmmnﬂu.
&mdmﬁmum-&nmtmuﬁnmnlmdﬂgm.

NA | A

54

Senn&mhlumuudnb:ammdelnoﬂnw&nma
el recho ( 4 °C +- 2°C) ¥ se revisa la fecha de vencimiento de los
producios.

NA [N

55

Se verifica el peso de los aim Z leand:

las
y reaizando & conteo oportuno.

NA | NA

56

Se devuelven uﬁﬂmummmmmmmm
mu:cuumhsﬁdmﬂuiasyumﬂnhlmhcwnpemm
en I remisién

NA VA

57

Semindﬁgmﬂeruddlormahdel‘:updﬂndlﬂmm.

NA A

Semmmbs*mmummyenhanmdopmh
recepcién de akimentos (béscuia, gramera, termémetro y canastilas).

s

I

6. ALMACENAMIENTO

NIVEL DE CUMPLIMIENTQ

En Feb | Mar Abr | May | Jun Jul

Ag Sep

Oct Nov Die

CINC/
NA

CING/
NA

C/NC/]

CINC/NA NA

CINC/ CINCI|CINC/
NA NA NA

C/NC/

CINC/|
NA NA

‘OBSERVACIONES
C/NC/
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

6.1

mmﬁmwm(ﬂ&uym-m

mayor 3 10 minutos asegurando,
6°C.

¢ |C

62

mpia, p
ks

g

i 1

63

&mmmwmalmmhimd«bﬁmdelu

mismos en sibos ldeqnquuew‘lmmmmmdouy aleracion.

£ JC,

ALMACENAJMIENTO EN SECO

C/NCINA

En Feb Mar Abr May | Jun Jul

AD | Sep

Oct | Nov Dic

CINC
NA

CINC
NA

CINC )
NA

CINC/,
NA

CINC/

CINC
C/NCINA NA NA

CINC/

C/INC/

NA | NA

OBSERVACIONES
CINC/|
NA

CINCH

CINC/|
NA NA

64

Se reaiza #se0 y desinfeccién semanal del cuarlo  de
mwmmhymawm

¢ |C

65

Eﬁﬂmeﬁﬂmnﬁﬁuﬂuymhm:ﬁ;douad&ummlﬂm
Gehp'udmyum-lﬁn;ﬁenyﬁﬂbdmdelie,lm
mmwmemammymhm
m&.mﬁmwbmmismuﬂm
que 52 penmaa la inspeccidn, Empieza y fumigacién, ol es e caso,

Ay

65

Se utiizan erwvases y

para al los|

contra s

una
cnzada, eslos

fecipientes  estin  Emplos  y]
antes de su uso.

67

desinfectados
Los cios en ak
de vencimiento, lote cuando spiique.

&

«on nombre, fecha

&hndhmnmﬂﬂpﬂnnnnmvmnnidn
con el fin de garantzar Ia rotacién de los productos.

RARNY KoY
RN Y @

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Mar Ma Jun Jul

Ag Se|

Oct Nov Dic

CINC/, CINCICINCICING/

NA

CINC/

CINC/
C/NC/NA NA NA

C/NCJ|

CINC/,
NA NA

OBSERVACIONES
CiINC/|

CINC|
NA NA

CINC/
NA

69

La capacidad del equipo es

para la fr
de los afmentos que legan,

6.10

l.nl_cw.vo-d.“

y Congelacién se
i entre 0°C a 4°C y

. para
Congelacitn debe ser -18°C o menor,

Luueqipwdt-"‘_ o G
aislados de las zonas de coccidn
temperatura del equipo.

o e =
para evitar ¢l auments de ka

612

&m;&i‘mhmu&ldm.

613

lﬂmﬂlmylnmumﬂ
organzados; En congelacién: cames crudas, en refrigeracitn:
Hm,mmnrmm-ymﬁn

8.14

S-rty‘w'md!ummﬂhhﬂwnuad-omde
in y control de 1 de equipos de congelacién la)
hwndehmamh-mudh

8.15

Los almentos se e su empaque odginal o protegidos|
lduné-m,mwmdrcﬁuodehhd-dﬂmdmkrn_

Los producios camicos se Bevan a

refrigeracién o congelacién
nmediatamente se recben

&7

mm“ltqi-mretbwﬂnumm-w
lemperatira menor de 6°C.

mrﬁmomméﬂm“mhm
tspados y rotulados.

Se reakza of proceso de d 36N @ una vek L

para evitar of & de mi i

pazando los
wwhllcmmwmwmdodcuhwum
‘Iﬂﬂm

I RN A S oW I N F NI oN o N N 'oN
QDY PN AR
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7 PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SBERVIDO Y

DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb

May Jun Jul Ag Sep

Nov

CINC
I NA

CINC
INA

CINC
I'NA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

CINC
/NA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

C/NC
INA

CINC
INA

OBSERVACIONES

"

Las opeiaciones de produccidn se realizan en orden secuenclal y
|conbruamente, con el fin de que No 8o produrcan retrasos
|indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos,

T2

El personal manspulador utiizar la asistencia pof grupo de edad
para calcular la cantidad de akmentos que debe utilizar para cada
Peeparncion, evitando pérdidas de slimentos.

Ty

El personal vpulador realza ef dilig del

lormato control de entrada y sakda de alimentos

T4

El personal manipulador de abmentos verifice in fecha de
|venamiento y las caracieristcas Tisicas y organoléplicas dptimas
de los phmentos que van a ser preparados o entregados sin previa
coCTIdn

L]

El personal manip de ahmentos reskra la desin| de lss
materias pimas y utensiios lnh!dthoorpolldol ol proceso
segun la tabla de del plan de ¥

se diigencia el formato pertinente

T8

)

Se evila que los ak [ superiores &
:umm\nmlnhmp-nund-nngo {>6'C ¥ <60°C).

77

Los al (lacteos, Jugos, lad;
tequieten cocaion, e
protegidos antes de ser umdwy s una \mnpcruun mencr &
6'C

clmcﬁial) que no

T8

El personal realiza el diigenciamk
formalo Preparacion de akmentos.

P del

79

P ipuls con d d
evitando el contacto dwecto con los manos

El personal hace lavado y f
superficies, Wymmjcuﬂxldc-lmnyﬂnpuhd-uﬂl
proceso.

T

En un lapso de bempo no mayor & § minutos se rasladan los
akmentos preparados desde el sitio de coccldn hasia of drea de
senndo yio distribucion.

T12

El personal manipulador durante el servido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segun grupo elaro y tipo de dieta ofrecida lpbcmda los
dquiridos duranie la
Etl.mc-f\udons- po'dnrmaud-pudap-r-ﬂunarpudal
de

LRk

Durante la distibucion las lemperaturas de las preparaciones frias
se mantienen en un rango menor ¢ igual 6°C y las preparaciones
bentes 5o enuna mayor a 60°C.

P

()

714

En el comedor I| personal manipulador de aimenios hacen uso

do de los ion (gorro,
Lopabocas desechable) y ene un tralo rnpcluatoy amable hacia
los participantes y profesionales.

i

LI RB_BRINDDD

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

May | Jun | Ju Ag | Sep

CINC
I NA

CINC
LLY

CI/NC

81

Los equipos, mesas y enel

manejo de abmenlos contacto dwecto con el alkmento son de

| material sanitario, de facil impleza y desinfeccién, no tienen

pinturos u olro tipo de malerial desprendible que represents un

lhago para la inocuidad del simento. Los equipos dal servicio de
on dpimas desseoy

|desinfeccién. I..'urmd operativa cuenta con kos equipos,
|wensibos y menaje pars presiar el servicio.

cl

CINC
LA

C/NC
INA

C/NC
1 NA

C/NC
INA

C/NC
INA

CINC
INA

CINC|CINC
JNA | INA

OBSERVACIONES

82

Loy de cocina, se d kmpios y El
proceso de kmpiezs, desinfeccion y secado del munn}oulnlu
de acuerdo con ko establecido en el plan de saneamiento de la
unidad operative. Verifique que no se utiice loallas de tela para el
l-udo El menaje se encuentia mmudpiomonpldo

n buenas condich

C

83

Antes de iniciar la dstibucion de cada tiempo de comida el
porlmul de seivickons generales gaiantiza que el espacio pm. que
los p los (#rea de

mesas y silas eslén kmpias y organi para los 4P

C|C

LY

El proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del
drea ambiental, parantizando un correcto destino final.

aZd

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION

(dd/mm/anas)

+-12-224

EMPRESA

Q)

CONCEPTO
BANITARIO

FouGele

FECHA DEL CONCEPTO
ENPRESA (ddmrTvasss)

{1-12-2023

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION

(dd'mm/anan)

EMPRESA

COKCEPTO
BANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddmmvasss)

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE

2-8- 1y

AGUA (dd/mm/ssas)

EMPRESA

HES

CONCEPTO
BANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd'mmvasss)

72-07-02¥

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (dd/mm/asas)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FEGHA DEL CONGEPTO
EMPREDA (ddmrvasss)
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25-YDLS™ OBSERVACIONES

35938 NA: s de duelty €a VeV,

e S1a s Mk Ny 0 ovdeng mMento puORO dp e pe o7 do mades pinty

Y.60C- iu,mdo_mim?m el pesonal no W ade nadoymente 29 typkaas
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PROCESD PRESTACION DE BERVICIOS SOCIALES l_ Versitn: 1
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