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OPERADOR CORPORACION CONSTRUYAMOS EL FUTURO

[nero {VON-UF [remrero__ [wwmzo____  [wsm MAYO, wNo Jauo
ke acosto_______ |sepmemere ocTUBRE: NOVIEMBRE,

FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO FAVORABLE CON | PORCENTAJE DE No. NORTE
i CONCEPTO | pragrasnao | ameusaao | ™Sacta SO0, 4 prmes

(O/mmvaaaa
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE No. -
(dd/mmyaass) CONCEFTO CAPLENTO AGTA susred

1. INFRAESTRUCTURA En Fed Mar Abr May | Jun Jul M'&DIMIMID‘I OBSERVACIONES
CTNCI|CTNCI[CTNCT|CTNGI|[CINGI|CINGI|CINCI|CINCI|CTNCI|CTNC/|CINC] ]
NA NA NA

E] establecimiento estd ubicado en sitio seco, no inundable Y|
1.1 [termeno de Faci drenaje No existen nesgos de contaminacidn para

of wervicia o almenin debido @ les cundicorns saniarien oy kaf (.
|airededores de la edficacion

12 |Las dreas del servicio de E) C

Las instalaciones estin protegidas contra entrada de poivo, fluvia,
\mmmmydmmﬂom'mm
Los sdones o rejilas de drenaje se C

asegurados y en buen estado.
f mmkuwhnuﬂuwmwﬂwﬂb

Cuenta con ventilacién directa o indirecta sin generar incomodidad
Hmmhwﬂdm mth-b
19 del calor, Les

m-m(um)mhm-ﬁqﬁnuhﬂdm C
corrosivo y facilita su limpieza.

mmm,mmmmwmm
toxcas,

6y
mwmdnmﬁhunddmmm las estructuras)
ras

T
g

2 PLAN DE SANEAMIENTO
HNICINCI[CINCI|CINCI|CINC]/]
NA

3

uwwmmmmmm
a la undad Yy con ks

21 MNBmwammy
desinfeccién, control de vectores y manejo de residuos
88lido8.

Se encuentran implementados los programas del plan de
22 |saneamientoy se verifican el correcto diligenciamiento de los
formatos.

3 Iﬂmmmdmﬂum

E1 suministro de 8gua y su presidn es adecuado para todas las)
24 |operaciones

‘Cuenta con tanque de simacenamiento dé agus potabile, ol
26 |eguacetden P!

f El tanque de de agua ests protegido y es de
28 ' para un dfa de

oleople |n

Se limpla y desinfecta periddicaments (minimo cada 6 meses),
Control de lavado de tanques de almacenamiento de
27 [sgua (Verticar is autorizacion de ls empresa pera realzar esta [ ()

1 La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
20 |color de acuerdo a los resicuos generados y son removidos del
4rea del servicio de frecuentemente.

T La unidad operativa cuenta con dred de aimacenamiento
[temporal de residuos sélidos, en buenas condiciones higiénico
29 y del servicio de
alimentacion.

Codete dron pare los

)

H—

[{ P Y elementos como C
2.10 |ggoobas, traperos y fos prock 0
encuantran debidamanta fotuiados y bajo llave,
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21 |mumwu-nqmmna-wm
va

Control de Fi la fecha de sl
ummmmmnmuuw

|operatva)

Feb

3 APORTE ALIMENTARIO

(CINC/|CINC/|
NA

B

CINC/

E

o
Eg_ﬁ'

e
E§§

a4 lnmmmumammw
partcipantes

ia SDIS para los

32

a3

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a o
ostpulado on fa minuta patrén per grupo do edad (apficar formato)
Inspeccidn plan de muestreo de porciones senvidas).

34

Las

mmth(wmma
|caracteristicas organolépbicas).

cumplen con los

imanipulador conoce y estd pendiente de solicitar el
mamyﬂmmmmm

El personal
Reporte
._‘Emmmumm.mmummm
16 ' por of icionk cuande 2plique,
del estado dal

y
| partcipants

[CINC/|

(CINC|
NA

CINC/!
NA

41

de tiene

El personal médico ]
controles penddicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actalizada
entregada inmediataments llegus & la unidad operativa

42

Se toman las medidas necesarias con las personas qnenseplo

sospeche que padezca de
thimowmmlﬂmm
cutaneas o

43

memmlwuqmmmphndt

continuo y para el personal manipulador]

de

a

mmammmumu
continuo y acorde 8

ol plan de
hmzmamayamumm-
minimo de 10 horas anuales.

46

Los manipuladores de Muﬁnnuiunnma
color claro, impio y calzado cerrado.

hacen uso

de los|

y

de aconde a la|
normatividad vigente) durants la realizacién de les actividades 8
cargo.

47

Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas,
s ufias estdn coras y sin esmalte.

40

Los empleados evitan pricticas como comer, beber, o fumar en las|
8re23 OB BIMACSNAMISNID, Preparacion, 30rvico O en CONOe Exisa
riesgo de contaminacién del alimento,

49

s< kvan y Ios manos de acucrdo ol
Mmmummmm&am y]
antes de entrar en contacto con los alimentos.

410

amuw-mmmuma

cuenta con oMo gorTo,

[tapabocas y bata.

omonnnn Ola |~

S.RECIBO

Fed

OBSERVACIONES

2
£z|T

CINCI/|CINC/]

51

Los alimentos sa raciben en un lugar limpio y en condiciones que!
oviten 8. Y

0

CINC/|
NA

Q
Eﬁ?

CINC/|

Duranta ol praceca da dassargua de alimanios desde el earro)
transportador 58 evita ol contacto de estos con el piso.

o
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54

| normatividad

alimentos recibidos. Se revisa ol rotulado de los alimentos segun)

Se venfican las tempersturas de (o8 @limentos de 8o nesgol
durante el recibo { 4 °C +/- 2°C) y 8@ revisa la fecha de vencimiento)
e los productos.

55

Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las|
bésculas y realizando of conten apartuna.

s6

Se devueiven los slimenios Que no cumplen con les|
establecidas en las fichas técnicas y se realiza la|
anotacidn pertinente en la remisin

57

Se realiza ol diigenciamiento del formato de Recepcién del
alimentos.

®9 cuenta con ke wiementos necesarics y en buen estado pers la|
[recepcién de alimentos (béscula, gramera, termémetro y|

6. ALMACENAMIENTO

Feb

OBSERVACIONES

CINC/

CINC/

CINC/

(CINC/|
NA

CINC/

CINC/

Lmuﬂmmmmmwmhmm(hmmydmhm)
son almacenados en un bempo no mayor a 10 minutos

cadena de frio, temperatura médma 6 °C.

62

Ekuﬁﬂmumanunmlimphmﬂa
insectos o Que puedan

&dﬂmmmwmmhmh
los mismos en sitios que eviten su v

£
¢
C

ALMACENAMIENTOQ EN SECO

g

(OBSERVACIONES

0
<
F
&

CINC/
NA

CINC|

CINC/

CINC /|
NA

Se realza aseo y desinfeccidn semanal de! cuarto de)
para evitar la ia de plagas.

65

Exsten estantes suficientes y en buen estado para el
Mmmmd-h&avdmyuhﬂhwhﬂmy

de aire, los estAn sobre paiés o
tarimas limpias v an buan estada, elevadas dal pisa por i manos)
15 centimetros de manera que e permita ta inspeccisn, limpieza y|
fumigacion, si es ol caso.

Sﬂmmy prop pana los]
. contra la)
.wmmmmmy
desinfectados antes de su uso.

67

Los productos en aimacenamients estin rotulados con nombre,
fecha de vencimients, lote cuando aplique.

con el fin de garantizar la rotacién de los

Sa lleva ol formato control de primeras entradas y primeras salidas|
producios.

O O |0

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

Fed

[

CINC/
NA

CINC/!

CINC /|

s

CINC/

CINC|

'y

La capacidad del equipo es suficients para la frecuencia of
necesidad de los alimentos que Negan.

610

Los equipos de Refn y C

0
entre 0°C a 4°C y|

pana
Congelacion dabe ser - IS'CeM

Los equipos de

ma-mummmdmah
temperatura del equipo

812

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

Oln [N |3z

613

. En
Iactecs, cames crudas en refrigeracion, intas y verduras

ammdmmawmma
y control de de equipos de congelaciénl
la temperatura de los alimentos 3 veces durants of dla

se o s original o
mmdmahmum

mMW“Mlmnm
|inmediatamente se reciben

817

Los que [ a unal
|temperatura menor de 8°C.

618

Los recipientes © empaques en donde 84 mantienen los eimentos)
congelados permanecen tapados y rotulados.

19

s.m-lm‘- auna
para evitar of pasando los
congelados & Mwnmmuum
antes de su

RINIDIN IO N
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION .COCCION, SERVIDO Y En Feb | Mar | Abr | May | Jun S Ag | Sep | Ot | Nov | Dk OBSERVACIONES
DISTRIBUCION

CINCI|CINCI|CINCI|CINCICINCI|CINCI|CINCHCINCACINCIICINCICINC/CING
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Las operaciones de produccion 54 realizan en orden secuencial y|
71 |continuaments, con of fin de Que No 84 procuzcan retrascs
| ndebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.

0

E1 personal manipulador ublizar la asistencia por grupo de edad)
72 |para calcular la canbdad de alimentos que debe ubiizar para cadal
Preparscion, evitando pérdidas de alimentos.

73 El personal realiza o oportuno del|
formato control de entrada y salida de shmenios.

El personal manipulador de alimentos venfica la fecha Oe|
74 ylas Msicas y Optimas de
103 alimentos Gua van a S&r Praparados O entregados sin previay
coceibn.

75 |materias primas y utensiios antes de Incorporarios @ proceso
segin |a tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y|
o formato

78 Se evita que los alimentos se manipulen Por espacios superiores @)
S0 MINUTDS en las tempevaturas de Nesgo, (>0°C y <VUT).

mM(mmmmm que no|

©coocon,
mmuwmnmw m-llls‘\:

78 & personal . reaiiza o oportuno del|
. formato Preparacion de alimentos.

79 Bl personal manipulador manipula con
\Mdmmmmm

personal manipulador hace lavado y desinfeccién de las|
710 nmmymmmymam

Enlmlmhhmnowmusm—rﬂmlu
7.11 |alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta ef drea de)
servido ylo distribucitn.

anmhduﬂnmdwv\doymnb
parbcipantes cumple con las porciones establecidas por 8 SOIS|
.12 nﬂmm'mammm

durante socialzacién

Onmo(‘opnhn(\

ﬂ
Mummwdm-wu

Durants ia de las p x frias]
713 ummmmmnwwthm C-
se en una mayor a 60°C.

|En ol vomedor & pasonal Manipulador de alimentos hecen usd
Yy de los

de
714 ¥ tiene un et y mmabte hacis| c

NIVEL DE CUMPUIMIENTO
8 EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feb | Mar | Abr | May | wm | Jui | Ag | Sep | Ot | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC/|CINCI[CINCI[CINCI[CINCI|CINC I[CINCI|CINCI[CINCI[CINCI|CTNCI[CINCT]
VYN VP NG B N VNS DN N VN
Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con &l alimento son de
matenal sanitario, de facl limpieza y desinfeccién, no Genen
pinturas U otro tipo de material desprendible que represents un|
A1 1resgo pera fa inocuxtad del alimento. Los equipos del servicio de| C
alimentaciSn s encuentran en Optimas condiciones de aseo Y|
La unidad venta con los equipos, utensilios)
y menaje pars prestar el servicio.
Los elementos de cocina, S@ mantienen ¥y ofganizados. Elj
de limpieza, desinfeccidn y secado del menaje se realizal
de acuerdo con 1o estableciio en el plan Oe saneamiento Oe ial
82 | unidad operativa. Verifique que no se utilics toailas de fela para el C
mawnmlmmmom
Antes de iniciar ls distribucion de cada tiempo de comida el
Il de Servicios qQue o espacio para que|
83 lios fos (drea ce C
mesas y sillas estén mpias y organzadas para los participantes.
€] proceso do descomico o realics Segdn ey Indicaciones del Srea|
84 final, C
FFECHA UNO (1) DE FUMIGACION oeIT) | cocermo n
% EMPRESA DEL CONCEPTO
(ddmmvasaa) 2H-\-202M Pomberrl)  swmawo :faqu.»\( BPRE s | (T-\- 201y
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION (dd/mm/asas) Bwresa  PeYe ) concerTo e
03-\L- 1014 hmegula| o Towayy oenesh s | \T- W\~ 10 Ly
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE SOve coCeTo
& EMPRESA U ] < FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (dd/mm/aaaa) 1I~\\ Jo2\ frovs SANTARIO To~o b\e Bienesa commanan (\T-\\ ~ 20 L'
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE concerTo
AGUA (d/mvazaa) BAPREA Pty [yt
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SR AW ORSERVACIONES

.”;""“"““‘"“ ?av”na M;c\rt:"‘ J"jw

4 nWmmzvmmcmmzs

Nombre Profesional: Flrma: / 2 Firma:
Nombre Profesional: Firma: 7 Firma:
Nombre Profesional. Firma: Firma:
Nombre Profesional: Firma: Firma:
Nombre Profesional; Firma: Firma:
Nombre Profesional: Firma: Firma:
Nombre Profesional: Firma: i
Nombre Profesional: Firma: Firma:
{Nombre Profesional: Firma: Firma:
Nombea Profesionat Firma: Flrma:
Nombre Profasional Firma: Firma.
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:-m—m:m&: Pagina: 1 de 1
SUBDIRECCION LOCALILOCALIDAD: {-n%’,’:vo\ SERVICIO SOCIALMODALIDAD: l Comedor comunclond
UNIDAD OPERATIVA: Lav¢ oJos
DIRECCION: Cal\e 605 & -t TRLAFGHC: 60\6365808—~ HoyBU127(H
FECHA (ddmm/aaaa): n-o01—20L% OPERADOR: Co;g‘::lc:oc\m Conrtso 2o €|

ALIMENTO O ALIMENTO O
PREPARACION PREPARACION Muestra n® COLOR OLOR SABOR ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
Supu e S 1 q 9 9
Y (dm.ju ?51:‘3“ 2 q 9 q (? 1 )
?evlq a fevlao.a
3 q 9 9 q 7
Ham by cpue Scn HumLuxvi»uc\ de. L] q q 9 9 9
ks b mi: Pincts Wt 2 1 q 9 I 9 3
h\f' ) 3 q q ‘i G q
Preot Mot 1 a 9 | 9 q 2
bluanco anco 2 q | g q 9
3 : q q q T
L il 1 il 9 :
Gvacamole ch“mJg = P a = 3 4 . 3
3 q 9 a i q
fa pan croollen Pa7a cvolla L q ] il 9 9
,Eor.wlh 7 COLIJ& 2 il 9 c‘ 9 9 3
3 q 9 1 q g
whele Sobele e 1 9 q q g g
?uuTaLu j""“(""‘\ 2 9 q q q q 3
- 9 1 q q 1
Nelon en Melon en dutes| 1 9 9 i 9 9
o) uq_ con v° 2 9 9 9 9 9 3
¥ 3 9 9 i % 1
OESERVACIONES:
FIRMA PROFESIONAL FIRMA COORDINADOR O RES
NCMBRES Y APELLIDOS NOMBRES Y APELLIDOS: ana \
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SUBDIRECCION LOCAL / d' Pagina 100 1
LOCALIDAD: ehé)m'\ua( SERVICIO SOCIAL: I g\"‘\ Qe\(“a“_ i UNIDAD OPERATIVA | \.QU\{\C ) I cmmnesvwmnéu. Wt o LR
CODIGO SIRBE ROLO -
COBERTURA ATENDIDA . NOMBRE DEL PROF|
—ale 250 wiw | 13545 SR Qacka Procken Alevcon| SRl | ) <o e
vw*m A “"S.?F A NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
ﬁ\muefl,o :
GRuPODE | NUMERO PESO0
Evm Jgﬁ‘ m% MENU REALIZADO Es%m a"mmwkz‘ 1 2 | s | als]e]|l 7| 8] o |1w0] 1] 12] 1] 14] 15| 16] 7] 18| 19| 20| cumre |nocurLe
Qa3 Bpazee | bpuce e | 45| 200[150] 29 Zur
5 (eba [/} Cebuda PORCENTAJE < B
amef elada | perlade 240 | roreeee [oz[ to4[wafrolez] N -
F curcacon |3 | 3|3 | 3] 3 N
Ham by « PESO O VOLUMEN )
9412 : g ] RV C0 B TR KE R
uol 3 ‘{ﬁ:m{ma/ (15; -mlf S50 | Arciaiew |10 2] 1e0fiog 104 [ 100 NG 3
e «J careacon | 2| 3|3 |3 |3 N
PESOOVOLUMEN [ (30 [ 157 [ 1 30| 13%
iq_'s 5 n"o:L Avivt 193 _&m F ‘1‘;{ T
amof blanco | blanco |_apEcuacion d 3
CAFICACION | 3 | 3 |3 3 N
9.1 Meameao |53 |9 [SS 48 |2 N
wiey | 2| bueomde Gacamlel 50 TRESA o6 A RO TC fiod XY 3
caFicacion | 2 | 3 3| 2| 3 =
PESO O VOLUMEN O \
4413 . ?urac..a“o- R el L [ so [ug[st[us[S g
amof Coadu Gade | 9 | orcncn |04 104 [110 f100]109 2
9ald 5 | Sebele |- L LCJ,. [P ameane |30 [310 | 35 [249] 300 S
ano) ﬁv‘“'olf\ uba 300 | Forchaces 109 103[102fqq |ro0 ~[ 3
9”“1 caricacion | 32 | 3 | 3|3 |3 \
Y 13 Helon con [ Malonwn | [P 105|100 [aF |10 [ 105] R
v |5 eyt 1o7~+ o) R v [57 1o of <~ 3
cauricacion | 3| D 3 |3
Para dili Wmmummawmdunsymlmmmamwﬂdmmmwm Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES:
IO SN // FIRMA PROFESIONAL QUE REALIZA 7 // Z
o UE =
womm:m SRS = ﬁzdua— /6(4,3 LA VERIFICACION: .
NOMBRE(S) Y APELLIDO(S): E%i\w Naocerp trara. L. NOMBRE:
CEDULA DE CIUDADANIA: S>\g89 CEDULA DE CIUDADANIA:
CARGO: [P gon )avlr Jel Seevtevo. CARGO:
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