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FECHADOS (2) CONCEPTO SANITARIO

CONCEPTO
:: {d/mm/aaaa)
NIVEL
1. INFRAESTRUCTURA En I Feb Mar Abr May Jun Jul A9 Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINC/{CINC/|CINC/[CINCIICINCICINCIIC TJCTNCI|CINCI[CINC/|CINCI|CINC/
NA NA NA NA NA NA

PORCENTAJE DE No. SUBRED
CUAPLMIENTO

E) establecimiento esth ubicado en sitio seco, no inundable y|
11 mmmmmmmhwm
o savicio Ju eirmenios debno @ las. s U ks
es dela i

('\
N

Las instalaciones estdn protegidas contra entrada de polvo, luvia,

NA
12 |Las dreas el servicio de C
13 |suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales|

drenaje C

e}
~

algun elements para preveni al estallido.

Cuenta con ventilacidn directa o indirecta sin generar incomodidad
Gﬂm“mhwdduwmyhdﬁh
1.3  Jremocién del calor. Los C
mallas antiinsects (anjo) & buen esiado, do material no C C
corrosivo y facillta su limpieza.
LOS ISOS, pareces y 1echos son 08 matenales que No generan|
mmmmmmmm
y con libres de grietas of
18 mmnmmumymmnm
mmm—nmmmma c C
Moy Los pisos se)
mmmammmm las estructuras|
complementarias cumplen con lo anteriormente descrito.

~

2 PLAN DE SANEAMIENTO Feb OBSERVACIONES

I|[CINCI]|

;
:

CINCT|

F
0
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La unidad operativa cuenta con pian de saneamiento ajustado)

21 |establecidos tales como manejo de agua, Empieza y|
desinfeccién, control de vectores y manejo de residuos
sdlidos.

o

Se encuentran implementados los programas del plan de
22 [saneamiento y se venifican el commecto diligenclamiento de

El agua utiizada en el establecimiento es potable

@

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

Cuenta con tanque de simacenamiento de agua potable, el
26 |egua cetd on conetante ciroulecsn, (

Bmmdealmnmoemmm o3 de
P para un dia de y

26

o [elnlrle [
N lo oo
clrinlela |~ ks

Semvmmmm(mlmmom),
Control de tavado de tanques de aimacenamiento de

27 |agua(Venficar la autorizacion de la empresa para reaizar esta C C

o

20 |cotor de aouerdo a los residuos generados y son removidas del C
frecuentements.

|
!

La unidad operativa cuenta con drea de almacenamiento
temporal de residuos s6iidos, en buenas condiciones higiénico|

29 y deb parada del senvicio de c| ¢
alimentacion.
W"“m"“"mhwmﬂwlmm
210 (del!fl?eﬂ Wmﬂmm)yWe-wr C C C

traperos y
encuentran debidamente rotuiados y bajo tave.

o
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211 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad cl|C
iva (gasolina, aicol
Control de Fumigacion. (retacionar la fecha de fumigacion, sl
212 [se realizs esta acthidad do cuerdo s necesidad delaunidad | C | C | €
|operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Fob Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nav Die OBSERVACIONES
LAPORTEALNENTARID CINCICINCICINCICINCJCINCICINCICINCICINCICINCICINCICINCIC/NC’
NA NA NA v NA NA NA NA NA NA NA NA
3 E] personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido pov|
1a SDIS pora los participantes C C [
Los de 5o por el
32 |profesional Nutricionista-Dietista & cargo del servicio asegurando el c C
aporte nutricional establecido en la minuta patron. C
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
33 |estipulado on ta minuts patrén per grupo do edad (apticar formato] (2 |
inspeccién plan de muestreo de porciones servidas).
Las delos cumplen con los|
34 mmmumwrusus(wmmmma clc|c
caracteristicas organolépticas).
El personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar el
b Rammmmmpumclpenmwpo«dbhmndomlm Nﬁ ND N“
.—Epemlmmwhwfmmnlmphmdmmm
cuando  2plique,
36 .y s NA NB )
nte
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4 PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct [ Nov | Die OBSERVACIONES
CINGI|GINGI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCHCINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal de ali tiene certificado médico ]
41 |controles periddicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actualizada) C C C
g flegue a (a unidad
Sewmanhsmwuammwnhmunmple
sospeche que padezea de P
42 por los alimentos, o que presente heridas c C C
cutaneas o diarrea.
E contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de|
43 continuo y para ol personal maniputador] C C (¢
de alimentos.
mmlmaﬂlmmmhm”
) i ol plan de continuo y scorde 8|
f Ia Resolucién 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacién sea| C C C
minimo de 10 horas anuales.
Los manipuladores de afimentos utiizan uniforme completo, de
46 | color claro, limplo y calzado cerrado. C_ C C
Los hacen uso y de los|
S (gorro, aconde a la
pasitrio ks gt mpdrvie o clclc
cango.
Las manos de los manipuladores se encuentran implas y sin joyas;
47 |ios ufes estan cortas y sin esmahe, clc|c
Los empleados evitan précticas como comer, beber, o fumar en las
40 |eress de aimacenamiento, preparacion, servido © en Sonde exista| C C C
riesgo de contaminacion del alimento.
—1=
¢ lavany fas manos de acucrdo al
49 pmuummmmmmmammy C C ¢
antes de entrar en contacto con 08 alimentos.
amq-mummmmuma C_
410 cuenta con de ©COMO QOITO, C C
tapabocas y bata.
b
NIVEL DE CUMPUMIENTO
8 REGRO En | Feb | Mar | Abr | May | Jn | i | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NCI{CINCI[CINCI|CINCI[CINCIICINCI[CINCICINCI[CINCI[CINGI|CINGI|CING]]
2o Lo NA | NA | omA | oNA | Na ] Nl oNA | NA | NA | ma | na | mA
Los alimentos se reciben en un jugar impio y en condiciones
51 | guiten su contaminacion, akteracion y dafos fisicos, I C C ¢
Durania &l pracecs da descargua de slimentos decde el eamol
52 transportador $4 evita el contacto de estos con ef piso. c e C
P
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Cumplen con lag especificaciones establecidas en las fichas
tcnicas. Se realiza verificacidn de la calided y cantidad de los
Alimentos recibidos Se revisa el rotulado de los alimentos segin
{rormatividad vigente.

o

[

Sowmnhsmnpumuuummammm
durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa |a fecha de vencimiento
de los productos.

Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las
bésculas y realizanda el contea aportuna

Se

Se dewweiven los simenios que no cumplen con las
especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza lo)
anotacion pertinente en la remisidn

57

Se realiza o diligenciamiento del formato de Recepcion do
aimentos.

58

S0 cuenta con los elementos ecosarios y en buen estado para lo)
recepcion de alimentos (bdscula, gramera, termémetro Y|

o I|n 0NN

Nl jOo e

OO0 |[Oo | |0

6. ALMACENAMIENTO

o
3

il

CINC |

3

C

CINC/|

CINCI|CINC/]
NA NA

CINC |
NA

CINC |
NA

CINCIICINC/
NA NA

61

da elto riesgo (tacteos y camicos etc.)
$0n almacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos

cadena de frio, temperatura méxima 6 °C.

62

E érea de almacenanienio 58 mantiena limpla, protsgida Je)
los

qQue puedan

&Mnmmmmmmhmmdﬁ

los mismos en sitios que eviten su ¥
alteracion.

(a3 Ea N N e

o || |3z|F

ALMACENAMIENTO EN SECO

Ll B o T (BN N e W £

9
§

CINC /]
NA

CINC/|

[CINC/|CINC/|
NA

64

y
|almacenamiento para evitar la presencia de plagas.

Se realza aseo desinfeccién semanal del cuarto de)

Existen estantes suficionles y on buen estado para el

de los y sa facita su fmpleza y|

65

de aire, los estin sobra palés 0
tarimas impias y an buen estado, elovadas dal piso por ko menas
15 centimetros de manera que $e permita fa inspeccién, limpieza y]
fumigacién, sl es el caso.

Se utilizan envases y para los)
a3 5

66

67

Los p en
fecha de vencimiento, lole cuando aplique.

Sa lieva el formato control de primeras entradas y primeras safidas|
con el fin de garantizar |a rotacién de los producios.

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

3
&

anc: o |0z

Feb
[CINC/|

le

CINC/

C/NC/|

CINC/|CINC/|
NA

Ls capacidad del equipo es suficients para la frecuencia of
necesidad de 0 alimentos que Regan.

Tos_equipos de y C

s
i entre 0°C a 4°C y|
C ow-w-w“:umnmr

e

812

‘mmhmmmmmdmah

Los equipos de refrig ibicacs

temperatura del equipo.

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

Dl |0D |z
ol |or

[
ﬁﬁoﬁiﬁ[fhﬁr\

Los equipos de
En

vio so
congelacién: cames crudas, en refrigeracién.
lacteos, cames crudas en refigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control do tamperatura de equipos de)

i6n y control de ﬁmﬁw‘
a de los 3 veces du

©

Los s onsu original o
adecuadamento, asegurando ol registro de ka fecha do vencimionto

Los Procuctos Camicos se Bevan a refmgeracion © congelacion)
inmediatamente e reciben

cle

Los que
temperatura Menor de 6'C.

N

Los recipientes © empaques en donde se mantienen los afimentos|

o

RINIDINIOI N

claln|n|o
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACGION .COCCION, SERVIDO ¥
DISTRIBUCION

En | Feb | Mar | Ar | May | Jun | Jd | Ag | Sep | Ot

CINCIICINCICINGHCINC/CINCHACINCHCINC/CINCICINGI/|CINGI]
NA NA NA NA NA NA NA

CINCICING /|
NA

qQue permitan el de

Las operaciones de produccidn s realizan en orden secuencial y
71 |continuaments, con o fin de que no se produzcan retrascs)

cl|cC

evitando pérdidas de alimentos.

El personal manipulador utiizar la asistencia por grupo de edad|
72 |para cakular la cantidad de alimentos que debe utiizar para cada)
preparacidn,

L |formato control de entrada y salida de alimentos.

6 personal realza of diig oportuno del|

E) personal manipulador de alimentos verfica la fecha
las

74 y fisicas y ©Optimas de|
z 108 alimentss qué van a saf praparados o entregados Gin previal

coccién

de|

75
ol formato

El personal de realiza la desi de las
materias primas y utensilios antes de incorporarios al procesol
segun 1a tabla de solucion desinfectante del pian de saneamiento

0

78 [S@ @it que los alimentos s manipulen por espacios superiores @

30 minutos en tas temperaturas Oe Nesgo, POC ¥ <BUT).

(&
ol ele |r

Los alimentos ( lctecs, jugos, ensaladas, cames frias) que nol
o

&) coccon,  se on

pr&-gmmus-mnmman meanor a6'C

78 El personal ’ realiza el 2 oportuno del

formato Preparacion de alimentos.

19 Iuhmdmdnchmlum

B personal manipulador manipula con utensilios adecuados|

El personal manipulador hace lavado y desinfeccién de

7.10 |superficies, equipos y menaje ublizados antes y después de cada

proceso.

las|

servido y/o distibucion.

En un lapso de bempo no mayor a 5 minutos se trasiadan los]
7.11 |alimentos preparados desde el sito de coccibn hasta el drea de)

o' ffeje ole e

olale|lo]e

participantes
seqln Qrupo etario y bpo de dieta ofrecida
A ) a alzacié

E) personal manipulador durante el servido y distribucién a los!
cumple con las porciones establecidas por la SDIS|
aplicando

Estandarizacién de porciones dada por of operador a cargo del)
de

O (eo(ajclClo (ol 0 (O |0

los|
de|

e}
)

Durante la las delas

frias|
7.13 |se mantenen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones| C C C

s en una mayor a 60°C.

En ol comedor ol pasonal manipulador de simentos hacen
Y ce los de

714 ¥ terw un trus y smate hace) c c

los participantes y profesionales.

8. EQUIPCS Y UTENSILIOS

OBSERVACIONES

[CINCI/|CINCICINCI[CINCI/JCINCI|CINCICINC/HCINCICINCI|ICINC/|

a3 [P i do servicios [ Que el espacio para

Antes de imciar la distribucién de cada tiempo de comida e

| C

(drea de

los P s
mesas y sillas estén impias y organizadas para los participantes.

84 | ymbiental, garantizando un correcto destino final.

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION
(ddmmiaaas)

2/ \\- 2024 | BFREA mbwrerl)  swewo Frouvah\¢

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddhmiaaaa) \Y=\\- o1y

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION (ddimm/asas)

CONCEPTO
03-\L- jo14 | P oy s Towapy

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (asmmaass) | \T- \\- 20 LY

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE
AGUA (dd/mm/asaa) 5 Y\ o2y

|

SANTARIO fasom b\e

i phraadid \v-\\ - 2o Lt

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA (dd/mm/aaaa)

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (asvwsass)
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SUBDIRECCION LOCALALOCALIDAD: 61%4‘1-\16! SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: l G,,MJ(,, PR
UNIDAD OPERATIVA Lawe@e J
DIRECCION: Glle 63F #+ n3 -2\ TELEFONO: (016965808 - 3058212568
FECHA (dd/mmiaaaa): 08-02- 28 OPERADOR: Grpuacon  Gaghkoyamas X o

PRE’ARAClgN PREPARAClgN Muestra n® COLOR OLOR SABOR | ASPECTO PROMEDIO CALIFICACION OBSERVACIONES
PROGRAMADA REALIZADA
S Joper de celaden 1 q il Q ] 9
mbﬁp F e, 2 g ; 3 3 q 3
PCV ado 3 q ‘] 7 ? 7
Hombue .{bd:. Humbus (J‘-IJA 1 1 9 9 q [
uine af ane af 2 9 q i 1 i 3
«(-nul hebas f.nu/ )\t&LﬂJ 3 T 3 9 7 1
At Ayvot 1 9 9 1 1
l?lMcO blun(.o 2 1 q ? q 7 3
3 i q 9 q q
( «u Co\o\l‘-‘ / Ce o“h 1 1 91 q 1 9
ar (ecu’lu lTuCcCllC(u 2 1 hf q q 9 3
3 1 1 il 9 9
2 1 1 1 9 q
&mm»o)e Gw mmo‘d 2 q q q q q 3
3 h q 9 q 9
Sebde & [Ghele & d 3 T G ‘ >
e 2 3 g T q 3 7
Ne (o Agdon en 1 q 9 ] 9 9
T A=A 2 i 7 7 5 i 3
Yog FoFe 3 il q 3 q q
OBSERVACIONES:
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sm:tzcaoruocu: Enjal"’a SERVICIO SOCIAL: |(am4.uuv tomueadtang RED SPRRATIIR | Lo»:e,éeJ I mxww ol <ot~ 2t

CODIGO SIRBE 5 CARGO -
COBERTURA ATENDIDA HOY: LN 1 3595 O e oA ?aol(,\ Adeacon J\Ja sumu’:mcczm Nv’nuon\sl-c.
VE:E‘CAR B Almw/ 0 'migos 12 NUMERO DE MUESTRAS RESULTADO
GRuPODE | NUMERO b PESOO
e %mk PROGRAMADD |MEMUREALZADO| ‘(20U m 1|l 23|l a]ls]e] 7] 8] o |w)u]w2|n|1w]s)w] w]|8] 9] 2] cwe|vwcure
ALUAR ESTABLECIDO REICACH
9q13 &Jm do ST e v P I ) R P
=0 S cdbudo C ln.cl:]- 240 ng 10Y4]100 | o4 [r02 |10y
as er luda e lude~
f f CAUFICACION | 3| 3 ?213)| 3
9a V3 Humbeigod Humburguests E,foomm 50 (32| SOISO|¥)
_ 9 de wre wrd o.| SO PORCENTAE [ 100 [10¢ | 10 | 190 102
anvf luy k‘.m?a) lu’w'\“u-.l’a"‘J 3 3
o e CALIFICACION 3l 313
Q413 Anol Mo PESOOVOUMENT WL | 150|153 |130] s
R -] bluato banco | 1423 poRceNTAE 199 | 4% [105q¥ [7¢
CALIFICACION 3 3|3 3|3
PESOOVOLUMEN| S5 | YR | 52 |50 |SS
l M
c’: 3 5 Guacamde Goacamde | 50 PORCENTAE 1, 0 | §C 04 100|110
qnoJ caricacion | 3 |3 | 3| 3| 2
z\a (nr)”& F(. u PEMSOO & Sl SO | ug LL( SO
2:0’;) 5 ’quc. J-)'")bb\ 46 PORCENTAE 1 11O 109[10y] 00 |109
el camcacon |3 |2 | 313 |3

q .13 Sbele de | Cobele PEBO O vOLIMEN 3057 | 300 310 [ 298 | 310

aos | 5 [goeqebe |2y | 300 [[SESE Twr[wolios]vq [

o 1 Wvu"" 2 camcacion | 31 213|133

a3 Kalon con | Helon ccn ;%umm 00 [vofoS |0 [9¥

PORCENTAJE 09
B S yoget yopt | (o] 19 [ 109 99|97
i camicacon | 3 | 2|3 | 3 |3
Para diligenciar este documento tenga en cuenta las sigui convenciones y marque en calificacién el ni que: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPUMIENTO
OBSERVACIONES:
/ ot 4

FIRMA QUIEN DA O RECIBE LA N
INFORMACION:
NOMBRE(S) Y APELLIDO(S): EddAn & . wdwel
CEDULA DE CIUDADANIA: B8\ 8\O
CARGO:
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