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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES Verson 1
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; Fagra: 1005
'SUBDIRECCION LOCAL: PUENTE ARANDA. ‘SERV\C\O 'SOCIALIMODALIDAD: COMEDORES ‘quDAD ‘OPERATIVA: CC CUNDINAMARCA
DIRECCION: Cll19c34-48 ‘ TELEFONO:3143083083
OPERADOR CORPO SUAZA
recra |ENEROL_[y [resrero ], [wanzo | X MAYO. Jouno: Jutio:
(ddimnvaz) |acosto |seprievre: OCTUBRE: |orciemere
FECHA UNO (1) 0410212025 CONCEPTO PPORCENTAJE DE No.
iy Favorste | "ORENES [ees |No 141210 susreo SUR OCCIDENTE
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO concerTo PORCENTAJE D= No.
(ddmmiaaaa) CUupLIENTO P susreo)
NIVEL DE CUMPLIIENTO
L INFRAESTRUCTURA n | Feb | mar | Aor | May | o | 9w | Ag | Sep | ot | Nov | bi OBSERVACIONES
CING| CTNG [CTNG [GING [GING | CING| C/NG [C7NG [GING [GING |CING | C/NG
E esiabieciientc 65 Ublcado en Sio Seco, o MNGADE
14 teveno e fac crenaj. Ko eisten resgos de conaminacien para
el senvicio de aimentos debido a las condiciones sanitarias de los|  © © © ©
12 |u clc|ecle
Las instalaciones estn protegidas conira enrada e povo, v,
suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales
13 | gomesticos. Los sifones o reflas de drenaje se encuenvan| © © ©
asequrados y en buen estad
Las vemanas y puertas, son de material que o generan
sustancias (Gxicas, resistentes, 10 porosas y con acabados ibres
14 | de gretas o defectos que dificuken  limpieza y desinfeceion. Los| ¢ | ¢ | ¢ | ¢
vidios se encueniran en buen estado, cublertos con pelicua de|
Sequricad  akgin elemento para prevernr al estalco
Cuerta con ventlacion drecta o ndrecta sin generar incomodidad
el personal, previene lacorndensacion delvapor, poko  facita
15 |remocion del calor Las abertras se encuentan potegdas con| ¢ | ¢ | ¢ | ¢
malas ant-nsectos (anjeo) en buen estado, de material o
corosivo y facita su impieza.
o5 IS0, paredes y Techos o Ge Taleales e o Generan
sustancias toxicas, resistenes, o porosos, mpermeabes
orbentes, no deslzantes y con acabados lbres de gritas o
aue difcuen . impieza y desinfeccion. Cuenta con
18 | uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las dreas de| © © ©
Jmacenamiento de aimertos. Los pisos se|
mantenen sin exceso de humedad. Asi mismo; las estrcuras
NIVEL DE CUMPLIMIENTO.
2.PLAN DE SANEAMIENTO. En | Feb | Mar | A | May | i | ou | Ag | sep | oot | Nov | Dic OBSERVACIONES
GING | C7NG | C/NG | GING [CING| C/NG | G /NG | C/NG | G/NG [C/NG | CING | CING
Ta unidad operaiva cuenia con plan Ge saneamienio
ajustado a la unidad operativa y actualizado con los
21 |programas  establecidos tales como manejo de agua| ¢ | ¢ | ¢ | c
limpieza y desinfeccion, contol de vectores y manejo de
residuos sdlidos.
Se encuentan implementados los programas del plan de
22 verifican el cortecto clclc|ec
los formatos.
2.3 |Elagua utilizada en el establecimiento es potable c c c c
El suministro de agua y su presion es adecuado para todas
24 jas operaciones. c c c c
‘Cuenta con tanque e aimacenamiento e agua potable, el
25 | agua esta en constante circulacion. (acueducto-tangue- | ¢ | ¢ | ¢ | ¢
puntos suministro)
Eltanque de almacenamiento de agua esté protegido y es
26 |ge capacidad suficiente para un dia de operacion. c c c c
Se lmpia y desinfecta percdicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento
57 |de agua.(veriicar i autorizacien de ia empresa para clelele
realizar esta actiidad, el certficado de mantenimiento del
tanque, con las respectivas fichas técnicas de 10s productos
utilizados)
5 on @pary bolsa
g |0 colorde acuerco a s residuos generados y son clelele
removidos del drea del senvicio de alimentacion
La Guenta con area de
3.9 |1emporal de resicuos séidos, en buenas condiciones clelele
higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio
de alimentacion,
Existe Area exclusiva para 105 producios quimicos
utiizados (detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y
2.10 |elementos como escobas, traperos y recogedores, los c c c c
productos quimicos se encuentran debidamente rotulados y
bajo llave.
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No se observan combustibles liquidos dentro de launidad | ¢ | ¢ | ¢ | ¢
operativa (gasolina, alcohol)
Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, | € | € | C | C
12 |sise realiz6 esta actiidad de acuerdo a necesidad de la
unidad operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO.
3 APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Ao | Mav [ o | 3u | Ac | seo | Oct [ Nov | Dic
GINC|[C/NG|C/NG | G/NC | C/NG|CING | C/NG | C/NG | CINC|C/NG|CING |CING
19 I IOl I Tl o el ol Y Tl 9
cumple i cicl de
1a SDIS para los partcpanes clelc|c
Los inercantiosde alerios se enuenian aorizados e el
2 | profesional Nutricirista-Dietsta a cargo cel servico aseguando| ¢ | ¢ | ¢ | c
lepots rticoelssabecn enla minda pat
En la uridad operativa las porciones se sinen de acuerco a bl
3 |estpulado en i muta pation por grupo de edad (apicar formato| ¢ | ¢ | ¢ | ©
inspeccién plan de muestre de porciones servidas)
Las caracteritoas organokpteas de 0 alinnos cuoen con
4 {los crterios establcidos por la SDIS (apicar formato evakiacien| ¢ | ¢ | ¢ | ¢
o oo oprokmces
€1 personal manipulador conoce y esia perdiente de sofciar el
’ Na | ona | ma | ona
por yipo
& o enrconcce ¢ e Lk e et
o |esiablecido por ol Nuticionista_cuando_apique.
oo G esado miiona 3 paaotes oapeiices g NA | WA | A | wa
paricipante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFAGTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4 PERSONAL MANIPULADOR en | Feb | mar [ Ao | may [ [ ou | ag [ sep | oot [ wov | b
cine [cme|cine |erme|cime|cine crme|cine|cime |cime|cine [crme
NN N N RN RN N R N
€1 personal manipulador de alimentos tene certicado médico
1| convoles periicos vigenes, asi como, Hofa de Vida acualizada| ¢ | ¢ | ¢ | c
entregada inmediatamente legue a a unidad operativa
5 |sospeche aue padezca de enfermedad suscepiie de ransmirse,
por ks simentos, o que eesetsherss lciacas, macnes| © | | © | ©
cuténeas o darre:
€ corlatsia_cuerta con regsiios que certiiquen un pan
3| capactacionconto y pemanees g o prsorl roiaso| ¢ | e | e | e
e alme:
Los mamiadors de akmenics cnan con s evrcis e
- |cemn st e cpmcacon o y e
e 5674 40 015 4 e graman o o omacin| € | € | ¢ | ©
e i 0 10 horas anles
s |Los manpuacores de aimentos wizan untorme compt, de
color claro, Impo y calzado cerraco. clecfcle
Los manpuadores nacen Uso pefmanents y adecuado Ge 05|
ekementos de proteccion (qorro, tapabocas desechable, acorde al
warte i realizacion d cadeea| € | €| ¢ | ©
cargo.
, |tas manos de los manpuadores se encueniran mpsas y sin
oyas: s unas estan cortas y sin esmate. clefefe
Los empleados evian précticas como comer, beber, o fumar en as
8 |dressce simaceramint prearacion, sevdo o encense exsal ¢ | ¢ | ¢ | ¢
riesgo de contaminacion del alme
Los manipuladores se lavany desinfectan as manos de acuerdo al
protocolo de lavado de maros en cada cambio de acividad y| ¢ | ¢ | ¢ | ¢
antes de entrar en contacto con los almentos.
Se observa que 1000 el personal que ingresa al servicio de
aimentacion cuenta con elementos de proteccion como goro,| ¢ | ¢ | ¢ | ¢
tapaboga:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5 RECIE0 En | Feb | mar | Ao | May [ i | du | Ag | sep | oot | Nov | bic OBSERVACIONES
GING | G/NG| C/NG | G/NG | C/NG| GING | G/NG | C/NG | G/NG | /NG| GING |G /NG
19 I IO Y T B e I N T O
4 |Los aimentos se reciben en un lugar impio y en condicones que)
evien su contaminacion,akeraciony dafos fisicos ¢ lelc|c
5 |Durante el proceso de descargue de aimentos desde el carmo
wansportador se evia el contacto de estos con el pso. clele|c
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almentos recibidos. Se revisa el rotulada de los alimentos seqin|

Se verfcan s temperais de o alimertos e o esi)
durante el recibo ( 4 °C +- 2'C) y se revisa la fechade| ¢ | ¢ | ¢ | c
enciment ds s roctoe.

Se verifica el peso de los aHmenlus recibidos empleando las

5 | basculas y reaizando el conteo c|lecfecc
Se dew los_aimentos que no cumplen con k|

6 | especiteaciones cuatioccas onlasfehas icricas yse reaizan| ¢ | ¢ | ¢ | ¢

n

Se reaiza el diigenciamiento del formato de Recepcion del

7 |aimentos. I I I
'Se cuenta con 103 Sementos necesarios y en buen estado para |

8 [recepcion de almenios (vascu, gramera, termémeo y| ¢ | ¢ | ¢ | c

canastitas)

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En | Feb | Mar | Abr | May | an | au | g | sep | oct | mov | Dic

cinc|cine [cine|cine|cerne [cine |cine|cine [cine |cine|cine|cine
Ina | na | rna | na | ona | ona | e | e | e | v | e | v

Los aimentos de alto riesgo microbiologico (Acteos y carmicos|
etc) son aimacenados en un tiempo no mayor a 10 minuos| ¢ | ¢ |c c
asegurando cadena de fro, temperatura maxima 6 °C.

El drea de amacenamiento se mantene impia, protegida del

2 [insectos o elementos que puedan contaminar os aimentos. ¢l cle c
Se almacenan Ios productos de acuerdo con las caracterisicas de|
3 [los mismos en siios adecuados que evien su conaminaciony| ¢ | ¢ |c c

akeracion

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Ab | May | 9w | u | g | sep [ oct | mov | Dic

cinc|crmc|crme|cme|eme|cinc|eme|eme|cinc|eme|eme|cme
[ N N N S N N S N N N

Se reaiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto del

aimacenamiento para eviar a presencia de plagas. c | c|e c

Bisen esartes sufcintes y en buen csiado paa el

los producios y se facilta su impieza y)
Sresicion e oy simaton oetin aspveaos sbte s o
tarimas impias y en buen estado, elevadas del piso por ko menos|
15 centimetros de manera que se permita a inspeccion, impeza y|
fumigacion, si s el caso.

So o e ) ocperto sropacs prs amacenar o

o, teccion apropiada contia
Somamiacion enaods,estnvecpionier vt smpios |
desinfectados antes de su uso.

Los productos en almacenamiento estan rotlados con nombre,
fecha de vencimento,loe cuando apique.

e feva el formato controlde primeras ertradas y primeras saldas|
on el fin de garanizar la rotacion de los

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

ConGEL on En | Feb | war | Abr | Mav | o | Ju | Ao | Seo | oet | Nov | Dic
cinc|cime|cine|cime|eime|cinc|cime|cime|cinc|cinc|cime|cime
na | A | ina | Tna | ona | ina | na | e | ina | ina | Tna | ina

La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia ol
egan.

9 | necesidad de os aimentos que c|lcefc|c
Gaupos de Remqeracu‘m y Congelacn se encuenan
rcorands carecianéns rngracon e 0C a4yl ¢ | ¢ | ¢ | ©
15 o menor
Quipos de_refigeracion o _congelacion se_encuentan|
kcadon isados i s oras te cooson par evar sraumenss| ¢ | ¢ | ¢ | o
Se lavan y desinfectan os equipos, cada 8 dias. c|c|c|c

Los ecuipos de refrigeracion ylo_congelacion se_encuentran|
organizados; En congelacion: cames crudas, en refrigeracion| ¢ | ¢ | ¢ | c
lécteos, carnes crudas en refrigeracion,frutas y verduras

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de|
rsieraci y cone)ce wrparaurssdo oqspos docongecitn| ¢ [ ¢ f ¢ | ©
la temperatura de os alimentos 3 veces durante el di

T Sierkos 5o aracaran 33 oomgoe ongoal o polegce
adecuadamente, asegurando el registo de c|c|c|c
vencimiento.

Los productos cémicos se levan a refrigeracién o congelacion|
inmediatamente se reciben

Los simenos que reqderen rekieracion se ainacenan &
temperatura menor de 6°

Los recipientes o empagues en donde se mantenen los aimenos|
congelados permanecentapados y rotuados.

Se reaiza el proceso de descongelacion a una velocidad|
controlada para eviar el desarrollo de microorganismos pasandol
o3 alinerios congelados a refrigeracidn por un tepo esimado
o
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO.
7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y en | reb | Mar | Ao | may | om | ou | Ao | sep | oet | nov | bic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
cinc|crc|cic|cime|cime|cime|cine |cine |cine [cine [cine |cine
INAT| AT | INAT| AT | UNAT | TNAT | TNA | TNA | TNa | TNa | TNa | TNa
Las operaciones de produccion se reaizan en orden secuencialy
1 |contnuamente, con el fin de que no se produzcan rewasos| ¢ | c | c | ¢
€1 personal manipulador utizar la asistencia por grupo de edad
2 | cakuir b oot do simenios cun dobe wisar pracada| ¢ | ¢ | ¢ | ¢
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.
o | persona o resza of gencimeno oporuo cel
formato control e entrada.y saida e aime clefec]ec
£l personal manipuador_de_almentos verlica fa_fecha e
4 |vencimiento y s caracterisicas fisicas y organoképcas opumas| | [ o | o
de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
5 prscml manfcor e S el deshieci e
s |meterias primas y wensiios antes de incorporarios al procesol
i el 4o 2okt dosocan do pon e sareamiemey| € | € | © | ©
se diigencia el formato pertinee.
o |58 e ue s aimerio se maripuen or sspacios spetresa
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C). clefec]ec
o alics (Bl e sralaas, cares 1) @ )
7 |reauieren coccién, se mansenenen reciertes o empagues| || | o
prteidos anies de s serdos  a una terperaaa meno a
5 personal manpuiacor reslza of digenciamerto oporuno cel
8| formato Preparacian de aiment clefec]ec
€1 personal manipulador manipua con uensifos adecuados
9 |evitando el contacto diecto con s manos clefe|e
E personal manpuador hace kvado y desinfeccion de s
10 |superficies, equipos y menaje utlizados antes y después decadal ¢ | ¢ | ¢ | c
proceso,
En un lapso de llempo no mayor a 5 minutos se asiadan os
1 |aimentos preparados desde el sito de coccion hasta el areade| ¢ | ¢ | ¢ | c
servido ylo distribucion.
 pesel reidr e o ety Gt o b2
partcipartes cumpe ct nes idas por la SO
Cecin e ety o 0o Goa oheckn. pscando oo
742 | conocimentos  adquridos durame ka sociaizacion oe| © | € | © | €
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipuiador de almentos.
Durane b i s teryerares de s peparacines s
3 n rango meror o gl 6y s preparacines) G| ¢ | c | c
ol 50 enionon o mperonsa et
En el comedor el personal manpulador de aimentos facen usol
14 |permanente y adecuado de los elementos de proteccion (orro,
{tapabocas desechable) y lene un tato respetuoso y amable hacia| € [ € | € | €
los participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO.
8 EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feb | Mar | Ab | May | i | ou | Ag | sep | oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CING|CING | C/NG | C/NG | C/NG | C/NG | CING | CING | CING | CING | CING | CING
PN YN T Y BT T B I B el e
Los equpos, supeices, mesas y mesares envesdos
el da aimentos conact. drecto con o aimen son 4|
el senan, do 13 mpess  dosecsion o veen
;| pinuras u oo upo de material desprendiie que represente ur
tiesgo para la inocuidad del aimento. Los equipos del senico e[ © [ € | € | ©
Sknaracin so encusrr on Gpines condcones ce 4590 3
desinfeccion. La operativa_cuenta con los. equipos,
ereiosy e prs e s
Los elementos de cocina, se maniienen impios y orgarizados. El
proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menaje se reaiza
5 |de acuerdo con lo estabiecido en'el saneaniento de |
unidad operatva. Veriique que no se uilce toals de toa parael| € [ € | © | ©
secado. EI menaje se encuenlra en un recipenie o espacio
adecuado en buenas condciones hgiénico santarias.
s de nciar a distibucion de cada tempo de comida el
personal de senvicios generales garaniza que el espacio para quel
3 ios partc con s almentos (drea I B B
mesas y silas estén impias y organizadas para los paricipantes.
4 |1 proceso de descomie se reaiza segin las indcaciones del
érea ambiental, garantizando un correcto destino final clefele
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION conceero FECHA DEL CONCEPTO
o A 100101202 EMPRESA | KemmEs | SoNGERTO 5Q00002310 s oo 0910572024,
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION concerro FECHA DEL CONCEPTO
(ddimmiacaz) 20002025 EMPRESAT | SEINCOF | samanio SQU0000774 ENPRESA (ddmmiasaa) 0310512024
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE concero FECHADEL CONCEPTO
U ttanea) 1911012024 EWPRESA | keRmEs | SONGEPTO 5Q00002310 s foneero 0910512024
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE o concepro FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (ddimmiagaz) 2ol02025 EMPRESAD | SENCOF | Saranio 5Q00000774 ENPRESA (ddmmiasaa) 0310512025
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