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i eslablecinienio estd ubicado en sitio seco, no inundable y
14 tormenc de féci drenaje, No sxislen riesgos de conlaminacion pars
= el servicio de alimentos debido & las condiciones santarias da los
alededores de la edificacion

1.2 |Las dreas del sarvicio de 88 .

Laes instalaciones estén protegidan contra entrads de pohve, lluvia,|
13 sucledad, olros contaminantes y ol Ingreso de plagas y
) domésticos. Los sdones © rejiles de drenaje se
asegurados y en buen eslado.

las venlanss y puertas, son de malenal que no
sustancias |dxicas, resivientes, no poroves y con scabados libres|
14 |oe grietas o defecion que dificullen la limpiazs y desinfeccion. Lo
vidrios se encuentran an busn sstado, cublerios con pelicula de
soguridad o aigin slemanto para prevenic al estaliide,

2
C
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Cuenta con ventilacién directa o indirecta sin

SRS ECH KSR Egl A

marﬂ-hwn{uuw}uhmuuu da material no

comosivo y faciiita su impieza,

Loa plscs, paredes y techos son o8 malenales que no

sustanciss audr.- resisleniss, no poroscs, impermesbies, no
y con dos Fores de gristas o

18 ummmuwymmaﬂ.m C C
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y Los pisos se
mantienen sin sxcaso da Nln-dd Asl misme; laa

Mmmb“mum.

2, PLAN DE SANEAMIENTO En Fab Mar Abr

=
E

Ls unidad operativa cuenta con plan de saneamientol
ajustado @ la unidad operaliva y actuslizado con los
21 |programas eslablecidos lales como manejo de wsgus,
limpieza y desinfeccién, control de y mansjo de
iducs sélidos.

Se impls dos los progi dlipl.lndu
22 y &a verifican ol 1o dilig de los
formalos.

2.3 |El agua utiirada en el establecimientio es potable

Cuenla con tanque de aimacenamienio de agua potable, el
25 Bgua estd en constante circulacién, (acueducto-tanque-
punios suminisiro)

El tanque de almacenamiento de sgua esti protegido y es de
Icnpaddld suficients para un dia de operacién,
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Sa Empla y d Wi cada 8

|meses), Control de lavado de ques de al lento de
27 qua(v.nliwum»mddndohmpmp-nuohur
+ ests idad, el centifs de del lanque,
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con las resp fichas dae los prod
utilizados)
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ummmmmnmmymd.
2.8 |color de ajos c Cj O C
del drea del servicio de uhmnheiénﬁmnum

La unidad operativa cuenta con drea de almacenamienio
'hmm mijumléld buenas iciones
g “:. Y oy uur:d“m“ C/ C" c C Q_

9

Existe 4rea suciusiva para los quimicos utilizados
(detsrgentes, desinfectantes, plag )y como
210 . p ¥y 4 os imicos se C C C C
T ey ¥ bajo flave, (I,
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2.11 |No e obsarvan combustibles liquidos dentro de la unidad e C C
solina, alcohol c r‘
Control de Fumigacién. (relaclonar la fecha de fumigacién, si -
212 [serealizé esta actividad de acuerdo 8 de la unidad c C C &
operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abe May Jun Jul A Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINC/ICINC/|CINC/[CINCI|CINC/|CINCI|CINCI|CINCI[CINCI|CINC/|CINC/CINC
NA NA A NA NA NA NA NA HA NA NA NA
El parsonal manipulador cumple of ciclo de minutas establecido por
» la SDIS par loa participanies C/ a C Q C
Low b dos por el
32 mwmnwummu c c C 1
aporte nutricional estableckdo en |a minuts patrén. C C |
En la unidad operativa lss porciones 84 siven de acuerdo ko i
33 |estipuiaco en la minuta patrén por grupo de edad (apicar formaol C C C C C !
i4n plan de de porch
Las ganclbpti de los ali cumplen con|
34 lon criterion establecidos por la SDIS (splicar formato evahiacién C_ C C C C
de caracteristicas organoiépticas).
El personal manipulador conoce y estd pendients de solicitar sl
an mmmm,mmmmw NA Y ]\J.’& kh NA
conoce ol Lislado de Dietas
-l 4 cuando  mplque,
‘“| a-lm y patolog P del C/ C C_ Q C
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA,
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | dn | Ju | A Nov | Dk -IONES
C/NC|CINCI|CINCI|CINGH|CINCI|CINCI|CINGCING /| 1 ilcinci|cines
NA NA | oma | oMa | N NA NA NA NA

El dor de lisne cariificadoe médico y|
4 mmmm #sl coma, Hoja de Vids sctusizadal
mu-hunuuw

sulunmhum“mumluwmn mnu\nn
que pad de

42

© que p heridas infectadas, imtack
m::dwru.
Emmammmmmmmu
43 ¥ para ol parsonal manipulador
de aiimanios.
mmmhﬁmummhcmlm
a“ cartfiquen ol plan da ¥ acorde a|

Inltmwmuﬂdozmlrugwﬂun“mm
sen minimo de 10 horas anuaies.
45 Los iputad de wtilizan unif da
; color claro, implo y calzedo camado. C
Los hmnuu ¥ de los
a8 de (oo, desechable, acorde & C
* |la normatividad vigents.) duranis |a realizacidn de las actividades
& cargo. 4

ar Les manos de los manipuladores ss encuentran limpias y sin
X joyas; las ufias estén corlas ¥ sin esmalte.

Los smplaados evitan priciicas como comer, babaer, 0 fumar en las|
48 |beas de almacenamiento, preparacidn, servido o en donde exisls)
riesgo de conlaminacitn del alimenio.
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iipuladores se lavan y desink las mance de scuerdo s
a9 wmnmumnmmwam, C C c
antes de snirar en contacto con los slimanios.
Se observe que todo el personsl que ingresa sl servicio de C
4.10 |slimentacién cusnia con slementos de proteccin como goro, (" C C C
tapabocas y bats.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Mov | Dic (OBSERVACIONES
CINC/|CINCI|CINCI[CINCI|C/NC/[CINCI|CINC/[CINCICINCICINCI|CINCICING]
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
54 Los alimentoa s reciben en un lugar limplo y en condiclones que| Q
eviten au contaminacién, shtersckdn y dafios flaicos. C c C
Duranie ol procesc de descargue de slimenios desde sl camol (l
82 imumdmhmmdﬁu. C C C C
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N Phginec 3da 8
&mmmu-hw,mmwu
I con las blecidas en las fichas|
83 |ubonicas. Se resiiza verificacitn de la calided y cantidad de loa| e Q C 2
alimantos recibidos. Sa revisa el rotulado da los slimanios segin|
normathidad vigents,
Sa verifican las temparslurss de los akmentos de afo nesgol
54 |duranie of recibo ( 4 "C +- 2°C) y se reviss ls fecha de| (E e C C
vencimianto de los productos.
i s-m-lm??:ﬂmmmmmm c c 0 Q Q
S8 devuelven ks alimenlos que no cumplen con las
!B_r establecidas an lan fichas thcnicas y se realiza la { C C C C
Aanolacidn partinents en la remision
Se realza el dilgenciamiento del formatc de Recepcidn de
i ClCle |C|C
Se cuenta con los slamanics necesarios y en buen estado para la
5.8 |mcepcidn de siimenios (béscula, gramera, lemmémetro y QCC’CC
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8. ALMACENAMIENTO En Fab Mar Ay May S S il Wy o B OBSERVACIONES
CINCIICINCACINCICINC/lCINC/CINCI|CINC IlCINCI|CINCIICINCI|CINCI|CINC /]
MNA NA NA NA NA NA NA HA NA HA MNA NA
Los alimentos de aho resgo mi ico (licteos y
6.1 |[ec) son simacensdos en un bempo no mayor & 10 minutos C C C
do cad , tamp mixima 8 °C. (; C
El drea de M limpia, prolsgiis os
82 o que pusdar o8 i L C C C
Sa simacenan los producios de scuerdo con las carscieristicas de)
8.3 [los mismos en sitios scecuados qua svitsn su contaminacisn C C' C C C
altarncién.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Fo May | dun | M | Ag | Sep | Ot e OBSERVACIONES
CINCIHCINC/|CINCHCINCICINCIHCINCI|C/NCI|CINC/HCINCI|CINCICINCIICINCI
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se realiza ssec y desinfecclin semanal del cuaro da (
o para evitar la de plagas. c O C
Exislen estantes suficienies y en buen esisdo pars ol
de jos prod y sa faciits su Bmpieza y
5 circulacién da sire, los alimentos setdn dispusstos sobre paids of C C
85 |iarimas impias y en buen sstado, slevadsa del piso por kb menos C (
15 cantimatros de manera que sa parmita la inspeccidn, limplaza y]
fumigacién, sl se ol casa.
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|Se utizen erveses y recE parn L]
e corwrs s
uwmmmmmr CC CCC
desinfeciados anies da bu uBa
Los prodck - ontbn £on nombn |
&7 | tacha e vencimienta, lote cuando aplue. (A9 ¢ C c C
Se leva o formato control de primeras eniradas y primerss salda| C
€8 | on ol i de garantirar In rotacsin de loa producios C, i C &
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Fob | Maw | Abe | Moy | Jn | i | Ag [ Sep | Ot | Nov | Dee OBSERVACIONES
CINCICINCHCINCICINCHCINCICINCI|CINCHCINCI|CINCI|CINC/|CINCICING
NA NA HA NA NA NA NA NA HA NA NA NA
La eapacidsd del equipo s suficients pars Is Frecuencia o
9 | necesicad e los simentos que fegen. C, I C" C Q
Los squipos de 0 y Cong -
810 |n para reirig antre 0°C 2 4°C y C a c C
Congeiaciin debs ser -18°C 0 menor.
Loa squipos de g L] o ] C_
811 |ubscados malados de les zones de COCTEN pare wviter ol Bumento) C F‘ C
de b lempereturs del squipo. 2
812 |Selavan y deainfactan kon equipos, cads § dlas e C (\ [ (ol
>
Loa equipcs de mefngerscitn ylo congelsctn s
813 mawmmmw- 5
lciecs, cames rudss en refrigeracidn, nies y verdurss C
S8 registra an sl formato Control de lempersturs de squipos de) C C CC
.34 |ret ¥ control de temp 64 8quipos de congelacidn
1a emperaturs de los slmentos 3 veces durants ol dis
Los e I que original 0 proteg
815 |sdecusdaments, sseguando o regitto e la fecha de| Q,LCC C
Low producios chmicos se Sevan
[X1] e b & mefrigersctn o congelacin) C— c C C C
Los el =
817 honeg o - " una) C/ C C C Q
Low recip o on donde sa os ok C
i tapados y cC. | C C C
[5s resia o Proceso  de A ua
615 ["olads para evitar & e microorg (& C
lon 2k g ® refrigeracibn por un Sempo estimads, C, C—
Ge 24 hores antes de sy
Codge: FOR.PSS-248
' PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Vorskin: §
—_—— = L DEL SERVICIO DE ALMENTACKON MENSUAL Fecha. Mara QUZ00841 - 20122003
—— (Phgra 4 8a 3
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May Jun Jd g Sep o Nov [+ OBSERVACIONES
DISTRIBUCION

cmc.icmctcmc.icmcrcm:mmcmrm:cmcacmcrcmc:cmc:cmcr
NA NA NA NA NA NA NA

L-mumn:lhummmm;
t R conbnuaments, con ol fin de qus No &8 produzcan retrescs
microorganismon,

memwthmmmd
T2 mmumnmummmm
praparacitn, svilando pdidiass de slmenios.

73 El parsonal apll reaken o dilig oportunc del|
E formato control de entrada y saiida de sdimanios.
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74 y lm faican y . ptiman
} ﬂhmummowmldnnmmﬁlm
cocciin.
IUM ipulador de sk reakza la i de las
15 primas y anies de In o proceso
= |sogin ia tabla de sclucidn del plan de Y
sa diigencis ol formato pertinents.
Sa avila qua los - [

78

SIS
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30 minuics en las lempersturas de riesgo, (»8°C y <80°C).
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Loa slimentcs ( lcisos, jugos, ensalades, cames friss) que no
coccidn, 4 MANGeNsn &N Mecienies 0 SMpaquUes
protegicos antes de per dos ¥ 8 una menor & 8°C

78

El i reakzs ol dilg L
formato Preparacidn de slmenios.

1.90

personal manipulsdor manipuls con utenelios  adecusdos

E
7.9 | oveanda sl contact directo con las mance

El personal manipuiador hece lavado y desinfeccidn de las)
superficies, sQuipoe § Menaje Utikzados artes y despads de cada)
procesa.

S O I

™m

En un lapsc de bempo no mayor & § minuios se resiaden los)
slmenics preparsdos desde o sio de coccidn hasta of dres de)
Barvido ylo datribucién,

El personal manipulador dursnts ol sarade y distribucidn 8 loa|
participantes westablecidan

SIRRRE

T3

™

T34

SNIRIERNRIENEE

I =~ | oo
> & o IDalrSint?
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8, EQUIPOS ¥ UTENSILIOS En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ja m]suloduwnh OBSERVACIONES
CINCICINCI|CINCIHCINCICINCICINCI|CINCI[CINCI[CINCI[CINCI|CINCI|CING/
(NA_ 1 MA L NA 1 NA L NA L NA | NA L MA | WA L NA 1 NA
Los equipos, mesas ¥ jeados en el
manejo de slimenios coniacio direcio con of simantc son de)
muterial saniteno, de fhol bmplazs y desinfeccidn, no benen .
g1 [Pturss u oo tpo de material desprendile qua represents un (L C‘
"1 |resgo para la inocuidad del slimento. Los equipos dal seracio de C
- on Gptimas s de 8sed y
desirfeccion. La unided operstva cuenta con ks  equapos,
utenaiios ¥ Menaje pars prester of senvico
Los slemenios de cocing, e Mantienen kmpios y orpanizados. El
de Wmpaza, on y secado del manaje se realiza
de mcuerdo con ko exiablecido en o pisn de saneamiento de la
82 unidad operstva. Verfique que no &e utikce toslles de tela pars e C
secadc, El menasje se encuenta en UN recipienie © SSPACIO)
N busnas » L
Antes de iniciar ls distrbuciin de cada bempo de comida el
a3 P ™ gar que ol sspacic pars qua C C
1 low (dren de consumo), <
messs y allss estbn Empias ¥ jpara los p
E] proceso de descomics s resiza segin les indicacionss del
B4 | res ambientsl, garentizande un comecio desting final ( C O C Q
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION 2 Zolvei o concerTo FECHA DEL CONCEPTO
(act/mm/asaa) ‘ﬁ’b’ﬁ"’ EENESA J’nﬁ nhalg] smamo ‘{‘aVOI‘JIJJl EPRESA (abmmaasa)
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION EMPRE COMCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(Getimm/aana) BA SAMTARIO EMPRESA |ddm/naas)
UHO (1) LAVADO DE TANOQUE DE CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
FECHA &L(m] EMPRESA BAMTARIO EMPRESA (ddmrninasa)
FECHA DOS (7) LAVADO DE TANGUE DE EMPRESA CONCEPTO FECHA DEL COMCEPTO
AGUA (dd/mm/saas) SANTARND EMPRESA (ddimensase)
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