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FECHA ENERO &mﬂrmneno rA- 1% N{ MARZO [ABRIL: MAYO JUNIO IJULIO: e
(ddimmiaq) |acosto ______ [sepmiemore OCTUBRE NOVIEMBRE; DICIEMBRE: |
TECHA UNO ( ‘161 t’c‘:m :ﬁfmo SANITARIO CONCEPTO \’3 O ab PORCENTAN bR :?:u SUBRED
FECHA DOS ((l;d?m(;:.r;c) SANITARIO CONCEPTO p::::::‘t:'? :g;'w SUBRED
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES

C/INC/|C/INCIHCINCHCINC/|CINCICINC/CINC/|CINCICINCIHCINCICINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

El sstablecimienio estd ubicado en silio seco, no inundabla y
terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacién para| 4

ol sarvicio de alimentos dabido a las condiciones sanitarias de los (_J
alredadorss de la adificacion

1

12 |Las éreas del servicio de alimentacion se encueniran sefalizadas

Las instalaciones eslan prolegidas conira enirada de polvo, lluvia,

suciedad, olros contaminantes y @l ingreso de plagas y animales c

13 domésticos. Los sifones o rejillas de drenaje se encueniran
asegurados y an buen estada.
Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias
taxicas, no p sy con b libres de grietas o
14 f que difi la limp y desinfaccion, Los vidrios se|

encuaniran en buen estado, cubierios con pelicula de seguridad o
algun elamento para prevenir al estallido

Cuenia con ventilacién directa o indirecta sin generar incomodidad
del parsonal, previena la condensacién del vapor, polve y facilila la
1.5 |remocién del calor, Las aberiuras se encueniran prolegidas con
mallas anti-insectos (anjec) en buen estado, de materal no
corrasivo y facilita su limpieza.

P

Los pisos, paredes y fachos son de maleriales que no generan|
sustancias loxicas, resislenles, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con mbldm l\bmn de grielas o
defl que dificulten la limpi ¥ . Cuenta con
uniones redondeadas pllD-pllld ¥y p-mu pared de las dreas de
preparacién y ento de Los pisos se
mantienen sin exceso de humedad. Asl mismo, las estructuras
complamentarias cumplan con lo anteriormente descrito.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OCBSERVACIONES
[CTNC|CTNCI|CTNCI|CINCT|CTNCI|CTNG |CTNCI|CTNCI|CINGI|CTNG 7
NA | NA NA NA NA NA NA NA NA

2. PLAN DE SANEAMIENTO

n
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o
=]

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento ajustado
a la unidad operativa y actualizado con los programas
21 |establecidos tales como manejo de agua, limpieza y
desinfeccién, control de wvectores y manejo de residuos
solidos

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

23 |Elagua utiizada en el establecimiento es potable

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

Cuenta con tanque de aimacenamiento de agua potable, el
25 aQua estd en constante circulacién. (acueducto-tanque-
puntos suministro)

28 El tanqua de almacenamienio de agua esta protegido y es de
capacidad suficiente para un dla de operacion.

Se limpia y desinfacta periddicamenta (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento de
27 agua (Venficar la autorizacion de la empresa para realizar

|#32n actvidad, el certificado de mantenimiento del tanque,
0N ims respectivas fichas técnicas de 108 productos
utikzaaos)
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28

L unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
color de acuerdo 8 los residuos ganarados y son remowdos C
del drea del servicio de alimentacion frecuaniamente

29

La unidad oparativa cusmnta con rea de almacanamiento
temporal de residuos sdhdos, en buenas condiciones C
hignico sanitanas y detidamenta separada del senvicio de
alimantacitn

C
i

Exisle drea exclusiva para los productos quimicos utilizados
(detergenies, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como a
escobas, traperos y recogedoras, l0s productos quimicos se
encuaniran det\damente rotulados y bajo llave
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No se observan combustibles liquidos dentro oa |a umidad ‘ :
operafiva (gasolina,_alcohol)

g

Control de Fumigacdn (relacionar 13 fecha de fumigacion, si
se realizd esta actwdad de acuerdo a necesidad de la urdad ( !
operativa)

(<28

NIVEL DE CUMPLIMIE

NTO

3 APORTE ALIMENTARIO En

Fab

Abr

May

Jun

Jul

Oct

Nov

C /NC /|

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/|CINC/

INA

CINC /|
NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

OBSERVACIONES

El persanal manipulagar cumple & cclo de minutas establecido por|
la SOIS para los paricpanies

Los de e por el
Dretista @ cargo del servicio asegurando el
aporie nuincional establecido en la minula patron

23

&n |a minuta patron por grupo de edad (aplicar formato
plan de de servidas)

34

Las pa de los con
loa critencs establecidon por la SOIS (aphicar formato evaluacion de
Stcas orga

as

El personal manpuisdor conoce y estd pendiente de sohicitar el
Reporie asstenca de parbcipanies y po de dieta cuando aplique.

Emmmm.wdumdﬂum
por e profemonal Nulncionista cuando aplique,
partendo del esitado ¥y i del

C
g
€y s oo i s e e e o
e
il
o

NININA P |k

BUENAS

PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

4 PERSONAL MANIPULADOR En

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Nov

OBSERVACIONES

C/INC/

CI/NC/

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

NA

CI/NCI/|CINC/

C/NC/|

CINC/
NA

C INC /|

41

El il de hene médico |
, #8i como, Hoja de Vida actualizada
envregada nmedstamente liegue 8 [a unidad operatva

42

S toman las medidas necesanas con las personas que 86 S£pa o
he que pad de er plible de

por o ali , 0 que p hendas infs i

cutdneas o damea

43

El coniratista cuenia con regisiros que cerfiquen un plan de
Y P para el pe

de alimenios

ad

Los manipuladores oe akmenios cuenian con las ewdencias que|
cerlifiquen ol plan ds cap ¥ P scorde &
la Resolucitn 2674 de 2013 y se g que esia 0
sea minimo de 10 horas anuales

a5

Los de uulizan P , de|
color claro, imgpso y calzado cerrado

48

Los manipuladores hacen uso permanenis y sdecuado de los

de pr (garro, lapabs acorde a la
normativdad wgenia ) durante |a realizacién de las acliidades 8
carga

a7

Las manos de los manipuladores se ancuenvan limpias y sin
|joyas, las ufas es1an conas y sin ssmalle

4t

Los empleadas evitan practicas como comer, beber, o fumar en las,
areas de simacenamiento, preparacion, servido o en donde exista
nesgo oe contaminacion del alimento
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Los oe lmvan y las mEnos de Bouscds 8l
proincolo de levedo de manos en cads camben de acteded i)
anies de entrar an conacio con low slimentoy

C

410

Se observa que IDdo e personal Que NgrESE A1 BerAn O
@limeniacion cuenia con elemenion de proecodn como @A
|tmpabocas y bats

o

e
d

WEVEL OF CLURER RAENTY)

& RECIRO En | Fao | we | mbe | ey | see > pg | B | o | e | O A By A I
CincC A e e inC CiNG e imcilcinc o o ine qo i foinc Jc i 4w,
oL} WA Ll A A ol A b L Nk i A
g |Los ahmenios se reciben en un lugar kmpio ¥ en condiones gue
eviien su comamnachn alterandn y dafos fisons C Q
52 Durarte el process de descargue de simenios desde & Cafo) Q
TAMIPONASS! B EVA @ COMACIO 08 BNIDN CON B PO
e R e
PROCESS PREETACION OF BERACOR SOCMES PARE b SiC1 UBON SO0 ——
-~ FOBMATE ACOMPAGAMTNT O DY BACS S DEL BESCIT DF AUME W ROV WSS, ot Ves FWWRG TR
e [# g 1t
58 Mepecconan 08 BAMENIoN & IMMUMON DAY OsleTenar &
|cumplen con ims espechcacones esiablecdst en e fichas
53 |mowcas Se resizs verfcacon Oe la cakaad y camhasd Oe los C
|akmemios recitedos Se rewsa @ rolado oe los skmenion segun
| normatracac woerte
Se verficar s e o o Oe aho nesgo|
4 |cummie e recbo ( & C . 2°C) y se revas 4 fecha de
| vencreentc de los progucios
e Se¢ werfics ¢ peso ce ios h( :
~  |vascutss y resizando el comec oporwmo Q
Se¢ Oevoewer ios skmenios OQue NO cumplen con s
LE -mm«mm-ﬂmyumhc C
anooon perhnenie &0 il feTEROn
&5 ammwuwuﬁmﬂc
skmemoy
Se Cusnia COT KO8 SMENIos NECELINOS y &N buen estado para la
S8 oF gamera e 'I‘t Q
canguiiiat
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar May Jun Jud Ag Cct O
€ ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
CINC/CINC/|CINCI|CINCICINCI|CINCACINCHCINCACINC/CINC/IC/NC/|CINC/
NA NA KA NA NA NA NA MNA kA NA NA RA
Lo akmeTos O BNC NESPO MICr g (ecweos y eic )
€1 sumlnmwneﬂmnmmmm(: C
cadens oe tnc temperaturs maoms € °C
&2 El ares ce e mpa  proweg ae
INSSCI0E © SEMEeTIOS Que puedar contammar oS ahmenios.
Se gimEcenan 08 PrOCUCIOS O con las ae
€3 mm-mmmmmwyc (
| aneracion
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Mar Abr
ALMACENAMIENTC EN SECO L oy | i | ] % | e e OBSERVACIONES
CINC|CINC/|CINCI|CINCI|CINC/|CINCI|CINCI/|CINC/IC/NC/|CINCI|CINCI|CINC/
NA NA NA KA NA NA NA NA NA NA NA NA

Se realza asec y Oesnleccion semanal del Guano de

pars eviar ia p oe piagas
|[Emsten estanes suficemes y on Duen eslade para o
oe los prod: y se facita su kmpeeza y|
©

crtulaton o& afe oS alMEnios eslan dispuesios sobre paes
tanmas kmpas y en buen estado, g vadas 08l DiS0 PO K0 MBNGE
15 cantimetros de Maners que se permits |8 nspeccion. kmpweza y
h = es ol caso
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Se ulilizan envases y recipisnies Apropiados pare aimacenar los
se alimenios. confinendo una profeccion  mpropiada  conlra  1a C
contaminacion cruzada, esios  recipienies  estdn  limpios ¥ C

desinfactados anies de su uso
87 Los pr en esién r eon nombra
fecha de vencimiento_ lote cuando aplique C

Se lleva ol formato control de primeras aniradas y primerss salidas
con @ fin de garantizar Ia folacion de los producios O (

NVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb | Mar Abr | way | Jul Ag Sep | Oct | Nov Dic ORSERVACIONES

CINC/|CINCI|CINCI|CINC (|C INC | INC|CINCI|CINCICINC/|CINCI|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA MA

REFRIGERACION, CONGELACION ¥ DESCONGELACION

z
>

La capacdad del eguipo es suficenie parm Ila frecuencia o

= necesidad de los alimenios que sgan

Los equipos de Refngeracion y Congelacion se  @ncusniran
610 |Wuncionando comectamente para refriperacion ente 0°C 8 4°C
Congelacitn debe ser - 18°C o menor

Los equipos de refnperecion o congelacn se encuentran ubicados
611 |wsiados oe a3 rones de cocoidn parm evitar o sumenio de Ia
|temparatums da squirs

617 |Se lavan y desinfectan Ins eouipos cada B diss

Los squipos O mefngemacion yio conpelacihn me  encueniran
611 o En o cames crudas en refngeracion
acteos cames crudas en refngerason TS y verdures

C BN (e:

NIHADININE D InP b IN

Se registra en @ formato Comrol O temperatura de equipos de
€ 14 |refngermacon y contro! de emperaluras de eQuipos de congelacion
@ emperature oe los aimenios 3 veces durante & dia

Los e LLE ™ enginal o p
618 e regsto de la fecha de C
VBT O
g Los producios carmcos se Nevan & reingeracion © congelacidn c
|mecatamente se recbern
o que. o se almacenan @ unaj
_r Itemperstura menor oe €°C = Q
P mmnmmwamu-lmﬂﬂ ('
> e L
B oe a ura
618 controlaga pars ewisr el lic de e ol pasando)
o8 W . P pot un tiempa "
O¢ 24 NOTES @Mies OF 30 PrEDETECION
Codigo FOR-PAS-248
EE PROCE SO PRESTACION DE SERWCIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Vermon 1
" FORMATD ACOMPARAMIENT O OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL Fecha Mamo 1202300042 - 20122023
PP ——————— = g
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
T PREALISTAMIENTO. PREPARACION COCCION, SERVIDO ¥ En Feb Mar | Abr | May | Jun Jul A Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
ciNC|crNc/CINC/|CiNG |CINC I|CiNC I|CINC/|CINCI|CINC/|CINC/|CINCIICINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las opersciones e ProducCOn B6 TEMIZAN en orden secuencial )
Tt con & fin GF Que NO &8 PIOCUZCEN (elrEsos

que p - ce oa

ﬂmmhuﬂmhmwwum
72 |pera caiculer is cannosd oe aimenios que Gobe utilzar pars Cade
ae

=

73 El aor realizs & dilig op oel
[tormaio controi oe entrada y sakda Of BIMemos
El | oe verfica s fecha ge

74 vencimienio y las carciersticas fisicas y OTQaNCIGPLCES OPUMas
de 08 AliMeNtos Que van & sef preparados 0 BNTBRAOUE BN preViE

cocoon

El parsonal de realizs s dosid oe las,
75 pnmas y anies o8 (2 8l proceso)

segun ia tubla de ool plan e ¥

se diligencia ol formato perunents

ANNDIN|I NN |z

18 Se evila que los (1] I por up ]
30 minutos en les lemperaturas de nesge. (~8°C y <60°C)

NN INIAo [N e
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Los alimantos ( ldcteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no

requiatan coccidn, se en o er
|protegidos antes de ser servidos y & una femperatura menor a 8°C

78

El personal manipulador resliza sl diligenciamiento oportuno del
|formata Praparacién de afimentos.

79

El personal manipulador manipula con utensilios adecuados
|evitando el contacto directo con las manos

710

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las

|superficies, equipos y menaje ufilizados antes y después de cada
|proceso.

T

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los
slimentos preparados desde el sitio de coccidn hasla el érea de|
servido y/o distnbucién.

712

El personal manipulador durante el servido y distribucién a los
| participanies cumple con las porciones establecidas por la SDIS)
segin Qrupo elario y lipo de dieta ofrecida aplicando los)
conocimienios  adquiridos durante la  socializacin  de

|Estandarizacibn de porciones dada por el operador a cargo del
de v

p

S DDA ININ

713

Durante la distribucién las temperaturas de las preparaciones frias
sa mantisnen en un rango menor o igual B°C y las preparaciones|
calientes sa mantienen en una lemperatura mayor a 60°C,

D

7.14

En el ¢l personal mar de hacen uso
permanente y adecuado de los elementos de proteccion (goro,
lapabocas desachabla) y tiena un fralo respetucso y amable hacia
los participanies y profesionales.

NN IA InPPPN

8 EQUIPOS Y UTENSILIOS

NIVEL DE CU

MPLIMIENTO

En Feb

Mar Abr

May Jun

Jul ag | sep

Oct Nowv Dic OBSERVACIONES

C/NC/|C/INC/
NA NA

C/NC/|C/NC/|
NA NA

C/NC/|CINC/
NA NA

NA NA NA

C/NC/[CINC/[CINCI|CINC/|CINCI|CINC/
NA NA NA

8.1

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimenlos contacio directo con el alimento son de

de facil limpi y ion, no tienen
pinturas u otro lipo de material desprendible que representa un
resgo para la i i del Los equipos del servicio de
alimentacion se encueniran en oGplimas condiciones de aseo y|
desinfeccion. La unidad operaliva cuenta con los equipos,
utensilios y menaja para prestar el servicio.

82

Los elementos de cocina, se i limpios y org El
proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menaje se realiza
de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la
unidad operativa. Verifique que no sa utilice toallas de lela para el
|secado. El menaje se encuenira en un recipiente o espaco
adecuado en buenas i Qiéni itar

83

Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el
personal de servicios generales garantiza que el espacio para que
los partici los ali (drea de
mesas y sillas estén limpias y org para los particip

Q&

LE

El proceso de descomide se realiza segun |as indicaciones del
drea i, un destino final.

@l é

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION

(dd/mm/aaaa) ol- 02~ J-q .

EMPRESA

e)ran

CONCEPTO
SANITARIO

{avos eble

FECHA DEL CONCEPTO ;5’:.? ?J};\'ﬂ-‘l

EMPRESA (dd/mm/aass)

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION
(

'mm/aaaa)

EMPRESA

Y G DO Y
J

CONCEPTO
SAMNITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddimm/aasa)

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (dd/mm/asaa)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/mmvaaaa)

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (dd/mm/aaaa)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRE SA (dd/mm/sasa)
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