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TBEA FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE LAS ACTIVIDADES f:ggg;’
NNOVAE PLAN DE SANEAMIENTO- RACION INDUSTRIALIZADA VERSION- B

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2

INSTITUCION EDUCATIVA: PROMOCION SOCIAL DEL NORTE E MES: FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
ITEM 2]345691011121316171819202324252627
LiMIM{JIVILIM[M|J{VILIMM|J|V|]LIMM{J|V]LIM|{M|J|V
DIARIO : : :
NOTA Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccion.
Pisos XX | (XX R XXX % [k | x| e ]2 X% 2N
Canecas de residuos solidos X | x| xix| x| XA | e oo 2 X e | x| | x| A \\
Mesa / Mesones X|x | x| X{x}PAIX Xix FIX| KX |X A x | X K| X \.\
. ] : N
Sillas x| x| |2 ] P x| x| ] o] o | % N
SEMANAL e
Puertas 4 \\\ X \\\\ X \'\\‘\ X \\\ \_\
™N ' N N N
Paredes X N }C \l\ X ?( ™~
e MENSUAL
Techos y Angeos )(‘
Marcar con una X cuando se realicen las labores de recoleccion de los residuos.
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LimimMm|JlviLiMmimjJiIVILIMM|J|VILIMIM|J|VIL{M|M|J|V
Residuos organicos aprovechables | X | | x| 3| e | x| )| x| <t 75 2 x| <) =i x| x| | U
Residuos no aprovechables X! ael xf pcl | x| X X AR x| xR | xx X

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

Nota Colocar Slen caso de ewdenclar presencia de plagasr NO en caso contrar:o Se debe especificar en la casilla de
observaciones el tipo de plaga a controlar.

FECHA DE FUMIGACION CORRECTIVA | »eo aeiscens
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMmmjJiviLIMIM{J]VILIMM|J|VILIM|{M|J|{VILIMIM|J|V
Presencia fisica de plagas Vivas 3 B g
Saion pies 90 | ol w0 (WO | 901 WO WO 41 WOTRO I | | | NG| RG] WO| WO | o [we
Excremento u orina sefales de ¢ - o O
0 | 0f WO 20 o [RO I O o Ini vy o] wel O] RO | C] P8 W

presencia de plagas MO N || RO W VO | RO OO 0 [nC] iyl wO N WO \\
Alimentos o empaques roidos \}Q V) iy WO !‘\C RO s M 40 gJG '30 N RE W \.
sefales de presencia de plagas WOl NO| N0 W pé P \
{danos, materia fecal, ruidos)

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

ANALISIS ORGANOLEPTICO
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASl:

Normal (N): Sin olor, sin color, sin sabor Anormal (AN): (mal olor, turbia, mal sabor)
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMAMNA 4 SEMANAS
LimimjJglviLimM|JIVILIMIM|JIVILIMIM|{J|VIL|MIM{J|V
OLOR AN LR ERENEREN
COLOR ARG NN EEEEEERN
SABOR a“”“’”"ji"b’ﬁb}ﬂ‘*’[ﬂ”gysr\]f"rjvj“” J\

ANALISIS FISICOQUIMICO Y MICROBIOLOGICO:
NOTA: Se presenta el documento expedido por el acueducto municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

REALIZADO POR: \@\ Adl {:\'.)0.0\O 0,{\\-}’ CARGO: MANIPULADORA

VERIFICADO POR: \ltu\ov_’— S0 'Zw‘?mn ™ CARGO: SUPERVISOR(A), APOYO




[T L

L]

H G = FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE LAS ACTIVIDADES ?:gg!BG(?I
WY INNOVAE PLAN DE SANEAMIENTO- RACION INDUSTRIALIZADA e
VERSION: 01
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: PROVENZA A MES: FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SENMANA 4 SEMANA 5
ITEM 2|1314|5|6]9|10|111[12]13§16|17|18|19|20)23|24|25|26]|27
LiMM|J{VILIMIM|JIVILIMIM|J|VILIMIM|{J|VILIM|{M|J|V
o el ; DIARIO A S SRR
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccién.
Pisos )(’i){')(:()ﬁx AL A XXX RPN AL XX N
Canecas de residuos solidos 3( Al X 2 X Fal g b AP rd R s b X KX | \\
Mesa | Mesones L& X| Al X} KA XA X Xl XX A ] Xl K| X \\
# 3 o v ’ ' "o \
sillas ﬁh&)&ﬂxﬂpxxxxﬁ-’(,{%k;{f\x \
iy R W) SEMANAL
Puertas A NEEEANEEEANEEEANEEAN
= ' T ‘-\
Paredes X \\ > \\\ Pl \\ X \\ N
A MENSUAL
Techos y Angeos i X
Ma:;f:ér con .una X cuando.se r-ea.licer.lﬂulas" Iat-Jor;es; de recolecciéﬁ ﬂe los r'esiduos..
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMiMJ|V]LIMIM{J]VIL|M|M|J LIMM{JIVILIM|IM|J|V
Residuos organicos aprovechables ){ K| AKX X X| X XXX x| A X X | Al X T
Residuos no aprovechables KA K& A x| x| x 0d KPR AL x| x| K] x| x| X

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:
; ROGRANADE CONTROL DEVECIORES,

Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas/ NO en caso contrario. Se debe especificar en la casilla de
observaciones el tipo de plaga a controlar.

FECHA DE FUMIGACION CORRECTIVA I ALK Oh
Sl SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5

Mm[JTviLIm[m[J LimmlJvicmm{J[viL[MImM[ IV
o) :

-

L V
Presencia fisica de plagas Vivas ol & sl Aololol A olaolel o alsl olad SO
o muertas @ﬁ O N o B SN S il @Jv ‘\‘BU@V Y (o8 (S [
S
©

s = VSR, G (i Mt - R . = = R
Excremento u orina sefales de Lo S Y N f O 28 .Y Bl o ol © 5 RS, o \
LY | il [l B W e Tl i i g
presencia de plagas VRS R o Al A el el Nl el o5l A
Allfnentosoempaq!.les roidos ol elal<lol ol |a i ol IS _\';- ._:5_) ke __ ,:;&;"\-::: v ; 3
sefales de presencia de plagas |2 |W | v “J. ALY O T A K | L e A
o~ S o vy

{dafios, materia fecal, ruidos)

ANALISIS ORGANOLEPTICO:
NMARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASI:
Normal (N): Sin olor, sin color, sin sabor Anormal (AN): (mal olor, turbia, mal sabor)

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMiM|JiVviLIMIM|JIVILIMM|J|VILIM|IM|J|ViLIM{M|J|V
OLOR MR E B RIS S SR TN T TS N N ISR LY N
| 1 i o 1 3 HEREER “ ¢ y P 1 [ ek Y y S
COLOR NG R S R VR IR ER 2 U £ (VR VI BN W VY (N Y ARy \\
SABOR TRV o N L D PN E SR R S e I VR R S R T M >
ANALISIS FISICOQUIMICO Y MICROBIOLOGICO:
NOTA: Se presenta el documento expedido por el acueducto municipal de Bucaramanga
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:
REALIZADO POR: Ou CARGO: MANIPULADORA
Dousan A\..\r Q.
VERIFICADO POR: .~ t’ '\;) g CARGO: SUPERVISOR(A), APOYO
™ i .\'._. ’a [ s 1 I‘.,.:“-'? =

7

i



1|If's Tav:
F QIS
YA . FORMATO DE CONTROL Y MONITOREQ DE LAS ACTIVIDADES Conieo:
NNOVAE PLAN DE SANEAMIENTO- RACION INDUSTRIALIZADA FreB N
VERSION: 01
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVAZ
INSTITUCION EDUCATIVA: PROVENZA SEDE B MES: FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
ITEM 53456910111213161718192023242526273031
M| M
S — ¥ V..LI.aM MiJ|VIiLIMM[JIVIL|mM[Mm JIV.L M{mM|J \_I‘
- R ._-bIA.R}o,._. i
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccion
i UEDEDAIE DR Y PR DR R R R = ] ] ] ke | %
Canecas de residuos solidos Aixix]l klx | x X 5| [ ¥l el [l | [ e
Mesa / Mesones KPRTEPR R R D ] A R DE e b el e | x fox Lt [ |
Sillas il bl R e e P P e P P P P B R B L Y B B
SEMANAL :
Puertas A X // K // K // X
>
Paredes / e / S " ¥ // X
MENSUAL :
Techos y Angeos x
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMMjJIVILIMIMIJIV|LIM[M[JITVILIMIM[JIVILIMIMI IV
Residuos organicos aprovechables | ¥ | ol A I e VAl A ' S ¥ v | x x| %X L~
Residuos no aprovechables L Rl A el el B B R R I S L E S S P A v D DA //

" Nota: Colocar SI en caso de evidenciar presencia de plagas/ NO en cas contrario.
observaciones el tipo de plaga a controlar.

FECHA DE FUMIGACION CORRECTIVA NO APLICA
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
MIMJIVILIMM{JIViLIMIM{J|lv|LIMm[M]J[Vv|[LIMm[m][JITV
Presencia fisica de plagas Vivas ‘i) ol 2] 2] g o12] 4 2o (5. olel ool o) o el 2o
0 muertas PN I e e e e e I e R I =R e T A = s el e )
Excremento u orina sefiales de vl B T [ ol of o wl o] ol ol 2| 2] ol 2| o @ al o /
Sle| 2] 9l e & & o) ) 3] Q) ) 2 0] S Tl I I

presencia de plagas 21 2] = 2 5l 2 g 2l B 2| 7 el 2] %S 2] Rz //
Alimentos o empaques roidos ) -
sehales de presencia de plagas | 2 f_% 213 \_; A Qa2 0 2 g; Lﬁ’ 9 '-;) S8l s
(dafios, materia fecal, ruidos) 2] 20 2| 22} 2| 2 22| 2| 2|2 22| R /

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

ANALIS!S ORGANOLEPTICO

MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASl:
Normal (N}: Sin olor, sin color, sin sabor Anormal (AN): (mal olor, turbia, mal sabor)
SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
e LiMMjJiIVILIMIM|J[VILIMMIJ|VILIMIM|J|VILIMIM|J]|V
OLOR Slalalala|dfal | n] o] o] als]g] ]| & 2 //
COLOR olelelofelalalalal o ¢fels]olalsla{n]sla] | ¥
4 : ! L] @ A
SABOR SlofalRa] o] ol o] o] Q8] & af ] ¥ v LA

ANALISIS FISICOQUIMICO Y MICROBIOLOGICO:
NOTA: Se presenta el documento expedido por el acueducto municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

REALIZADOPOR: Sl . _ oo\ 43 CARGO: MANIPULADORA

S
: Z iy CARGO: SUPERVISOR(A
VERIFICADO POR:  ~, / 5 £ uero )
/




e

p—i

WTBGA FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE LAS ACTIVIDADES ig;’f&’
2 i IINNOVAZ PLAN DE SANEAMIENTO- RACION INDUSTRIALIZADA i
VERSION: 01
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: PROVENZAC MES: FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
ITEM 213|4|5|619 10‘11 12|13}16|17|18|19|20}23|24|25|26| 27
LimmMmiJ|viLIMm{M{JIVILIMIMIJ|VILIMIM|J|V]ILIM[{M|J[V
g SRR ~ DIARIO N Ga | ;
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccidn.
Pisos | KL e e XD 0 e ] e XXX X4 N
Canecas de residuos solidos ¥4 ¥ix sq R XY Iy X U XA A XX ¥ \\
_ . | N
Mesa / Mesones ﬂ')()()(_}(f){?(){}(zy% yx;{)()()(:’(}(x \\
Sillas x%;(xx')(#ﬁ(ﬁx,\-i)ﬁil'%x%ﬂ)(xx N
SEMANAL
Puertas T ){ RN X! % N
bt 8 a4 \‘\ \‘\ e A
Paredes Al \\)( \\.\ ){[ \\( N ™
MENSUAL
[Techos y Angeos X
.Marcar con una X cuaﬁdo sé reallice.n Ias. I;boreé de rlt-z-';:oleccién de los residuos.
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANAS
Limim|J|VILIMIM|J]VILIMM|IJIVILIMIMIJ|]VILIM|IM|J|V
Residuos organicos aprovechables >£ ¥ ){ )( » M X >{ X K %L >< XX )< b’ x ¥ T
Residuos no aprovechables 7?- ¥iIX | X )< %yi )( Y W ){ X X X X){ h 4
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:
3 T RAIADE CONTROUDEVECTORES S i e
Nota: Colocar Sl en caso de ewdenc:ar presenc:a de ptagasf NO en caso contrario. Se debe especificar en la casilla de

observaciones el tipo de plaga a controiar.

FECHA DE FUMIGACION CORRECTIVA | NNO A LD
ITEM SEMANA1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
cimimjJdgi{viLimmiJjviLiMmim|JijviLIM{M|J|V]ILIMIM|J|V
Presencia fisica de plagas Vivas 1 1ddolololSiellole | Slol2| olO O
o muertas ?-‘Oi“\\‘r‘“?*“’ﬂ“"z_,z —,22-&2};2-141‘1). 2=
Excremento u orina sefiales de o Lol | solPoioe || oS
- T oo | B4 1 L) e | -.) ==

sresencia de plagas pORO MO W0 = == Z| =< 2 e e A 1 A P b R \\
Alimentos o empagques roidos " oo Cjc“ ] fao ]} g PN Y PR [ ] PON g \

- = ' '] ey e et b L t ) O...-.-
senales de presencia de plagas i“’(} Sy i\\\‘ {:@Cz = ,4_2 prA =zl= =2 |5 2 ;2 | <L \
(dafios, materia fecal, ruidos) 2 R <42

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

ANALISIS ORGANOLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASI:

Normal (N): Sin olor, sin color, sin sabor Anormal (AN): (mal olor, turbia, mal sabor)
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LimimliaglviLimiMmjJiviLiIMmimjJdiviLiMm{MjJ|ViL{M|M|J|V
oLoR r R b [ b B T b e e bl N
COLOR O [0 [ T o O R [ Je ot Ly ] \\\
SABOR B S S T I S Y Y Y S S AV SRV SR R N

ANALISIS FISICOQUIMICO Y MICROBIOLOGICO:
NOTA: Se presenta el documento expedido por el acueducto municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

o
REALIZADOPOR:UQ/;/ Ciner Eliuymed) O/ ¢ery Lo - |CARGO: MANIPULADORA

Tl

VERIFICADO POR: /{—;/_/ﬁ e T A CARGO: SUPERVISOR(A), APOYO

)

Wt



N0

]

g BG}Q FORMATO DE CONTROL Y MONITOREQ DE LAS ACTIVIDADES ig?BGg
i INNOVAZ PLAN DE SANEAMIENTO- RACION INDUSTRIALIZADA %
: VERSION: 01
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: MARIA GORETTI SEDE B MES: FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
ITEM 2134|569 |10[11[12]13|{16|17{18[19|20§23|24|25|26]27
LiMmiM|JIVILIMM|J|VILIMIM|J]VILIMIM|J[VILIM|M|J|V
. Mot bt i S A
T S e ey : | DIARIO ool R 3 3
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccidn.
Pisos I KA A & A | 7 A K R R x| x| K g
Canecas de residuos solidos LA s | K b ] ] o o A A | s | A e o o | ¢ \\
Mesa | Mesones 7\7{\%?‘\3&?(%%7’\?"\%}{7% * Al =) | % | & \\
3 i W ) N
Sillas raiPal Pl S B E PR DI BV Ve P P PR PR RS b P A PE B8 \
: SEMANAL
Puertas K RN X = e . AN N
=] = o
. s . . ~
Paredes pa l\\ ; N | A e N ™ ™
MENSUAL
Techos y Angeos P
Mar-car con una .X cuando se realiceﬁ iés Iaborés_dé recolécﬁién de los residuos;
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiIM{M|J LiMMIJIVILIMIM|J|VIL{M|M]|J LIMM|J|V
B
Residuos organicos aprovechables |y e YAFAPA PabS e # AL A A | bl S # K ™
Residuos no aprovechables v d Dd bat bl Pl P Pa b PEVE PP PP DS B b A B2 brs

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

2 O

LA
Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas/ NO en caso contrario. Se debe especificar en la casilla de
observaciones el tipo de plaga a controlar.

Ty e ey g
i’uﬁ‘ﬂ_}g ECTORES

FECHA DE FUMIGACION CORRECTIVA NOC APULA

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LIMM|J|VILIMIM|JIVILIMM|J|V{LIM|IM|J|VILIM{M|J]|V

Presencia fisica de plagas Vivas : ) J 5 ] %
o muertas NONO|NO|NO|NOINO| NO|NONC NT| NO| NC| NOINCINCIND | NC| NG NOIN T
Excremento u orina seifiales de 3 Al A7 = B, o sl o) = P O
presencia de plagas NO| NOINCINO|NCINO|NOINOINID | NG A NO|ND | NO NG| NG NCIHE|NOND \\
Alimentos 0 empaques roidos \
sefiales de presencia de plagas NOINY MOINCINOINOINGI O[N] NEIMOMO ND | NO|NDING NC MO NG| MO \
{daiios, materia fecal, ruidos)

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

A §
el sl R b}

ANALISIS ORGANCLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASI:

Normal (N): Sin olor, sin color, sin sabor Anormal (AN): (mal olor, turbia, mal sabor)

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LimimMmijJiviLiMmmMmlJiviLIMM|JIVILIMIM|J|ViLIM|M|J|V
OLOR NNNNN?\-’:‘.'N’NNNNNNN'\.\*NNNN\\
COLOR NN NN NN N AN N NN s N N
SABOR NN (NN NN e [ L [ (e e | ™

ANALISIS FISICOQUIMICO Y MICROBIOLOGICO:
NOTA: Se presenta el documento expedido por el acueducto municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

REALIZADO POR: (_;‘\_(0,;@ ,K/(@,&C:m f-‘(;\giji@ CARGO: MANIPULADORA

5 =
VERIFICADO POR: DKC‘:{& !\CE*I‘C" O “(\A CARGO: SUPERVISOR(A), APOYO




BEA ) FORMATO DE CONTROL Y MONITOREOQ DE LAS ACTIVIDADES i?sDIIBG;:
1 INNOVAZ PLAN DE SANEAMIENTO- RACION INDUSTRIALIZADA L
VERSION: 01
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: DAMASO ZAPATA SEDE A MES: FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
ITEM 2|13|4|5]6)9|10{11}12|13§16(17{18|19|20(123(24|25|26|27
LiMmiMiJiviLIMM|J|VILIMIM{J|V]JLIMM|{J|{V]IL|{MIM|J|V
e R " DIARIO P A R RO e
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccién.
Pisos XIF|F (™R F R el f | AV LR e | 4] R !
Canecas de residuos solidos X K| X Tl% Al A <N | & YAESE SRS YR \\
Mesa / Mesones NSNS S P R SR AR S E N B R R \\
. N
SEMANAL i : S
B ® . ~N
Puertas \\ 'S N \\\\ y § .\‘ * \‘\
Paredes \\ F \\ o \\ ~ L [ ™
s MENSUAL
Techos y Angeos oy
Marcar con una X cuando se realicen l.as labores de recoleccion de los residuos
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LIMIM|J|V]L MiJ|viLiMM|[J|V]L M|J|VILIMIM|J]|V
[
Residuos organicos aprovechables |w |% .‘_ K L x| & 7L X %% g N N
Residuos no aprovechables o I O LYk w || & - EAF SN B 4,

rv v

L35

Nota: Colocar Sl en caso

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

e

observaciones el tipo de plaga a controlar.

=i

n a casﬂl de

FECHA DE FUMIGACION CORRECTIVA | MO APLcA
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LIMMIJ{VILIMM{J|VILIM|M|J|VILIMIM|J|VILIM|IM|{J]|V
Presencia fisica de plagas Vivas | g| gl 8| «| o 3 ol ol ololol el 918 -
o e ol o A N A S S £ o o N N RS N
Excremento u orina sefiales de alslelolslolols ol Qleloldf ol 2ol
presencia de plagas V[T VIR T [V QIR XTIV TS TS \\
Alimentos o empaques roidos 3 . olel s e \
sefales de presenciade plagas | o| ol o |® N NI N T 21T vl \
= |0 G Rl S

(dafios, materia fecal, ruidos) NN AR AN N S < X< N X

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

ANALISIS ORGANOLEPTICO:

MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASI:

Normal (N): Sin olor, sin color, sin sabor

Anormal (AN): (mal olor, turbia, mal sabor)

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMiMiJ{viLMmiMjJlviLImimjJlviLimmMm|jJjviL{im|m]alv
OLOR N A A A S I I I N A M TN RS
COLOR VR EST RV IV (O YR RV O IOR VR SV RV EVE RVE 1R VA PV EVR RV \\\
SABOR CON O VA RV FOR O B (o EVR IV PR EXR VIR (OB [N ) (S (VR IR PR TS "

ANALISIS FISICOQUIMICO Y MICROBIOLOGICO:
NOTA: Se presenta el documento expedido por el acueducto municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

REALIZADO POR: ‘Tj’l l"fj Tﬂ‘l’fﬂnﬂ G’O\U(‘p < é('!ﬂ:?diél CARGO: MANIPULADORA

CARGO: SUPERVISOR(A), APOYO

VERIFICADO POR: E‘

(‘:—_—'{_/



IS
CODIGO:
_!BGA FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE LAS ACTIVIDADES FPSB.01
NNOovAz= PLAN DE SANEAMIENTO- RACION INDUSTRIALIZADA -
VERSION: 01
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: DAMASOQO ZAPATA SEDE B MES: FEBRERO
FECHA SEMANA1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
ITEM 2314|1569 (10{11|12|13{16]|17|18|19|20§23|24|25|26|27
LMMJVLMMJVLMMJVLMMJVLMMJV
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccidn.
Pisos A H XA R AL AN A AAREAA N
Canecas de residuos solidos ] A= F=E ~ L V. g P
Mesa / Mesones %%g&ﬁ{—»fn,ﬁ-{g_ﬁ -;‘Lﬁ'g'“-f-.";k%Tu;._?"\-zk N
’ ' N
Sillas E il gl ‘ i ¢ i :
Xt HXE A AA T S A A AAAA AA N\
e " SEMANAL R T P T
Pueras X WEATIA M2 I N 2
™~ ~
~ ™~ N
Paredes < N _\ 7( x 7& N ’i\ Y
e MENSUAL i
Techos y Angeos -}Q
* Marcar con ﬁna X cuando sé réaiicen Iés lébores de reco!ecﬁién de Ids residuos.
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMmimMmiJjvitiMmimiJ|VILIMM{J|VIiLIMIM|J|[VILIM[M|[J|V
- =
Residuos organicos aprovechables 7’\ 7(?(?: e ‘l[" s ?g £ ! 7, ?{\ \“ 7\ .‘;., 7’\)&\;& 7L 3 Y
& P i , ¢
Residuos no aprovechables X A A XA A A AR N 4] A A A L

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

n;-w-‘{::t:';rj ] i

nEs u*.p'T"'h' R
Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de |:nlag::aSJr NO en caso contrario. Se debe especificar en la casilla de
observaciones el tipo de plaga a controlar.

FECHA DE FUMIGACION CORRECTIVA o APLCA
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LIMM|J|IVILIMIM|J|VILIMIM|J|VILIMIM|J[VIL|IM|M|J|V

Presencia fisica de plagas Vivas f z
o muertas 0] g0l BONCINY NANCINCIRO| IS olsoRC Rolselt o sChiohsC e
Excremento u orina senales de . f \
presencia de plagas oo ROINI SOING ILOIRC] Mo ISCIRG |0 RORORANT }\_,{3 KO N
Alimentos o empaques roidos \
senales de presencia de plagas J \
(dafnos, materia fecal, ruidos) 06 dpo \01\\_\\( m o KSCZ\')O ool kt{:lm Ne Krcf(- i}’c p’t

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

TROLDE AG

OGRAMADE CONTROLIDE

ANALISIS ORGANOLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASI:

Normal (N): Sin olor, sin color, sin sabor Anormal (AN): (mal olor, turbia, mal sabor)
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMiM|J|VjLIMM{J|VILIM|M{J|ViLIMM|J|VILIM|M|J|V
il % ty "'. ! X 3 % 1
i NUOIRINININ I IS TIAIR [N 1 1S IO TASIN IS |8 ] N |
COLOR. RN ININIS IR IN [N | HA O [0 RIS [N R (W ~N
: = ; - <
"SI EA R L IR ' H
SABOR N ININIS IR L AR 18 IS IR ININ [

ANALISIS FISICOQUIMICO Y MICROBIOLOGICO:
MOTA: Se presenta el documento expedido por el acueducto municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

REALIZADO POR: A}({ !7 , rL./ P\Gﬂétﬁ ;}Lféi\({(? CARGO: MANIPULADORA

VERIFICADO POR: f‘j CARGO: SUPERVISOR(A), APOYO

=



2,102

[ R i FORMATO DE CONTROL Y WIOMITOREQ DE LAS ACTIVIDADES iggg"&"
iR NN VI PLAN DE SANEAMIENTO- RACION INDUSTRIALIZADA VERSIO-N- -

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVAZ

INSTITUCION EDUCATIVA: \/Cmﬂ%o %QOC&Q 5@6\ e c MES: =Clbro ()
FECHA S[‘.NJANA 1l SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4‘ SE‘MANA 5
TEM 23 4 g 6la 0y 21312 1B 19 202374 9516 2% i
Limm[J[vitIm[m[olvicimimlgly
PROGIANNDELINEIEZA Y DESINFECCIONIAER
DIARIO

NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccion.

R e
_‘_‘ i -J"\_\ FLEreR

Pisos NP R R RRRE R RRERS
Canecas de residuos solidos XX X x| X R X R AR R XX %l K= |X [ %] X !
Mesa / Mesones R X R X] x XK XA XX XX XA N
Sillas AEIPAPIB D ITIRIR IR SRR DA R VA PAPARSP D S
. SENIANAL -
o .
Puerla“ﬁ “\ ® Nl hs _\'\1‘ A \\ A \\\ n
Paredes N 1IN W N NG|
aredes N ® . L [ » I\ A l > A ]._\\'\.
g7 B WMENSUAL
Techos y Angeos pimedeep s 11 |I ‘}("
R R T PHOGRANMADE CONTROL.GONTROL: DE‘RESIQUGS{ S OLIDOS;%
Marcar con una X cuando se realicen las labores de recoleccion de los resrtluos.
TEM SEMANS T OSEMARNA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 : SEMANA 5
CTwlml o Tvicimiw o vicimmloTvicmm{oTviL[mim{J]V
Residuos organicos aprovechables | X | % | x| X )( X x| XPR x| % % x| X| x| = | X X | x ~~
Resi(l;osno aprovechables XX x| X XA X - XUZ AR KA ] X)) "X Py Wi "“".‘___

OBSLRVACIONE&- Y ACCION CORRECTIVA:
T BROGRANADE CONTROLDE VECTORES rivaishls  iyEtas o

Nola: Colocar Sl en caso de ewclem.ur presencia de plagas/ MO en caso contrario. Se dehe especnhcar enla cas;ila dp
observaciones el tipo de plaga a conlrolar.
FECHA DE FUMIGACION CORRECTIVA [n0. aplica

- SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5

LIU‘i!\ﬂJVLMWIJVL[NIMJVLMMJVLMMJV
Presencia fisica de plagas Vivas ND (\):_

o muertas DR NG NG IAOQ\}K} MV Ao NG ?‘b?\b Nbﬂu 'ND MO P}k "Né\}

eecrmentaworin s 4+~ g O NSRRIl Nl s N

¥
R :lﬂ*#\-

‘!\"'

L4

gt

A, | ; \\
Alimentos o empaques roidos . | Yw MO NdeNc AT T Al . |
sefnales de presencia de plagas N N || MO pb 1 . h M’I\l NN 'E\b MO S\N NU\\D \
(daiios, materia fecal, ruidos) ! \
OBSERVACIONES Y ACCION COIRREGTIVA:
T T T TEROGRAWA DECONTROL DEAGUAL W o5 it MR AL W R
ANALISIS ORGANOLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASI:
Mormal (N}: Sin olor, sin color, sin sabor Anormal (AN): (mal olor, turbia, mal sabor)
ITEM SEMANAMA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5

W] myJ Limim|J

I \

OLOR NV IN NN N VN TN
COLOR N“}’NN bjl\l'!dl\‘ﬁ
SABOR ‘\Jl\\)(\)N iy N N[i\}

MM J Mim|J LiMimlJd|V

SNV I SNP
NIVINIMNIN PN VIR |
NIV V] N [ N [ Y

ANALISIS FISICOQUIMICO ¥ MICROBIOLOGICO: a2
NOTA: Se presenta el documenio expedido por el acueducto runicipal de Bucaramanga

zlz|Z <

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

REALIZADO POR: V\QH{}Q" ku; COE RO\ eL CARGO: MC\(\UOU"LQ &OYCA

VERIFIGADO POR: M CARGO: %CJ p@iU‘@O{Q
=0




|
JI—’:'

e

a CODIGO:
MGBGA FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE LAS ACTIVIDADES CBeE 04
- INNOvAZ PLAN DE SANEAMIENTO- RACION INDUSTRIALIZADA 21l
VERSION: 01
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
lNS."I'ITUCION EDUCATIVA: DAMASO ZAPATA SEDED MES: FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
ITEM 213145619 (10111|12|13]16[17|18|19|20(123{24|25|26|27
LIMIM|J{VILIMM|J|VILIMIM|J|VILIMIM|J|V]LIMIM|J|V
AP A S A . " DIARIO.
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccion
Pisos A A DX PR EXTR IR R DEPR RS DA DA DN
Canecas de residuos solidos XN b RS R B KIRPATEIR R IR PR PR AR X \\
Mesa / Mesones %XX){‘}\XY&-{K}&%)&;\ PIWRAR IR R \S
i i o ] 4 |- * \
Sillas XK R R R IR PR PP R R RS SRY N
- SEMANAL
Puertas T X YOI
'\._\\ "é\ ™ h\\
Paredes
. \\% ~ o~
MENSUAL ! !
Techos y Angeos *~
Marcar con una X t;uando se realicen-iés labores de recoleccién de los residuos.
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiM{M|IJ|V MiM{JIVILIMM|JIVILIMIM|J|V]LIM{M|{J|V
Residuos organicos aprovechables x A ){\ x 7\ X b ‘4\ ‘r& ?\ R ?1_ )( \L k. *_,( }( » ‘;Q ')( \\
Residuos no aprovechables AR NI MK IR R IR PR PER R R FEXIX R PX
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:
SR PROGRANADE CONTROLDE VECTORES

Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas/ NO en caso contrario. Se debe especificar en la casilla de
observaciones el tipo de plaga a controlar.

FECHA DE FUMIGACION CORRECTIVA I N0 APLica

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMMiJ|IviLIMMIJIVILIMM|JIVILIMIM{JIVILIMM|J|V
Presencia fisica de plagas Vivas o e ] o e (e
o muertas &W%MWP’ONO Ho || pop@ BO POIMO O o [W0]22]00 o
Excremento u orina senales de i \
oy s huslecl we Ol e
presencia de plagas e 10|Np Moo (e | woliol pol o L L L D s i N
Alimentos o empaques roidos \
sefales de presencia de plagas T i e e . \
= g i . . . Lo fios b OO0 LI
(dafios, materia fecal, ruidos) oo ol Mol rol vol wol Holi | o WM [V M L

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

ANALISIS ORGANOLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASl:

Normal (N): Sin olor, sin color, sin sabor Anormal (AN): (mal olor, turbia, mal sabor)

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMmiMiJiviLIMMIJIVILIMIMIJIVILIMM|JIVILIM|IM|J|V
gtel el | el [l R (18 0T N
COLOR S P N C A TS S S 5 Ll e bl T \\\
SABOR N T T A A e el el L N 3

ANALISIS FISICOQUIMICO Y MICROBIOLOGICO:
NOTA: Se presenta el documento expedido por el acueducto municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

REALIZADO POR: %.{ e ’Cia CARGO: MANIPULADORA

Tegbel Miranda

VERIFICADO POR: CARGO: SUPERVISOR(A), APOYO




UT'RRevaz

LISTADO DE SEDES EDUCATIVAS RACION
PREPARADA EN SITIO

INSTITUCION EDUCATIVA

SEDE EDUCATIVA

INSTITUCION EDUCATIVA AURELIO MARTINEZ MUTIS

SEDE B: PILOTO, INSTITUCION EDUCATIVA AURELIO MARTINEZ MUTIS

[INSTITUCION EDUCATIVA AURELIC MARTINEZ MUTIS

SEDE C: LA VICTORIA, INSTITUCION EDUCATIVA AURELIO MARTINEZ MUTIS

INSTITUCION EDUCATIVA DE SANTANDER

SEDE A: INSTITUCION EDUCATIVA DE SANTANDER

INSTITUCION EDUCATIVA DE SANTANDER

SEDE C: INSTITUCION EDUCATIVA DE SANTANDER

INSTITUCION EDUCATIVA DE SANTANDER

SEDE D: INSTITUCION EDUCATIVA DE SANTANDER

INSTITUCION EDUCATIVA DE SANTANDER

SEDE F: INSTITUCION EDUCATIVA DE SANTANDER

INSTITUCION EDUCATIVA ESCUELA NORMAL SUPERIOR

SEDE A: INSTITUCION EDUCATIVA ESCUELA NORMAL SUPERIOR

INSTITUCION EDUCATIVA INEM CUSTODIO GARCIA ROVIRA

SEDE A INSTITUCION EDUCATIVA INEM CUSTODIO GARCIA ROVIRA

wlm| o] s haf -

INSTITUCION EDUCATIVA INEM CUSTODIO GARCIA ROVIRA

SEDE G: INSTITUCION EDUCATIVA INEM CUSTODIO GARCIA ROVIRA

10

INSTITUCION EDUCATIVA JOSE CELESTINO MUTIS

INSTITUCION EDUCATIVA JOSE CELESTING MUTIS

11

INSTITUCION EDUCATIVA LA JUVENTUD

SEDE A: INSTITUCION EDUCATIVA LA JUVENTUD

12

INSTITUCION EDUCATIVA LA LIBERTAD

INSTITUCION EDUCATIVA LA LIBERTAD

13

INSTITUCION EDUCATIVA LUIS CARLOS GALAN SARMIENTO

INSTITUCION EDUCATIVA LUIS CARLOS GALAN SARMIENTO

14

INSTITUCION EDUCATIVA NUESTRA SENORA DEL PILAR

SEDE B: INSTITUCION EDUCATIVA NUESTRA SENORA DEL PILAR

15

INSTITUCION EDUCATIVA NUESTRA SENORA DEL PILAR

SEDE C: INSTITUCION EDUCATIVA NUESTRA SENORA DEL PILAR

16

INSTITUCION EDUCATIVA NUESTRA SENORA DEL PILAR

SEDE D. INSTITUCION EDUCATIVA NUESTRA SENORA DEL PILAR

17 [INSTITUCION EDUCATIVA NUESTRA SENORA DEL PILAR SEDE E: INSTITUCION EDUCATIVA NUESTRA SENORA DEL PILAR

18 |INSTITUCION EDUCATIVA PROMOCION SOCIAL DEL NORTE SEDE AB: INSTITUCION EDUCATIVA PROMOCION SOCIAL DEL NORTE
19[INSTITUCION EDUCATIVA PROMOCION SOCIAL DEL NORTE SEDE C: INSTITUCION EDUCATIVA PROMOCION SOCIAL DEL NORTE
20| INSTITUCION EDUCATIVA PROMOCION SOCIAL DEL NORTE SEDE D: INSTITUCION EDUCATIVA PROMOCION SOCIAL DEL NORTE
21 |INSTITUCION EDUCATIVA PROMOCION SOCIAL DEL NORTE SEDE E: INSTITUCION EDUCATIVA PROMOCION SOCIAL DEL NORTE
22[INSTITUCION EDUCATIVA RURAL BOSCONIA SEDE A: INSTITUCION EDUCATIVA RURAL BOSCONIA
23[INSTITUCION EDUCATIVA RURAL BOSCONIA SEDE B: INSTITUCION EDUCATIVA RURAL BOSCONIA

24 [INSTITUCION EDUCATIVA RURAL BOSCONIA SEDE C: INSTITUCION EDUCATIVA RURAL BOSCONIA

25| INSTITUCION EDUCATIVA RURAL BOSCONIA SEDE D: INSTITUCION EDUCATIVA RURAL BOSCONIA
26|INSTITUCION EDUCATIVA RURAL BOSCONIA SEDE E: INSTITUCION EDUCATIVA RURAL BOSCONIA

27 [INSTITUCION EDUCATIVA RURAL BOSCONIA SEDE F: INSTITUCION EDUCATIVA RURAL BOSCONIA

28 |[INSTITUCION EDUCATIVA RURAL BOSCONIA SEDE G: INSTITUCION EDUCATIVA RURAL BOSCONIA

20 [INSTITUCION EDUCATIVA SANTA MARIA GORETTI SEDE A: INSTITUCION EDUCATIVA SANTA MARIA GORETTI
30|INSTITUCION EDUCATIVA SANTA MARIA GORETTI SEDE C: INSTITUCION EDUCATIVA SANTA MARIA GORETTI

31 [INSTITUCION EDUCATIVA SANTO ANGEL INSTITUCION EDUCATIVA SANTO ANGEL

32 INSTITUCION EDUCATIVA TECNICO EMPRESARIAL JOSE MARIA ESTEVEZ |INSTITUCION EDUCATIVA TECNICO EMPRESARIAL JOSE MARIA ESTEVEZ
33[INSTITUCION EDUCATIVA TECNICO DAMASO ZAPATA

[SEDE A: INSTITUCION EDUCATIVA TECNICO DAMASO ZAPATA




FORMATOQO DE CONTROL Y MON! g
_ DE LAS ACTIVIDADES DE PEAN DEoglATI\I?ETIEVICI’ENTO CODISOsFEMPS- 0]
3 BEA RACION PREPARADA EN SITIO VERSION: 3
(ININOWVAZ PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UNION TEMPORAL BGA INNOVAZ2
INSTITUCION EDUCATIVA: AURELIO MARTINEZ MUTIS B MES: FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEIMANA 5
ITEM 2131 4| 5| 69|10 M| 12|13 1617|1819 |20) 23| 24| 25| 26| 27
LIM|MIJ]IV]ILIMIMJIIVILIMIMIJIJIVILIM[M]IJI]lVILIM]IM]JI]V
1 : B 3
. ", : DIARIO
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccion
Frutas/Verduras /Huevos LR LR e el W] o 2 G0 LS ik e e [t [ I OE X I ]
Utensilios [ Menaje T Recipientes Plasticos I Tt Lol e Dot e el el e I [ I P [ [ I |
Licuadora / Estufas Al i xIw I xfx I x| g [ ®xIx [l x x %= [x % N
Mesones Xl Lo Dol [ 2l e d x| ][ [ [ | x [ L] [x]x N o
Equipo medicidn de masa (gramera bascula termometro) ¥l X Xl lw | || %|x o | £ | A K| XY [ x| ®] = \
Canecas de basura Al I X i g | =K | e ] K]l X x|l 2l | ]| x| N
Baiios y Vestier ALK I x| X K] x| Xl xR ALK R % |x \
Lavaplatos y pocetas Xlxlx | Al wIX |2l v e lx| % x| =2|L€]s]|x]|x N &
Pisos-guardaescobas Kl A K s x| H ]I Xl 2] 2ix x| x| ¥ |w]|x]|=|x \._ 1
SEMANAL LIMPIEZA Y DESINFECCION PROFUNDA !
Paredes / Puertas [ Ventanas/Estantes/Portones X w \ /72 B !
Canasti.g y Estibas N X \\ W % P N ¥
Mesas | Sillas \ % « \ ® % \\
Refriger.dor | Congelador % P BN % w 9
Extractor N 4p N [NA N Ae B [ L
Mpa ue grasa R A NI fiFg I\t
Angeos 11—t s T o i S 2 e s s o s S
Techos [l =
Lamparas I 1“‘""“-\ T~

b e - 4
arcar con una X cuando se reahcen las labores de recoteccmn de los res:duos

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5 :
LigmimjJyivictimimlolviLimimMmiJivicimimialvicimImlsTVv
Residuos organicos aprovechables Al Al PRI A% e AT ) foe | A x| ® ] R ] x| o | | T
Residuos Aprovechables Xl A o | A e |2t | X[F | K] KR | Kol | el | x]|¥ ™~ t
Residuos no aprovechables AARIH IR XY | x| w | A =l | I [ Ko | x| o 28

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas/ NO en caso contrario.

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMmimjiJiviLimMmimjagjvicimimlJdivicimimjalvicimim]olyv
Prusenci fisica de plagas Vivas o muertas PO N0 | NO [NO | WO {0 | N0 g0 | NOT O O | 0 [ M0 | WO | wd [ N0 o] Wi W e
" " [}
remento u orina senales de presencia de plagas N [ND | O o | MY e | NO NO i‘*”} 10 NQ | ND [W0 | NO Y Mo NN VR ENT ) \\
Alimentos o empagues roidos sefiales de presencia de N ey i
plagas (dafos, materia fecal, ruidos) N |NO [ WO | NO NS |G | i [ g0 | NONO |33V g | NO 10 (o | 99| N0y [we | 10 P>

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

ANALISIS ORGANOLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASI:
Normal (N): Sin olor, sin color, sin sabor ~ Anormal (AN): (mal olor, turbla, mal sabor) Agua Hervida S{si) N(no)

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
L M M J v L M M J A" L M M J v L M M J v L M M J v
OLOR WoEN TN [ TN TN NN IN RN 8 N NI N (N [N
COLOR Nl (i NS NIN I ol (e (Wi NN
SABOR NN NNMNNEE N NN i
AGUA HERVIDA 5 151815 1y 15185 le Is 151608515 (s s lalsls |a |5 S
ANALISIS FISICOQUIMICO:

NOTA: Se presenta el documents expedido por el Acueducto Municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

|
REALIZADO POR: l “L l[ !\ 1 —" CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS
-uf Pl .,..L |w.mze.; \,é—n’v’\

VERIFICADO POR: ()q CARGO: SUPERVISOR ‘{/0 APOYQO SUPERVISION
‘Ne}mn a OW




‘BGA
/NNOVAE

REFRIGERACION

FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS DE EQUIPOS CONGELACION Y

WVersion 1

MES: . FEBRERO

ANO: 2026

1040172026

| SEDEEDUCATWA;

AURELIO MARTINEZ MUTIS SEDE B

lEJ.ONG_EI_.AéI:_C.'I.\I bEin"a'-'la_'c:..:-',I::-_.--.___ Wit 7

NEVERA#1 |

NEVERA#2 | NEVERA #3

CONGELADOR #1

CONGELADOR #2 CONGELADOR #3

| TmiciaL | TEmNAL | TriNiciAL | T RINAL | TeINICAL | 70 FiNAL

TUINICIAL | T* FINAL

TP INICIAL

T*FINAL | T*INICIAL | T* FINAL

z 2% |28

/
f 16,5 |- 144

: 28 [ 39

: /

- 19,2 -16.1

© 13.6 |3y

A1 24658

s {37 |38

1ea] -

¢ |55 |39

~46,2 | -18°

-18,9| -151

. / i /
; /
o /
If’
0 138 |36 / -48,2 =162 /
v 138 {35 / - 16,4 485 /
« |38 |23 / {16 - 162 / .
BECEREY / /

= {B1| =161

16 :5 '3_._ 19

'18;1 “16,’1

v |34 |39

:__"t:),.‘b -f¥ g

- 4%,9] 162

—

19 35 f_))q

-16,1.1 ’1‘1,6

20 . 31.\ 38

- 183 16,

REFRIGERAGION: +/- 2°C A +/-4°C

correspondan.

2. La Infarmacion se registra al inicio y al final de la jornada laboral.
3. Informar al supervisor en caso de que se p dades con la t

P de
CONGELACION: -4*C A -1#°C

0] 52 '3
21 /
22 ;/[
= |34 |38 / 484 | -2 /
Sl 3.5. |38 / ~16 s f!
s 139 |38 | / 481 | -438 /
G 1 S 1 8 {/ ; -16.2. 132 )
7136 [An |/ 184t1A |/
28 _.f/
“‘;‘-—-———-.__.____________________ ;”
= T e—
T=Sumsss
* = -‘_‘-‘—_—__—-:—-—_—__-!L-—z-—______“-
a1 h___—_-___-'—-""'
A -—“-\"‘--.._
REALIZADO POR: 5'&0 ifer Fuguerod VERIEICADO POR: K' { Al P}("l fﬁt 25 O ‘\/}
CARGO: MANIPULADORA CARGO: SUPERVISOR(A)
OBSERVACIONES:
R en el (en nu } la ints 160 segun la tomperatura marcada por ¢l termometro

EL DANO DEL EQUIPO SE DEBE NOTIFICAR A LA EMPRESA EN EL MISMO MOMENTO DE COMPROBAR LA FALLA. Los dias sabados, domingos, testivos y de no clase deben reportarse segan




FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATO SERVIDO FCT!‘\-O‘l
B g TERCE Version 1
Boaa o S— RPS ALMUERZO Estado; Vigente
Rl NINOVAE s
RPS COMPLEMENTO JM/JT o 0s
INSTITUCION EDUCATIVA AURELIO MARTINEZ MUTIS ANO 2026
SEDE EDUCATIVA SEDE B MES FEBRERO
GRUPO DE ALIMENTOS
DIA MENLU ﬁhﬁ‘fﬁ;g {iereas . TUBERCULODS o LEGUMINOSAS O VERDURA FRIA O JUGO EN AGUA O EN
DERIVADD CEREAL GRANOS CALIENTE LECHE
X |Tre) X [T{0 x [rro X T{"C) % T(°C) X T{°C) % T(°C}
Prbwdg < Aevul “a\ww Eonatodu o Tu ;-.0“'
| 2 e dermodhn 6o Ques0 3 2 Taadnery 7O 3{4."@' 65 "-t' vl;‘ . E () ?A:v:a.h O 12
| Cevde : : Brrot gLk : Lantio smq.qa'(u _ Juto
3 9. B G5 Quest Lk wlaan I Feita (:D Guaga ETY) Fifa 1% Daran (4
)
N D A P L 4 wadess gosaleaal Tuge ;
4 D ::f;\\'v'\'#lu (3 : Q'\‘Imc‘ "5 4 fidens % 0 Conado 6% 1.)% arlass ‘: '% Lanonad & 10
) 'qucwl P o . Fo e Teyutes p Eeotod s 1 ..r\f:\\':\t 3 1
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Realizado por: Veriticado por:
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PROCESQ: Latoma de temperatura debe realizarse al alimento en PLATG/VASO SERVIDO, introduciendo la punta del termometro de punzon de forma directa (Termometro debidamente
desinfectado para cada alimento)

OBSERVACIONES:

** Aplica para el menu correspondiente donde se sirva el queso

=== Aplica para el mend correspondiente donde se si sirva leguminosa o grano

ItLos aimentos refrigerados (jugo — ensaladas) se sirven a temperaturas no mayor a_15°C.

HEI producto terminado (proteinas, cereales, tuberculos, granos) se sirve a temperatura mayora 60 ° C




T IESA A FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE RESIDUOS DE ALIMENTOS - RACiON |  COPIGO: FDGE-02.
HNOVAS PREPARADA EN SITIO T
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: AURELIO MARTINEZ MUTIS SEDE B ANO 2026
; ; : ; RESIDUOS DE ALIMENTOS
No.|. MES FECHA MENU No. (Generados porlos . | RESIDUOS LIQUIDO (Aceite) Lt
Beneficlarios) Kg = :
e ——
1 FEBRERO 1/02/2026 '_""'_‘“——'—-——-—-—-__..____________________________
2 FEBRERO 210212026 3 0l 15 kL 0
3 FEBRERO 310212026 ¥09 gkt 200c¢c
4 FEBRERO 410212026 % 02 =T 0
5 FEBRERO 510212026 ®OY 6 kL. 150 ¢ce
6 FEBRERO 6/02/2026 # 05 6L O
7 FEBRERO 710212026 e
]
8 FEBRERO 810212026 \
9 FEBRERO 9/02/2026 % 06 5hL 150 o
i £
10 FEBRERO 1010212026 4 01 6wt 200 cc
1 FEBRERO 1110212026 %8 Mkl 0
12 FEBRERO 1210212026 #9 bl 0
13 FEBRERO 13/02/2026 #10. Skl 50 ¢¢
14 FEBRERO 141022026 i I 4]
=
15 FEBRERO 150212026 \
16 FEBRERO 16/02/2026 %11 GKL 100 ¢cc
17 FEBRERO 17102/2026 149 Bl 150 ¢¢
18 FEBRERO 18102/2026 4% 3L 100 cc
19 FEBRERO 19/02/2026 1Y RklL. 100 cc
20 FEBRERO 2010212026 %15 6KL 50 ¢c
21 FEBRERO 21/02/2026 i
e
22 FEBRERO 2210212026 \
23 FEBRERO 23/02/2026 0 B ki 0
24 FEBRERO 2410212026 43 ki 150
25 FEBRERO 2510212026 18 S5kl 100 cc
26 FEBRERO 26/02/2026 e Ii ql Ll B'CL =
27 FEBRERO 2710212026 ¥00 2 W 50 ¢t
28 FEBRERO 2810212026 - _ ot
o -_‘_-‘-"‘—\H__
S
- “‘-—\_ﬁ__________\\x
e
31
REALIZADO POR: . . CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS
denfec Tiquerca
O POR: i 4 CARGO:
VERIFICAD ‘p\\q anir O 0 i\i RGO: SUPERVISOR(A) Y/O APOYO A LA SUPERVISION
R




FORMATO DE CONTROL Y MONITOREQ
DE LAS ACTIVIDADES DE PLAN DE SANEAMIENTO

CODIGO: FCMPS-001

f & NS A RACION PREPARADA EN SITIO VERSION: 01
E,;wv INNOWVA PROGRAIMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UNION TEMPORAL BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: AURELIO MARTINEZ MUTIS C MES: l FEBRERO &
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5 {
TEM 2|3 4|5 |6f9j10]1m]12|13)16|17|18]| 19|20} 23|24 25| 26] 27 f
LiMIMIJIVILIM{M[J[VILIMIMIIIVILCIMIM] Il VIL MiMIJ]|V '
B R L R A i DIARIC AT i i
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccion i
Frutas/Verduras /Huevos X AX IR I AR X [XR]T X XX IX T I X IX [ X T XA “%
Utenslios TWenaje [ Recipientes Plasticos X AR IRIX AR K] XXX [ XA I I [ X I< [ X N i
Licuadora / Estufas MR RIS RIR AL P HIRIR XX XK % [ T X :
Mesones XXX I I X TR e D XX T KT A [ X NIEAEYAES i
Equipe medicion de masa (gramera bascula lermometro) RIXIK|X \r\ L KL ALK ™ '){4 KRR A b4 b % \ ;
Canecas de basura KA AN RERIA AKX KX %[ XXX [ % i
Bafos y Vestier %% X ERIX I R X [ T o e LR X e T T %
Lavaplatos y pocetas X% DA XA A R X)) < XX WK | A
Pisos-quardaescobas AR R IR PH AT AR X KA AT T KX T N
SEMANAL LIMPIEZA Y DESINFECCION PROFUNDA
Paredes | Puertas / Ventanas/Estantes/Portones . A \ ' \ b
Canastinas y Estibas L S N ¥ Y vi % %
Mesas / Sillas o b N A N !
Refrigerador / Congelador 5 Y M b M i A
Extractor \r\ A B NN \'\ M\ h Ma |
npcl de grasa Wi ) e NA M ~
: MENSUAL ;
Anqeos S B s s S, s s A1 S PSR S S Mt s B e S o B o
TRIMESTRAL ;
Techos S ] M~ s
Lamparas ~Jl % e =Y Nin- e

Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas! NO en caso contrario.

ARALY . e
Ma arcon una X cuando se realicen las iabores de recolecc:on de los residuos.
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMIMIJIVILIMIMIJIVILIMIMIJTVI LI MIM][IJ]V]LIMIM]JTV
Residuos organicos aprovechables AR TATRIXR 5 I IATR X I I I XTI T T ! i
Residuos Aprovechables XX R PRI I IR EX [ YT I I [ e e [ _—
Residuos no aprovechables AR X [ X I [ XIR IR TA T XX ST I [ I~
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMmimlJsiviLIM{M][JlVvILI[MIM][ITVILCIMIMT IV LimimiJ|yv

Prasencia fisica de plagas Vivas o muertas NOINO KO e IO (WO e WO WO [MH 1080 | e a0 o [Wo ko

- | ; \C O ol e

~emento U orina sefiales de presencia de plagas | WO NOMOLO N Lo MO0 D e i \50 W A0 fae th’ PO 1O NG
o - . _ - =
Alimentos o empaques roidos sefiales de presencia def | h 3O b~ OO [P0k ] I })1) Ohal ko [y ki [sa> \
plagas (Janos, materia fecal, ruidos) ‘I HOINOD R0 i o ¥ ol HORE W L i Ly g
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

2 CONTRC

ANALISIS ORGANOLEPTICO:

MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASH:
Normal (N): Sin olor, sin color, sin sabor

Anormal (AN): (mal olor, turbia, mal sabor) Agua Hervida S(si) N{no)

TEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5 “
L M M J A"} L M M J A" L M M o v L M M J A’ L M M J Wl
OLOR NN N ININTDIN N TR TN VRN NIV IE [0 [W
COLOR NI I TN TR I N I T e TR s [y [N [N s [ -
SABOR NN N N TS TN DTN D TRIN S o [N e W e i
AGUA HERVIDA 5151515199515 158]5 6 [O9 Sl 55 [6(5
ANALISIS FISICOQUIMICOD:

NOTA: Se presenta el documento expedido por el Acueducto Municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

REALIZADO POR: i%‘ﬂ?ﬁ

oo

CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

VERIFICADO POR: j,

tioﬂ\m O M

CARGO: SUPERVISOR Y/O APOYO SUPERVISION




FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA§ DE EQUIPOS CONGELACION Y
REFRIGERACION Varsion 1
MES: FEBRERO ANO: 2026 1oizoze
% SEDE EDUCATIVA: AURELIO MARTINEZ MUTIS SEDE C
REFRIGERACION CONGELACION
B NEVERA #1 NEVERA #2 NEVERA #3 CONGELADOR #1 CONGELADOR #2 CONGELADOR #3 OBSERVACIONES
TwoiaL | AL | TwcaL | ToeaL | Tmeac | emas | Tmeac | emac | rmca | e | e | e
‘ B ! 1\
> 12,6 lzq \\ \ 6,2 |- 10,1 \-\_ \ \
¢ 34 |as S k A3 |-.2 N B
* 132 341 \ \ -9 |-10,2 \ \ %
: % % N N
r \\ \\
a e B
© 133 131y -101 {-9:3 X
" 135 |3.8 \ \ -9} -ty \ b \
L7 1%&d 348 13,6 12,5 ] A\
gl E N\ % iz lomn X N\
© 135 131 1,06 1=12,1 L &
15
* 135 |32 \ -1y 13,3 |\ \
S % I T \\ \\ 43, 2 |=12,1 \ \ .
® 133 | 4 N S 13,6 |-\, s N
B T W 1Y \\ LN e r—i5aq 1 \ A
2 13.2 |3 | \F12is |-13i5 ) \"\
#
2
® (40 |4i0 =123 =133 |\
* 139 (3.} \ \ 13,5 =12, 1 \\ \ \
® 136 |25 -13.2 |-l 2 \
* 131 3.2 \ \ ~12,8 ~11-8 \ X \
il - \ ~135 |13, b % b
S i s - = Sl i : 5 & - E
TEH""‘“""—-—-—-——_
2 RE"""‘"“"-—-———_‘
3 _____—"""‘----..
REALIZADO POR: M&“ 2 (-\{\ AQOY\ VERIFICADO POR: %I R{ O‘ﬂd'-'a m
caRco: N ArPLEACORA e SUPERVISOR(A)

OBSERVACIONES:

|eorrespondan.

CONGELACION: -4°C A -18°C

1. Registrar en ol formato (en ndmero) la informacion segan la temparatura marcada por ol tarmometra
2. La informacion se registra al inicio y al final de la jornada laboral,
3. Informar al suparvisor en caso de que s presents novadades con la tempaeratura de agquipos
REFRIGERACION: +/- 2°C A +/-4°C
EL DANO DEL EQUIPO SE DEBE NOTIFICAR A LA EMPRESA EN EL MISMO MOMENTO DE COMPROBAR LA FALLA, Los dias sdbados, domingos, festivos y de no clase debon roportarse segan




R T FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATO SERVIDO 52;’2;:11
;Mf? :ﬁﬁjavn.a RPS ALMUERZO Estado Vigente
RPS COMPLEMENTO JMIJT % i::;:::::;
INSTITUCION EDUCATIVA AURELIO MARTINEZ MUTIS ANO 2026
SEDE EDUCATIVA SEDE C L MES FEBRERO
GRUPO DE ALIMENTOS
oA gerer Jommacomnon] Weoncss | wvmesse | vesumrsisl | oo
A T{°C) X S T {*C) X T (°C) X T (°C) X T (*C) X T(°C) X T {"C)
2 Sad TR ] T o \‘w\ T | B
3 7 X 182 [ X 14 [X |39 (¥ |8 [X 39 [X ]9 |¥X o
;| 3 X |80 [¥X x 1319 [ % |81 X 18 ¥ [l
5 g % |39 X (39 [x |80 |[X (19 [x |} |x |y
6 5 X |80 X 139 [ x |19 X 1F [x |3
9 & 8L ¥ 1Y X 139 | % |8 X 16 |[X 1Y
10 g X 180 [ % [3 | X |80 | %X |80 X |13 %13
1 |8 (% |39 3 X |1 (X e |X |39 [X |6 |x |2
2 g % |80 X |19 | X |39 %15 X | Y
B (10 (X 181 [ x]4 [X]39 [X]39 |X [39 | X |F |[X |1
w47 X 18 [¥X 14 [ X [ |[x |39 X118 X153
u 12 X (39 [ X |3 [ X |80 | X |4l X116 | Xy
£ 12 (X g9 [ X 4 [ X |81 X |86 [X |39 [ X |} | X ]| 2
19 |44 | X |8 X 180 [ X |80 X155 |[X1|3
£ 15 (X 8o [ X 12 [ *» 1B1 (X |8 Ix |3 | X[ 6 [ X]| 3
2 |44 |w% [8o|x |3 [x|8Bi|X |80 X9 IXILD
£ 12 R i8f [ X |2 | X |8o|X |8i X |6 | X113
= 18 | X (B X Bo [Ix 181 [ XY [ X |5 | X114
% 19 (X |8 [ X |3 [ Xl [¥XI8 [X |1 [ X]E [X |3
27120 | % |81 * |8c | X (82 X |8 |%|3
RMH‘“—-—-
--‘---“"“---.
EH*““"‘-—-__
H"““*—-—-—.
__H\-ﬁh_—‘“-—-.
Realizado por: Verificado por:
Mavia hacan Aexaodva O v

PROCESO: La loma de temperatura debe realizarse al alimente en PLATO/VASO SERVIDO, introduciendo la punta del termémetro de punzon de forma directa (Termometro debidamente
desinfectado para cada alimento)

OBSERVACIONES:

== Aplica para el menu correspondiente donde se sirva el gueso

=+ Aplica para el menu correspondiente donde se si sirva leguminosa o granc

lILos aimentos refrigerados (jugo — ensaladas) se sirven a temperaturas no mayor a_18°C.

WE! producto terminado (proteinas, cereales, tubérculos, granos) se sirve a temperatura mayora 80° G




wresa . FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE RESIDUOS DE ALIMENTOS ~ RACION | COPIGO: FDGB-02.
PREPARADA EN SITIO o
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: AURELIO MARTINEZ MUTIS SEDE C ANO 2026
; RESIDUOS DE ALIMENTOS
No. MES FECHA MENU No. ~ (Generados porlos ‘| RESIDUOS LIQUIDO (Aceite) Lt
Beneficlarios) Kg - |
_'_'—._‘_‘—-——
1 FEBRERO 1/0212026 "_"'"—_‘—‘-'—-—-—-——-_.__.______________________-__
2 FEBRERO 210212026 _""“\ T
——
3 FEBRERO 3/02/2026 7 2 ‘F\'O; O
4 FEBRERO 41022026 5 b O
5 FEBRERO 5/02/2026 LJ% 3 l@q 8(‘_} — C
L S
6 FEBRERO 6102/2026 S i )
1 o
7 FEBRERO 7102/2026 S
8 FEBRERO 810212026
9 FEBRERO 9/02/2026 i
A o C
10 FEBRERO 1010212026 3 5 1418 C€C
1 FEBRERO 11/02/2026 8 7 O
12 FEBRERO 1210212026 ) 8 a7 S
13 FEBRERO 1310212026 AO '?) O
14 FEBRERO 1410212026 e
=—=
15 FEBRERO 15/02/2026
16 FEBRERO 16/02/2026 (1 400 " CC
L D 109 Us
17 FEBRERO 1710212026 1. By - o
O 75
18 FEBREROQ 18/02/2026 1 2 LEE '®)
19 FEBRERO 19/02/2026 1{_} i’ i E‘{; (80 CC
- P
20 FEBRERO 2010212026 14 2,85 I O CC
21 FEBRERO 2110212026 i A
—
22 FEBRERO 221022026 \
23 FEBRERO 23/02/2026 /E G U, IS ™y
-
24 FEBRERO 2410212026 t ) i - -
i .ET A OE ' @ & &
25 FEBRERO 25102/2026 e ) G O Q
e L]
26 FEBRERO 26/02/2026 ‘m\ L{ . ‘LC_) O
27 FEBRERO 2710212026 720 2 ’;}'_\r q o L
L\
28 FEBRERO 28/02/2026 — o -
= -‘-_-‘—.-___—'-""'———.__
30 —_\_\\“"‘“‘-\\
—
31
REALIZADO POR: ' . CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS
Mava  Avacod
VERIFICADO POR: A CARGO: SUPERVISOR(A) Y/IO APOYO A LA SUPERVISION
leyandva O™




FORMATO DE CONTROL Y MONIT
DE LAS ACTIVIDADES DE PI(_)AIT DE sm%ii?e NTO SO0 FCMbS- 0
RACION PREPARADA EN SITIO VERSION: 01
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UNION TEMPORAL BGA INNOVA2
DE SANTANDER A MES: ] FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANAS |
ITEM 234151691011 |12|13016]17) 18] 19 0023|2425 26| 27
L F-M J M M
DIARIO
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccion
Frutas/Verduras /Huevos IR XD DX R e e T e [ e | o Xlix|x|x]|x
Ulensilios TMenaje T Recipienies Flastices KX x| X][xr]|x riPPIxXix x| x| x| x|[x]|xlx] N
Licuadora / Estufas X x| x] Kl 1 3] X3 [ ve | el 3| & he | x| S e
Mesones X X see e ] el e e o] se o< [ 1 e T3¢ T< Toc
Equipo medicion de masa (gramera bascula termometro} | 3 | 3¢ | x| e el XM X x|l wlxlx|x]x el b e Il s \
Canecas de basura IR R X <] xxTx x| 3> X | x|
Banos y Vestier FAX I XXX X = [ X2 D] <] x[w]=<lx gl Bl e s X
Lavaplatos y pocetas XAX ]l 2]l x| X x| Xlx]|x s | s [ x e se
Pisos-guardaescobas Axd x xphe Xk I x Xy ] ] x| =% [x e
SEMANAL LIMPIEZA Y DESINFECCION PROFUNDA
Paredes / Puertas / Ventanas/Estantes/Portones * 2N b X
Canastillas y Estibas ¥ ~ x b
Mesas / Sillas * P ba ¥ =
Refrigerador / Congelador - ¥ w b N
dractor [N N oI} My
lrampa de grasa It [N o o
MENSUAL
Angeos T e o e o S s s s Pl s e B s o st C
; TRIMESTRAL
Techos o — L“\x . [~
Lamparas * S o i ] =
EMESTRAL

Tdnquedeaimacenamentodeaguapotabae 1

Marcar con una X cuando se reahcen las labores de reco!eccion de los reslduos

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMIMIJIVILIMIMIJ[VILTMIM][ I V[L[ MM I VI CTM I W TV
Residuos organicos aprovechables R I xIx x| ¥ixIx[xlx|w| x| X[ XX X xlwlx 5=
IResiduos Aprovechables XIX X VK AL NA I IX I TN XK e [ X X I X [A [ X x| K ™~
Residuos no aprovechables XX JA X (R R X[ ) X IR X [ X I XXX [ [X [ X

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas/ NO en caso contrario.

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LIMIMIJIVILIM[M][JIVILIM[M]JIIVILCIMINIT IV Limimluolyv
zsencia fisica de plagas Vivas o muertas 2|57 ] o w9 W] 37| o] (O] 80| R[WO[ WOl W P 01 o 07| 2
Excremento u orina sefiales de presencia de plagas £ ‘5-“) ‘5\7 QD ND 3 t,jD 93 N J') KRR @D \}D ;33 Y_{J l‘P Q) 90
Alimentos 0 empagues roidos sefiales de presencia ol o = 2 5 e | A 121 ™
de plagas {dafios, materia fecal, ruidos) 7|07 |w W & | WY o W@ | Wi Wi ‘9 2 o sJJ @J \‘]D

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

ANALISIS ORGANOLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASI:
Normal (N): Sin olor, sin color, sin sabor  Anormal (AN): (mal olor, turbia, mal sabor) Agua Hervida S(si) N(no)

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LIMIMIJTVILIMIM[JJVILIMI M I VICIMIMIIIVIC T M I Ml ITV

OLOR PDla el Il o vl pdpo il vl ol oo ol o

COLOR prNNNNNNNNmeNNM,UNN ]

SABOR MM i/ Mol oo Pl Tl ool

AGUA HERVIDA sls |slgiclalsls e lslcI€lgclelccla e [€ [ ~

ANALISIS FISICOQUIMICO:
NOTA: Se presenta el documento expedido por el Acueducto Municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

REALIZADO POR: ‘D == -/IJO (end CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

VERIFICADO POR: @/g ;-‘- ,&u & CARGO: SUPERVISOR Y/O APOYO SUPERVISION
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FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS DE EQUIPOS CONGELACION Y
REFRIGERACION

Versién 1
& - ‘BGA v I 10/01/2026
: MES: ! FEBRERO . ARO: 2026
NNOVAZ
' N V ' sEDE EDUCATIVA: [ DE SANTANDER SEDE A
AR | (CONGELAGIONDE 0°A-18"c gy
: m 53 NEVERA #1 ' NEVERA #2 NEVERA #3 CONGELADOR #1 CONGELADOR #2 CONGELADOR #3

) T NCIaL T* FINAL THINICIAL | T*FINAL | T=nICIAL T FINAL T INICIAL TUFINAL | T*INICIAL | T* FINAL

140 13.5 |29 |g.oy iz s g
> 2 130 |39 |2e5 oA A

25 125127 2o | /A big Lz pi6 |9.6F
" 4% 3z Ueg s | /| bz i fio ]

T INICIAL | T*FINAL |

" 126 359 | oS 2.0 ~{0 |2 =iy (s

186 126 BN 2.6 =14 -3 |- ix |-12 .2 |.8¢ "

10__ '3 ! '?))Q 2;6 QO}S _‘_‘-___.-vt?. _/-g 1&.0;"*&.2— ‘_Ci‘;% "'a_ll
" lazlaolzalsa | /1l Lzl lel s 936, /

" 1380l < ’zr.o// =190-13l%6 [ =12 oo
12913 < 2,9]34 2 lus o Lig oy g/

Y 125 3.t Y8 |dug /-—iz 20 =l ~I(3 O ro.2
" |3 3o/ |3 |20w / tio L2 12 A3 =145 | 435
D NBE |25 155 155 | /] 3grse ouglisg 27+ 30 -

» |3-6(3-9 |35 [39.| / Y HES s 4 3. - tep] [/ |
| » |25 |29 [ 34 33 V =12 U Idee 2o F 10911205 |7

Fal

22

T 1B.5 |3e5 |35 2o | , 16 |Is-g I8 le-q 12 g
| *|Be 755 |3.5 |32 / Lielisly Lig e e
" {28 185 158 30 | A ez He [0d | masgiiag

= (3.9 (23 |2c 2g | / -14 Fiz 113 s s -3 /
" 125 134 |32 |2, |/ -ig =12 I8 Lz g iy |/

28
- Sz |

i ""---...____._._____________
M= e E— e el

-‘-‘-_"‘-n-..-__
30 _h_'""""‘-"‘"----.....__
--""‘—n—._.___
31 ‘—'——-...________N\_
REALIZADO POR: R N ) VERIFICADO POR:
O Wrnvens 12 cperan
I
CARGO: MANIPULADORA CARGO: SUPERVISOR(A)

OBSERVACIONES:
1. Regi en el {&n nu ) la Informacién segun la t @ por el ter
2. La Informacion se Feqgistra ail inicio y al final de la Jornada laboral,
3. Informar al supervisor en caso de que se | dades con la temp de

REFRIGERACION: +/- 29C A +/.49C CONGELACION: -4°C A .18C
EL DANO DEL EQUIPO SE GEBE NOTIFICAR A LA EMPE
correspondan.

ESA EN EL MISMO MOMENTC DE COMPROBAR LA FALLA, Los dias sabados, demingas, festivos ¥ de no clase deben reportarse segun
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FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATO SERVIDO SC’T“.\_'BZ
B g E A ersion
88 3 : s RPS ALMUERZO Estado: Vigente
W NNOvas Hhge
RPS COMPLEMENTO JMIJT S
INSTITUCION EDUCATIVA DE SANTANDER ANO 2026
SEDE ED! v
AN ATIVR SEDE A MES FEBRERO
GRUPO DE ALIMENTOS
ALIMENTO ;
DiA MENU PROTEICO CRGTEG CERERL ACOMPARARTE TUBERCULOS o LEGUMINOSAS O VERDURA FRIA O JUGO EN AGUA O EN
DERIVADO CEREAL GRANGS CALIENTE LECHE
% [resy X T X Jrec X T (°C) X T(°C) X T(°C) ® TG

2 - ps 3 20 (o 9.
3 Z £2.5 Y 20.7 820 7s-8 2.2 2.5
4 3 359 9 2.3 .0 2.5 €z
5 4

6

o
x)
A
A
A
o
(GN]

: 109 P,
75 &3 FSsp 2. A T 5

e ey | = “
10 4 s SR Y7 a5

5
¢ 2
10 T—} R ) B 1%0,0 109 %
? 2

.

11 : 179 As3 Y5 52, < /Z,:d ;
12 ' @Gf} _ 6eq 2[4 k.0 3
3| 40 AS3 . Q3| @M PE3 /2,0 3

16 wad 259 Y P52 9oz 13- 9.9
o 2 4%¢ 283 7t IS5.9 2.3
18 13 7846 4. 57 2t T5-6 122 (0.3
19 A= 938 Deyss i )5ve) D7
20 'Y 151 3R o580 92.30 7s.50 1530 7o

23 16 I B33, F56 Y 12,36 10-9.
= | g6 1 Y50 732 1509 2,9
u (3 I509 923 8o ?3.9 1 3¢ .
‘gr T 42> %9 923 253 ()5S [Qo2
o 753 233 -5 1241 /9

"'--..____\-

Realizado por: Verificado por:

Dona FHoreno @:{5@‘ Lroere.

PROCESO: Latoma de temperatura debe realizarse al alimento en PLATO/NVASO SERVIDO, intraduciends la punta del tlermémetro de punzén de forma directa (Termometro debidamente
desinfectado para cada alimento)

OBSERVACIONES:

“* Aplica para el menu correspondiente donde se sirva el queso

“** Aplica para el menu correspondiente donde se si sirva leguminosa o grano

I'Los alimentos refrigerados (jugo — ensaladas) se sirven a lemperaturas no mayor a 15°C.

!'El producto terminado (proteinas, cereales, tuberculos, granos) se sirve a termperatura mayor a 60 ° C




3
UTIESA . FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE RESIDUOS DE ALIMENTOS - RACION |  COP!GO: FDGB-02.
e PREPARADA EN SITIO
VERSION: 01
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: DE SANTANDER SEDE A ARO 2026
RESIDUOS DE ALIMENTOS
No. MES . - FECHA MENU No. (Generados porlos RESIDUOS LIQUIDO (Aceite) Lt
Beneficiarios) Kg = ;
__‘__“_‘—'-—n—
1 FEBRERO 110212026 _"""““"'—--—-—-—-.___._________________________
2 FEBRERO 2/02/2026 —f ‘?Q) O
3 FEBRERO 310212026 7 03 Z iy
. . -
4 FEBRERO 4102/2026 % as O
L
5 FEBRERO 5/02/2026 4 CT ::L 3 f;.f L4
p i,
6 FEBRERO 6/02/2026 3 Ci - i Lt
i
7 FEBRERO 710212026 ‘"‘“—-\_\
==
8 FEBRERO 8/02/2026 \
9 FEBRERO 9/02/2026 Lﬁ k'_ELL‘r. E_j; L 3
o
10 FEBRERO 10/02/2026 ‘3 q< 1\!\ LF
11 FEBRERO 11/02/2026 '2 C’?O \
12 FEBRERO 12/02/2026 (? %’0 gy
S
= .
13 FEBRERO 13/02/2026 AO (’7’ O S
14 FEBRERO 14/02/2026 \
R
15 FEBRERO 15/02/2026 \
16 FEBRERO 16/02/2026 -gh-;" aq =2 8 ‘U.,
/ L .
17 FEBRERO 17/02i2026 i C? = = Li’
18 FEBRERO 1810212026 ) ol 2 Lt
19 FEBRERO 19/02/2026 !g’! qvq b {,4"
20 FEBRERO 2010212026 S Cia" = @)
21 FEBRERO 21/02/2026 L
S——
22 FEBRERO 2210212026 \
23 FEBRERO 2310212026 { & a S Ly
= 1
B 6
24 FEBRERO 24/02/2026 E:} Cf Z e WY
4 S
25 FEBRERO 25/02/2026 ] </z\ q:s —~—
i i
26 FEBRERO 26/02/2026 { G’r C{Tg -:__“J L.t.
27 FEBRERO 2710212026 720 CE ‘? é‘) [X
28 FEBRERO 28/02/2026
A
29 —
—
30 | ~
_-—-"‘-i—u - ‘-\-\.\\
31 i
REALIZADO POR: e ; CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS
(Do ddorevs
VERIFICADO POR: CARGO: SUPERVISOR(A) Y/O APOYO A LA SUPERVISION
SAerg oo eren
7




NOTA: Se presenta el documento expedido por ol acueducto municipal de Bucaramanga

\f‘ i s )
< 50
FORMATC DE CONTROL Y MONITOREO 3
DE LAS ACTIVIDADES DE PLAN DE SANEAMIENTO c°°:;:’;§:‘_";“”’
RACION PREPARADA EN SITIO i
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UNION TEMPORAL BGA INNOVAZ
INSTITUCION EDUCATIVA: L.E. DE SANTANDER SEDE ¢ MES: FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANAZ SEMANA & SEMANA 5
TEm Sl4)5(6isl1051|12013{16|17 18] 19|20 23] 24 25| 26 | 27 frcfe |
MMJ".P‘LMMJ\'LMMJ\ILMMJVLMMJV
. PROGRAMA DE LIWPIEZA ¥ DESIN i R PR
DIARIO
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccion
Frutas/Verduras /Huevos XAXIN Xl b X xTxTwlxlx XAXdx Ix iy vl
Utensilios T Wenaje T Recipientes Pasticos X1 Xix | owlxbxVxbwln cixIxixcIx|xlx X 1x [als
Licuadora | Estufas XX I X I Ix jwinlx ABAIX I X xbwix]y X ¥
{Mesones XIXIX X i x i x{xtnfxiwin [xtixlx X1 x lxlx N
{Equipo medicion de masa (gramera bascula termometro) |y | i | x| w | x X [ X80 | x )~ AN Ix [ xIxtxlx]x \
Canecas de basura Xixdx I x vt xixlellaty wlix XixixIxtxi{xnly
|Bartos y Vestier Ada I \X XXt IXTolaPytoelalu XXX X X | x N
Lavaplatos y pocetas XX x X i X I x X ¥ x Tl xin i XIx I [Xx T |x a
Pisos-guardaescabas XIXIEIXIXNE I X TX P PRI X X [ X X T T T 1% iy
WANAL LIMPIEZA Y 5ESlNFE& P MDA
Paredes | Puertas | Ventanas/Estantes/Poriones P X X X X
Canastillas y Estinas N X N X N X N x N
{Mesas / Sillas N X X S X M X N
Refrigerador / Congelador ¥ R ES N [x X N
Extractor ¥ o X X AN
Trampa de grasa I e S YT —] o T T e TN Ty o=
MENSUAL
Angeos s Ao s A T s e T Y 11—
B — RWESTRAT
Techos X T~ ]
Lamparas X = [ —
SERESTAL
Tanque de almacenamiento de agua potable O e e i S M s 5y s ———T— e L B e S T
- SR v TR TROL CONTROL DE RESIDUGS SOL ; T
MarcarcanunaXcuandosemlimniasIabnmda I de los resid
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SETRANA 4 __SEMANAS
LMMJVLMHJVLI‘#MJVLMMJVLMMJ\F
Residuos organicos aprovechables XIxix|ixlxfxinlactofala it S I L B LA P EA ES
Residuos Aprovechables ¥ | A XX Ixbixix|xx [ x AN I xda ¥ lx x|ty o T~
Residuos no aprovechables XXX X DX X X I [ 7w I TR e TR T et Pl
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:
| PROGRAMA DE CONTROL DE VECTORES.
Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas/ NO en caso contrario.
- SENIANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LNMJVLMMJvLmuJVLMMJVLM"'r.TJv
Presencig fisica de piagas Vivas o muertas SO mrOl | g | W0 B [ i [0 [ | o ar I A VD LA i (D [k [ne [
Excremento u orina sefizles de presencia de plagas |, DO AOIND |3 1V | ard | e | g [0 oo [ o | o | wo A0 WD A Lo fan
Alimentos o empaques roidos sefiales de presencia - - ol i ™
4 - X O {prs . i LI A0 TAAD 0
de plagas (darios, materia fecal, ruidos) i i o A s ol b i i s U S
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA;
. PROGRAMA DE CONTROL DE AGUA
ANALISIS ORGANOLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASH:
Normal (N): Sin olor, sin color, sin sabor  Anormal (AN): (mal olor, turbla, mal sabor) Agua Hervida S{si} N{no)
TEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 __SEMANA 4 _SEMANA 5
LHMJVLMMJVLMMJVLMMJVLMMJV
OLOR NHNMNNMNNNNNNA}N“\;MNA)N L
COLOR N«Jvﬁ,«unumnf»fNA;NMN,;N“;M»{ =
SABOR -\}-",JA;AAMN-MNM,\JNNA:N«;*\JM’NN J
AGUA HERVIDA (ZONA RURAL) J Is183is 5 ls ts 15 15 bs B O R A = o PO R T
ANALISIS FISICOQUIMICO:

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

REALIZADO POR: D OO

AQY Ce ?_C};

‘Pucn*f"e £ Ar/7S  [CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

VERIFICADO POR: \‘\kt't()\@ & Ll s g AL

CARGO: SUPERVISOR Y/O APOYO SUPERVISION




FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS DE EQUIPOS CONGELACION Y

e REFRIGERACION Versién 1
Ras A MES ' FEBRERC i Afo 26 AR
oy : H 2
NNOVAZ | =
SEDE EDUCATIVA: LE. DE SANTANDER SEDE ¢
REFRIGERACION DE 0° A 6°C CONGELACION DE 0°A -18°C
i E
i NEVERA i1 NEVERA #2 NEVERA #2 CONGELADOR#1 | CONGELADOR#2 | CONGELADORZ3 OBSERVACIONES
TPINICIAL | T° FINAL | T° INICIAL | T° FINAL [T° INICIAL | T Finear |1 INICIAL | 7" FINAL fT° INICIAL | T* FINAL |T° INIGIAL | T FINAL
_-_-"'-—-________‘ £ _"_'-—-_.__-_,______‘_-_- _______-_‘ r—
1 [ — |
Wy e S R
<

<1\ 15°CH2¢
<l 167y \
<]\ ascrrye]\
<
«

\ PRAZKI IR

\ St
\
\

\
\
\
\
\

IS CH ¢
673
15y \
1672 % \

BN \

2

| o,
10 'SZ"C 2
1 ’_5"'( 3""
Y

¥

12

Y
P T

14 \

15 . e \ P
IR \ [ [Beme \
AT \ [ e \
¢ \ | Fychye \
/L C

>

L

19

s e M B B
¢
N | o

Y \

= [ C[y~C \ -16~C13*C \
21 ‘R “\“‘"“--~,.__\ \
Ty
22 e 2 \ \ K\ﬂm
=|[7°Cp~¢ \ SRR \
«BIC[7°¢ \ T8 \
= [47C3 \ PPz \
=3 °Clp °c \F5c a7 \
= [J°CT7=¢ ST o \
2 ] S \‘____‘_____ “*—-m_,\}\
REALIZADO POR: D'th Maveela Puc’n'i’""f VERIFICADO POR: \1“‘“?- B ?K\PATA- [P nP
——— MANIPULADORA DE ALIMENTOS CARGO: TR e aRRGG
OBSERVACIONES:

1. Registrar en el formato {en ndmero) la informacion Seyin ia temperatura marcada por el termomaetro
2. La informacién se registra al inicio y al final de ia jornada taboral.

3. Informar al supervisor en caso de que se presente novedades cen la temperatura de equipos
REFRIGERACION: +/- 29C A +1-4°C CONGELACION: 4°C A -18°C

EL DANO DEL EQUIPO SE DEBE NOTIFICAR A LA EMPRESA EN EL MISMO MOMENTO DE COMPROBAR LA FALLA. Los dias sabados, domi gos, festives y de no
clase deben reportarse segdn correspondan.




1721
FORMATQ DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATO SERVIDO FCTADT
RPS ALMUERZO Eszad\;er\?lg:n:.e
RPS COMPLEMENTO JNIJT Efaborado
TG1/2025
INSTITUCION EDUCATIVA |.LE. DE SANTANDER ARO 2026
SEDE EDUCATIVA SEDEC | MES FEBRERO
DIA MENU X GRUPQ DE ALIMENTOS
ALMENTO CEREAL TUBERCULOS o | LEGUMINGSASO | VERDURAFRAG — [JUGG ENAGUAGEN
PROTEICO LACTER ACOMPANANTE  |DERIVADO CEREAL GRANOSH CALIENTE LECHE
X X_TCo) X_JT{C) X T 7¢O | x T 769 X T 7¢O T X | 7009
2 101 |7 s v 5°Cvr ey 7 0™(C O 17Yy°C| v 1 18°C
2 102 |« 8¢/ 4| 657/ 163°¢ v |68%(| « [n=|, [ry=c
4 103 17 k97 =l v ks v lgs=c 12%C) « lisee
5 {04 |/ g% C RO 64 (v EY | s [iavc] v Fisc
6 05 | v N £ »:,'-Z""C’ £ 166 C r NLeC| v pytc
9 o6 |7 |69 ¢ B5C v |168°¢C v \yec| v hyece
10 o3 | v Foxls/ [5°C| v/ 24<C £5°C] ¢ =] v |767C
1 108 |+ BT ¢ 169 v 164~ v 63°C| 7 Inn=c | / frgec
12 109 |/ Ko v e8] £ 166°C ¢ [1)tc] v gt
2 14 r 7ds M v ]/ fescl/ 165 + 1ee] ¢ l1see
16 | 77 s BOC v 15°%C| v B8°C s 1E5°C s Ineel v fpgec
17 ] i '6_5{( v 66°C £ Guu( frd ?3 ¥C 1 1:5:.7(
18 17 / di( £ Lfv(. & 65'“( 7 166°Cl ¢ To°C |~ 74°c| + I74=C
19 |4 vy K§¢ 7 B86°C] ¢ |65 . {12°¢]| 7 |15°¢C
20 |75 | [&X ¢ B 7 [63%|V (397 < [13° |/ J15™¢
B (16 |/ J6C 65 7 J65c e e
24 193 |+ B/ U] s lee| |63 “ M7 < 1157
25 118 | v &5 7 e~ ¢ l657clv 133°Cl / In=c| s gs7c
26 179 | v &C £ 183 /ey v |Fox| v [yl v figece
27 ?/O / E‘,BQ( { 66"’( '/. 660( i -;L;UC g ;; QC
28
N
29 \\\ \\\
30 TR R e e
o “\ \
Reailizado por: Verificado por: \
D;cmc: Mavcelg Puc-rrf-rb' YAy %7‘5{2&«9- & AL.

{PROCESOQ: Latoma de temperatura debe realizarse al alimento en PLAT

(Termometro debidamente desinfectado para cada alimento)
QBESERVACIONES:

™ Aplica para el menu correspondiente donde se sirva el queso

“* Aplica para el menu correspondiente donde se si sirva leguminosa o grano
!iLos alimentos refrigerados (jugo — ensaladas) se sirven a temperaturas no mayor a_i§°C.
1€l producto terminado (proteinas, cereales, tubérculos, granos) se sirve a temperatura mayor a 60° C

ONVASO SERVIDO, introduciendo la punta del termémetro de punzén de forma directa




ooy f

S =aa | FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE RESIDUos | COPIGO: FDGB-02.
w5 NNOVAE DE ALIMENTOS - RACION PREPARADA EN SITIO VERSION: 01
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
il I.E. DE SANTANDER SEDE C ARO | 2026
RESIDUOS DE
No. MES FECHA MENO No. { Gei’;:i“;’?&f los| RESIDUOS LIQUIDO (Aceite) Lt
Beneficiarios) Kg
: =y \
2 | FEBRERO 2121206 01 7 Kilos g
3 | FEBREROC 3/2/207 oy 2 kiless 450 cc
4 | FEBRERO 4121208 02 2 Ko 100 C
5 | FEBRERO 5/2/209 oy 3 Kiles I OO
6 | FEBRERO 6/2/210 05 7 Rilas 230 CC
= \ \H \
8 \ \
9 | FEBRERO 9/02/2026 06 7 f.los 500 cC
10| FEBRERO 10/02/2026 ok 3 1 NS 4U4so cc
11| FEBRERO 11/02/2026 08 7 Kk ™
12| FEBRERO 12/02/2026 09 2 AilsS 4920 cC
13| FEBRERO 13/02/2026 | 70 Z Hles +0 cc
14 \
1B \ \ \
16| FEBRERO 16/02/2026 | 47 3 fiiles Lqo cc
17| FEBRERO 17/02/2026 | ) 3 Kilos 250 CC
18| FEBRERO 18/022026 | 72, 7 Kilss 4OoO ccC
19| FEBRERO 19/0212026 | 7/ 3 k3 180 cc
20| FEBRERO 20/02/2026 | 74 3 H, =S O
24 \ \ \
22 \ \
23| FEBRERO 23/02/2026 1L 2 hrlkx )
24 | FEBRERO 24/02/2026 Ta Y KolaT 2Up CcC
25| FEBRERO 25/02/2026 | 78 3 K'kS 230 cC
26 | FEBRERO 26/02/2026 19 2 i’ kS 140 cC
27 | FEBRERO 2710212026 | 7O L KiksS 120 O
28 \\ E‘“‘*“\ \
REALIZADO POR: Ot Do b CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS
VERIFICADO POR: N UAOC A f l‘-(m.& ;_8 CARGO: SUPERVISCR Y/O APOYO SUPEIj




FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO ¥
DE LAS ACTIVIDADES DE PLAN DE SANEAMIENTO CODL‘:EJ;:??I'OM i
BEA RACION PREPARADA EN SITIO : '
.NNOVAZ PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA |
UNION TEMPORAL BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: SANTANDER SEDE B MES: ] FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
ITEM 2 i 4 5 [ 911011 ‘IZE 11617 | 18| 19| 20| 23| 24 | 25| 26 | 27
" ] s M Ml J Mi{M|J]|V M| J |V
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccién
Frutas/Verduras /Huevos M x| [ X xlw [ X [ x|w[W %[ X AR AP K| v | % 1
Utensilios [ Menaje / Recipientes Plasticos XU x| X RIR ) EX IR B R X e ] = e [ x| N
Licuadora / Estufas AR INAPIP.NbIPIPANIEI EIR IFIEA R B R I LA N
Mesones XIx1xix) XIRIK[elal ] xl Al xl Moo Xx[*[w
Equipo medicion de masa (gramera bascula lermometro) | ye | wo | 3| x| X R w| X % | % bR SIS x| Xl x \
Caneces de basura Xixlx| ¥ X x| ®ix| x| x| x[ x ALRIAT M x| x]x A
Bafios y Vestier Xl x| xlyel XERE x| | X al x| » AMR[E] ¥ wix] % % N
Lavaplatos y pocetas Xl I %] X | Pl | X[ x| w! A A[=] ] ¥ A o
Pisos-guardaescobas XX 2l X X xR x| m{ X "l =] [ x[A ] x] ¥]x %
SEMANAL LIMPIEZA Y DESINFECCION PROFUNDA
Paredes / Puertas | Ventanas/Estantes/Portones H K Y %
Canastillas y Estibas N x| ® X1 % K
Mesas / Silas x x N % % X
Refrigerador / Congelador P A \ i 1S N
Iexyactor NN o [NA WA AT N
npa de grasa NA | N N WA Nal gl
3 7 ; it MENSUAL s
Angeos e o s s s s s e s A St S s s S S s S o ) I
J | ; ; TRIMESTRAL ;
e
Techos ¥ [ B— —
Lamparas gt - T s e
SEMESTRAL n

: : i DERESIBUDS SOLIDO:
Marcar con una X cuando se reahcen las labores de recoleccidn de los residuos.

TEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMmimjiJglviL|Im[m]iJdlvIiLIMIMIJITIVIL ™ MlJlviLIimIimMmjJalv

Residuos organicos aprovechables FAX |2l Il ) RIX I X W] %] > x| se| x [ X[ XA

Residuos Aprovechables PARIRIARS B4 E SN SEAES PAFIRIFEIP A EAEN RN ™~ ;

Residuos no aprovechables X XL A o e I s D e T TR e [ X x| % Aix | A e

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA: (

Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas! NO en caso contrario.

[TEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4
LMMJVLMMJVLMMJVLMMJVLMM

" asencia fisica de plagas Vivas o muertas NG| ND o |No | Ng ol NoI NG | 0] Rl NOINOIN o Ma NG | Nl N8 ws NBlN,

N | No| No| Mo | wol Mol Mol e | nolno [INT| N Nol Mo INol sl NolNolis [uel

--Atremento u orina sefales de presencia de plagas

Alimentos 0 empaques roidos sefiales de presencia de

plagas (dafios, materia fecal, ruidos) e | ol wo o | vo| Mol NoNo | Mol il Ng N ND|No o w0 | No| NOiNg | No RS

OBSERVAZCIONES Y ACCION CORRECTIVA:

ANALISIS ORGANOLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASI:
Normal (N}: Sin olor, sin color, sin sabor  Anormal (AN): (mal olor, turhia, mal sabor) Agua Hervida S(si) N(no)

TEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
L ] M J W L M M o v % M M J4 v L M M J ) L M M J W
OLOR NN N INNINININININININIVINN T D e TN
COLOR NINININININIWININ]NINININININTNI Y v N
SABOR MNERR NI M N NN N IR INT N N
AGUA HERVIDA Sl s sIsISIsSls s A9 215I515 13 s s I8 ]

ANALISIS FISICOQUIMICO:
NOTA: Se presenta el documento expedido por el Acueducto Municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

REALIZADO POR: ;| CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS
J0limg Plnle SU{rey

VERIFICADO POR: = +D( CARGO: SUPERVISOR Y/O APOYOD SUPERVISION
Oidot Yopo




| e FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATO SERVIDO Gg;';i =
Ew NN%VAEE‘ RPS ALMUERZO Estado: Vigente
RPS COMPLEMENTO JM/JT el
INSTITUCION EDUCATIVA DE SANTANDER ARO 2026
SR e MR SEDE D MES FEBRERO
| GRUPO DE ALIMENTOS
L mENY el TR [ ot o | ommens | Yetmaruso | wueoenscunoen
X [Trg) X __[T¢C) X7 e0) X T(°C) X T(C) X TG X T(C)
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- 2 |/ |qec /_186%| / |esc | / |Reoc | ) 13°c |/ |1q0,
AL 9.7/ |gec /38| i | 8o /13°c | / |1eee
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N 14 | / |8 7 190'c | J |3s% /i3] / 13°
& 15 1/ |9¢% J 18ee |/ |pete | / go'e | J l1eoc / {ele [
23 £ | / | 8ee /98| /| 2% / Uee |/ 14°¢
- 1% 1V |1 el V|5 U‘ 1o | / | B¢ J 175 |/ 74%
L 22 18 |/ |gge /lgee | /| | (40 [/ 15% |/ g%
|~ 19 | ¢ |9p¢ J g | /8 | J laec | v | 3 | 130
27 10 |7 |ooc /oo J/ e J el / 79&’(?
\-\_..
EM‘\"‘““--__
s B
__""""'---.-..________----\
R Vericado por
Joling Pidio  Suates [}sckr. acjpcs)iﬁz AP

PROCESQ: Latoma de temperatura debe realizarse al alimento er
desinfectado para cada alimento)

OBSERVACIONES:

" Aplica para el menu correspondiente donde se sirva el queso

"** Aplica para el menu correspondiente donde se si sirva leguminosa o grano

Los alimentos refrigerados {Jugo — ensaladas) se sirven a temperaturas no mayor a 15°C,
NEI producto terminado (proteinas, cereales, ubérculos, granos) se sirve a lemperatura mayor a 60° €

1 PLATONVASO SERVIDO, introduciendo la punta del termometro de pur

126n de forma directa {Termometro debidamente
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FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA$ DE EQUIPOS CONGELACION Y
REFRIGERACION Version 1
o - 100172026
FEBRERO ANO: 026
DE SANTANDER D
R RACONDEOATC | CONSELAGIONDErAde Gl
NEVERA #1 i NEVERA#Z NEVERA #3 CONGELADOR #1 CONGELADOR #2 CONGELADOR #3
q T* INICIAL T“' FINRII; T* INICIAL T® FINAL T INICIAL T* FinAL T* INICIAL T* FINAL T INICIAL T* FINAL T* INICIAL T® FINAL
B 1 LF o C Zﬂlc
L Jlec |39 =18 [ 3%
3 {}O{ 30(_ o . - IL & _‘} i!-c'f i
o = s
¢ 0% | Ve =157 |- 13> b
2 L | 356 - ~15%. |~ 1 %% 7
=5 A ab < a#
6 C (‘ ?IOC e --1{, ¢ ‘?3 (
Z I //' ‘_.—-—"-’-“-‘-.-.--"__-‘-_"
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&, : s . 2
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) 1476 | 450,
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B Be 3 7 -1¢% "?%‘Q o N
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— ———
S -‘—-—-—'-_h-"‘"““—--—..._.__
e ——— —
. ""'—-—-—..._,__’-'-——.___-..__________-—_‘_-_
Ey] -—-.._.____-"—'———...____._N_N_\
REALIZADO POR: Yobhaa v Mo Coaros VERIFICADO POR: U I C’;“:’ . P oo i ;‘:
CARGO: MANIPULADORA CARGO: SUPERVISOR(A)
OBSERVACIONES:
1. Reg en el {en ni ) la ik segun la A marcada por el lermoemetro
2. La Informacion se registra al inicio yai final de la jornada laboral.
3. Infarmar al supervisor en caso de que se con ba ¥ de equip
EF ION: +i- 2°C A +/-4°C CONGELACION: -4°C A -18°C
EL DANO DEL EQUIPO SE DEBE NOTIFICAR A LA EMPRESA EN EL MISMO MOMENTS DE COMPROBAR LA FALLA. Los dlas sabados, domingos, festivos y de no clase deben reportarse seguan
[carfespondan.
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FORMATO DE CONTROL Y MONITOREQ DE RESIDUOS DE ALIMENTOS — RACION

PREPARADA EN SITIO

CODIGO: FDGB-02.

VERSION: 01
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: DE SANTANDER SEDE D ANO 2026
RESIDUOS DE ALIMENTOS
No. MES FECHA MENU No. (Generados porlos - RESIDUOS LIQUIDO (Aceite) Lt
Beneficiarios) Kg
__———‘———._
1 FEBRERO 1102/2026 _-_—_-——__-———____'——_""“"‘—'———-——-—__._
2 FEBRERO 210212026 { Z b q r——
9.
3 FEBRERO 310212026 Z Z, h? ?o C("
4 FEBRERO 4/02/2026 > 3 rF;q e
— v 5
5 FEBRERO 5/02/2026 " =
b 1Ko, 12ec
' =
6 FEBRERO 6/02/2026 5 ra I= 0 f 3 e
7
7 FEBRERO 7/02/2026 \
NS
8 FEBRERO 810212026 \
9 FEBRERO 9/02/2026 ;g ? < a ? 2 C{‘
T
10 FEBRERO 10/02/2026 5 s -
T 3 k9 1§ é¢
11 FEBRERO 11/02/2026 8 . —
Lrg
12 FEBRERO 1210212026 C) 3 g R
j.
13 FEBRERO 13/02/2026 10 3) 5{‘5} s
14 FEBRERO 1410212026 x
—
15 FEBRERQ 1510212026 \
16 FEBRERO 16/02/2026 j ? Z 3 2 A
K9 {iC¢
!
17 FEBRERO 1710212026 i3 ‘» "
{ L. 3 kg, 12 ¢c
Z
18 FEBREROQ 1810212026 f 3 :_,; * 9 f@C{‘
s
19 FEBRERO 19/02/2026 7&;« Z }(‘_C? f & Ce
£ f
20 FEBRERO 20/02/2026 1{ 9 P
] i,
_ A8
21 FEBRERO 2110212026 \
]
22 FEBRERO 2210212026 \
23 FEBRERO 23102/2026 . 3 ko o
[ e 8
24 FEBRERO 2410212026 '% ] SCr
i e 2 '? _
W "
25 FEBRERO 2510212026 ,? R ?, kﬂ 2ce
: Q. R
26 FEBRERO 26/02/2026 4 . .
fq = i
% A .
27 FEBRERO 2710212026 170 Z I o ‘3 S
4
28 FEBRERO 28/02/2026
29 -
o —]
31
REALIZADO POR: . , 1'5 CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS
Yolimn inte  Suay

VERIFICADO POR:

U eber ?Droaﬁ AP

CARGO: SUPERVISOR(A) Y/O APOYO A LA SUPERVISION
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FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO
o DE LAS ACTIVIDADES DE PLAN DE SANEAMIENTO CDDEE;;?:,‘PS:OM
b FrBea RACION PREPARADA EN SITIO =0
Yl Eﬂ NINGwA = PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UNION TEMPORAL BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: SANTANDER SEDE F MES: FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
HEM 23] 4 SS9 101 12/13016|17 18] 19]20] 23] 24] 25 26 | 27
LIMIM[JITVILmM Ml Jl{VILI MM JIVIL|[mM[m JIVILImMI M 4 V!
gy T ? CI VL DIARIO Lo Vi
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccion
Frutas/Verduras /Huevos x| X X[ K FlE&l 2Rl x] ~ XX [ X e Ix X Ix e
Utensilios T Menale T Recipientes PI&sicos ik | Xl KK TR Yol X x| X T X X =[x = [ N
Licuadora / Estufas KX | AN XXX T XY XXX [ XXX == > | N
IMesones RAIR| Xt [ AT # X T % X X[ X% <X Xl x| X% N
PEEuipo nedicion de masa (graniera bascula lermometro) | . X | XAl AA] £ NES XXX x| x[X ROX XX | x \
[Canecas de basura AR X AASE T % XIR| L XX [ [ X A X [ x]x i Y
Banos y Vestier KIX | XK ATH# [ % [ X KL XPE T F e [ x X | X|# X
Lavaplatos y pocetas XIX ] XX [X[X | # %X X XA £ X T s I XRI¥ )
Pisos-quardaescobas RIR | X IR A& x | F X T2 A s | AT X T [ 2 e | % i
SEMANAL LIMPIEZA Y DESINFECCION PROFUNDA,
Paredes / Puertas / Ventanas/Estantes/Portones X L XN\ A A
Canastillas y Estibas 5 8 Kl N g P Xl Y *® N m:
Mesas / Sillas N X| X N\ X % 5 |
Refrigerador / Congelador X X R X X N
jayraqc;or Y ol P . 5| i \\_
‘npa de grasa B ¢ o P
e e e e WENSUAL :
\qeos T ——F—F F F % i T F—F— T —F—T—F3—
Techos X — il s — —
Lamparas W 4 ~_ T ~
Tanque de almacenamiento de agua potable X
. <L .

20

b
17

i

Marcar con una X cuando se realicen las labores de recoleccidn de los residuos.
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMmIM[J[VTILTm Ml JIVIL]IMIm JIVILI MM VILIM]IM] J v
Residuos organicos aprovechables 2ARIXIK IR | X X | X[ XXX kXX K Ax Ix [ % [w R
Residuos Aprovechables XA XXX AT X XX [ XXX XXX X I X [ X =l
Residuos no aprovechables XL RIRIXIX VL AL 2T T % XY K I X X Ix ® Sy
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas/ NO en caso contrario,

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LMMJVLMMJVLMMJVLMMJVLMMJV
“esencia fisica de plagas Vivas o muertas 20N dls v o] we |l [ve| vo e Voo |navolnelweluolv=lno be wo
- ~Lremento u orina sefiales de presencia de plagas  [M© W o o (19| WO I 6 o NO W OING [N el o |6 | polyw [y IO G ol \\
JENtos o empaques roidos sefiales de presencia de WOl e v o T S DA W \\
g Citve (v 4 No 8w VOl Olwe ve O o |l O a
plagas (dafios, materia fecal, ruidos) i pop N i bl .l e \__
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

NADE GO !%‘ﬁ

ANALISIS ORGANQLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASI:
Normal (N): Sin olor, sin color, sin sabor  Anormal (AN}: (mal olor, turbia, mal sabor) Agua Hervida S(si) N(no)

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiIMmIMITOTVICTI W] m JIvViLImMI M IV LiMmlImylJ ViLImim] g v
OLUR NNNNWNNNNWNUNNMMMMMM\
COLOR MR}NNWNJ"NNNMNNNMEJEJUMM
SABOR UNNNNNNNWWN‘UNWW'HnJM;uM i
ANALISIS FISICOQUIMICO:
NOTA: Se presenta el documento expedido por el Acueducto Municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:
REALIZADO POR: N‘e\ L& Ex s '6?'\(24-@ CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

: / T . CARGO: SUPERVISOR Y/O APOYO SUPERVISION
VEKIFICADO POR: \iwm y Jafmca @
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FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS DE EQUIPOS CONGELACION Y
REFRIGERACION Version 1
%ﬁ’aﬁﬁ i Z I FEBRERO I L aRor 2026 e
‘NNOVAE SEDEEDUG'W"'A %r\l an d = Q ' DE SANTANDER F
8 . _..“EFB.-‘?ER@@“DE “".'ﬁ:‘;_"’":”'”' e s CONGELAGION DE0°A-18°C. - 3
NEVERA#1 | NEVERA#2 NEVERA #3 CONGELADOR #1 CONGELADOR #2 CONGELADOR #3 oasenvfm C\:I.O.\N Es:-
o i | T | e MR AL | e amainLl | e | e e | rgar TOINICIAL | TUFINAL | TTINICIAL | T* FINAL S
/ -
s |59 A -S| e -
- 1z |4 P 9% |- ) %
“ 1838 | d =i =10 o
sl la]l W A48 |-16 | A
« | .2 | 4 ~/4 |12 - N
: t |/ L S I
" / v
i P B / /
12 |2 / Hs 3 A
|3 |4 / U el 7
~121% /| ths /
2 | 92 & ~\& |- \T
213 194 7 1 =] /
1 / A
“ L8 1% /=161 -15 /
513 | 4 Y |18 15 il
- B
“ g 1B b B = Wl .
LS 1L i S8 -1
L R £ 0|~ W@ /
B e
/ .
161 el
-{5 . ] /
=A% 1 )
“"{‘j‘
-8 //
///
-
-__‘_—‘—i—\—
I - N ) - = —‘_‘-'-"---.
i - -‘-_----_\I-
REALIZADO POR: A"@br\d_’_a EE?\C% Ql.q.fa VERIFICADO POR: Q “‘-\\3‘, 223(){3&% ,]QP
CARGO: MANIPULADORA CARGO: SUPERVISOR{A)
GBSERVACIONES:

REFRIGERACION: +/- 2°C A +/4°C

correspondan.

1. Hegistrar en el formate fen ndmers) la informacidn segun la wemperatura marcada por ¢l lermoemetro
2, La informacién se registra al Iniclo y al linal de ia jornada laboral.
3. Informar al supervisor en caso de que se p

con la
CONGELACION: -4C A -18°C

de

P

EL DANO DEL EQUIPO SE DEBE NOTIFICAR A LA EMPRESA EN EL MISMO MOMENTO DE COMPROBAR LA FALLA, Los dias sdbados, domingos, festivos y de no clase deben repontarse segun




FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATO SERVIDO FCT}.E\.'O1
. _E Gﬂ \ersion 1
W o e : RPS ALMUERZO Estado: Vigente
m NN DVAa Elaborado:
RPS COMPLEMENTO JMIJT e
INSTITUCION EDUCATIVA . DE SANTANDER ARO 2028
SEDE EDUCATIVA SEDEF MES FEBRERO
GRUPO DE ALIMENTOS
ALIMENTO
ENL g . = TUBERCULOS o LEGUMINOSAS O VERDURA FRIA O EN AGU
DIA MENU fieg HACTED GEREAL AGOMPANANTE| -0\ /ADO CEREAL GRANOS* CALIENTE sy LECHEA 2
X T(°C) X T{*C) X T ) S T(°C) X T {“C) X TG X T (G B
2 ¥9 6g 66 14 415
3 o 4 66 69 68 13 8
% 69 ) et 65 \Z t
ﬁ
5 62 ©9 64 69 12 L
6

10 2 15 2.

, 63 14 3
5 34 63 \D +
39 4 6B 66 63 14 W
30 66 64 12 o
65 14 q

10

11

12

13

w
= 512 v 0 LS S
38 &
KT
)

16 e &a (2 N
17 65 14 12
18

3
A%
0))
i

&6 | 62 12 9
19 Y on £S5 12 8

20 5 0 68 69 &9 14 <

23 t& €8 i 68 . |15 15

=
RRBE |18

24 = N 66

6 e 32 // &9 I
27 20 89S / 30 yY ’ IS {a)

"'--____---

——
‘-—-‘_-___--.-‘--‘-‘-‘-
Reallzado por:

Verificado por;

NQondrg caexr® Plaia, i poks AP

PROCESQ: Latoma de temperatura debe realizarse al alimento en PLATO/NVASO SERVIDO, introduciendo
desinfectado para cada alimento)

OBSERVACIONES:

" Aplica para el mend correspondiente donde se sirva el queso

=** Aplica para el mend correspondiente donde se si sirva leguminosa o grano

!Los alimentos refrigerados (jugo — ensaladas) se sirven a temperaturas no mayor a 18°C,

ILEI producta terminado (proteinas, cereales, tubérculos, granos) se sirve a temperatura mayor a 80 ° C

la punta del termometro de punzén de forma directa fT ermometro debidamente




UTIESA o FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE RESIDUOS DE ALIMENTOS - RACION | COPIGO: FDGB-02.
PREPARADA EN SITIO B
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: DE SANTANDER SEDE F ANO 2026
. o RESIDUOS DE ALIMENTOS | =
No. MES FECHA MENU No. ' ¢ (Generados porlos ' | RESIDUOS LIQUIDO (Aceite) Lt
! : ; . Beneficiarios) Kg i
1 FEBRERO 110212026 "—"_"““‘——'—-—----___._._________________________
2 FEBRERO 2102/2026 4 1200 § G
3 FEBRERO 3102/2026 2 ‘_Ef_f’j_ % 40@ CC
4 FEBRERO 4102/2026 5 “ i_’%? <%= O
5 FEBRERO 510212026 L | ceog ANG o
6 FEBRERO 6/02/2026 5 OI O 0o A 3)0 C
e e
7 FEBRERO 710212026 ‘-H‘"“““---H.&__________‘
8 FEBRERO 8/02/2026 \
wecge So———
9 FEBRERO 9/02/2026 6 el QCj A9 CE
10 FEBRERO 1010212026 _‘;1 ! fl =] fj% A<0 C,C
11 FEBRERO 11/02/2026 % i\ o009 100 o
12 FEBRERO 1210212026 q 1o g O
s QL2
13 FEBRERO 1310212026 _ﬁ O \ ‘QO Cj O
14 FEBRERO 14102/2026 b
_ i e ]
15 FEBRERO 15/02/2026 \
16 FEBRERO 16/02/2026 (N g9 oo 09 g o
17 FEBRERO 17/02/2026 | "}ﬁ 1200 c:g 1 10
18 FEBRERO 1810212026 _ _g :77 % Qo Q‘ﬁ A00 C¢C
19 FEBRERO 19/02/2026 i 4 | OO0 q A00 CC
20 FEBRERO 20/02/2026 t!. | S |3 o_cﬂ )
21 FEBRERO 21/02/2026 T —
s -—— h“‘“‘-‘-‘-"‘-—
22 FEBRERO 2210212026 \
23 FEBRERO 2310212026 = '3 o O '
., __:. _:9 ul
24 FEBRERO 24/02/2026 13 \ CRODO\ { SO .
25 FEBRERO 2510212026 18_ \ 3@'_‘&’)3 4 %@ CC
26 FEBRERO 2610212026 1S 1400 o, O
27 FEBRERO 2710212026 50 400 ar {OO C
S -._J 4
28 FEBRERO 28/02/2026 A .
29
-‘-‘-‘-N-_\"-— v 1
: ———
__‘-‘-‘-‘-hh
31

REALIZADO POR:

Melnda @icaves €

CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

VERIFICADO POR:

Dy Zanaly

CARGO: SUPERVISOR(A) Y/O APOYO A LA SUPERVISION
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FORMATO DE CONTROL ¥ MONITOREO
DE LAS ACTIVIDADES DE PLAN DE SANEAMIENTO CODIEe RS oot
R BGA RACION PREPARADA EN SITIO VERSION: 01
INNOWVAE? PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UNION TEMPORAL BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: MNORMAL SUPERIOR MES: FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
ITEM 2| 3|45 6091011 |12{13]16|17|18|19| 20| 23| 24| 25| 26| 27
LimMimlJiv]iLiMmiMjJdJ|lV]ILIMM]JIJINVILIM|M]I]|V]ILIMIM|JIJ]V
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpleza y Desinfeccion
Frutas/Verduras /Huevos ool el I Y w i | X [ X I X I X X s — x| | —
Utenstlios I Menaje [ Recipientes Plasticos w Ix s I o e e D I b e DX v [ X = e I T =T N
Licuadora | Estufas X s Y o ¢ e I e X e e =[x Ix = \
Mescnes X I XY 3 s I e I [ X e o] =[x v [ = N
Equipo medicion de masa (gramera bascula termomelio) |4 | v | >\( | | K \,( d b ardrdidaid X = o )C —~ \
Canecas de basura N X 2.8 7ol o G .8 BT Tl I G Bl 4 ¥ [ = M
Banos y Vestier H I s Rl X s by I I e I ) = [ se [ | = R
Lavaplatos y pocetas ¥ Y e I IX I K e s | ¢ = | s | - N,
Pisos-guardaescobas AL I X X | s I A X < A I~ [ X ] -
SEMANAL LIMPIEZA Y DESINFECCION PROFUNDA
Paredes | Puertas / Ventanas/Eslantes/Portones P X i
Canastilias y Estibas N B D B \\ 5| = ]
Mesas / Sillas Pl ¢ i \\
Refrigerador / Congelador b3 X =~ N
F¥tractor N Y % AN Nea | — N
-a de grasa L. 7 AR =
LN L MENSUAL g
Angeos et A e = — ]
B SR T ESTRALT : P
Techos XJ_ Ll H\lxt B Hhﬁ"‘“‘* ==
Lamparas [ ol e f B Pae
R R T R R L SEMESTRAL
Tangue de almacenamiento de agua potable f— ' N S W w— N — I 4
Marcar con una X cuando se realicen las labores de recoleccion de los residuos.
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMmimlJlVv]iL I MIMIJ]INVILIMIMjJlVILIM{M]JIJ]VILIMBM]JI]V
Residuos organicos aprovechables W | X | X ¥ 1 b I x I I I Ix I I | = [ X Ise [— \E
Residuos Aprovechables ol e M | I I I I (I ISl = I X e [ — _—
Residuos no aprovechables . 0 8 [ - KA JHKIR P XI AN I NI I X | -

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

Mota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas/ NO en caso contrario.

{TEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LimiMiJ|lviLIMIMIJ]IVILIMIM|JIVILIMIM][I]VILIM[M]JI]V
™ ~ncia fisica de plagas Vivas o muerias | 9@ | N o e e ) e S R e s B e s e
.emento u orina sefiales de presencia de plagas | w0 | 16| w0 | & o9 r"c .po PC PG 1_)0 pCJ 20 |0 w0~ MO0
Alimentos o empaques roidos sefales de presencia de ol © S 21 al 219 o] 0Ol . il N
plagas (dafios, materia fecal, ruidos) WO | POt B SO R i L Rl o o b @O PO @O 1 F‘O i
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

Normal (N} Sin olor, sin color, sin sabor

ANALISIS ORGANOLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASL:

Anormal (AN): (imal olor, turbia, mal sabor) Agua Hervida S(si) N(no)

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
L{MIM|J]IVILIMIM]|]J|V]ILIiMIM]JI]VILIMIM]IJ]{VILIiM]M] ]V
OLOR N s lw NI R EIR R e R ol
COLOR K| R D w oy e [P R (D]~ o] —
SABOR MBS NN NN NN NN
AGUA HERVIDA SIS =s|= 6@9‘1‘5%6%666-‘5%.—_

NOTA: Se presenta el documento expedido por el Acueducto Municipal de Bucaramanga

ANALISIS FISICOQUIMICO:

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

o W
REALIZADO POR: :a.{\ e \t
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CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

VERIFICADO POR: @b{fj@f;

CARGO: SUPERVISOR Y/O APOYO SUPERVISION
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1. Regl en el fen no
2. La informacién se registra al inicio y al final de la jornada laboral.
3. Informar al supervisor en caso de que sa p dades con fa temp

] 1a Infermacién segon la temperatura marcada por el ermomaetre

REFRIGERACION: +/- 2°C A +/4°C CONGELAGION: -4°C A -18°C

leorrespondan.

de

EL DARNC DEL EQUIPO SE DEBE NOTIFICAR A LA EMPRESA EN EL MISMO MOMENTO DE COMPROBAR LA FALLA, Los dias sibados, domingos, festives y de no clase deben reportarse segan
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desinfectado para cada alimento)

OBSERVACIONES:

=+ aplica para el mend correspondiente donde se sirva el queso

== Aplica para el mend correspondiente donde se i sirva leguminosa o grano

1Los alimentos refrigerados (jugo — ensaladas) se sirven a lemperaturas no mayor a 18°C.

IE| producto terminado (proteinas, cereales, tubérculos, granos) se sifve a lemperalura mayor a 60

i &

PROCESO: La toma de temperalura debe realizarse al alimento en PLATO/VASO SERVIDQ, introduciendo la punta del termometro de punzon de forma directa (Termometro debidamente
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FORMATQO DE CONTROL Y MONITOREQ n
N DE LAS ACTIVIDADES DE PLAN DE SANEAMIENTO < iot
o iy Ay RACION PREPARADA EN SITIO g
'NNOVAZ PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UNION TEMPORAL BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: CUSTODIO GARCIA ROVIRA SEDEA MES: ! FEBRERO
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MimjJlviLimim] J| VL MlJlVviL Ml JIViLIMImM]J]V
[ PROGRAIA DE LINPIEZA Y DESINFECCION T T - e
DIARIO
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza vy Desinfeccion
Frutas/Verduras /Huevos XAX AKX T TA I v s TH X xn]¥ XX N
Utensilics T Menaje [ Recipienies Plasticos AIXIAIXTRTAT X xIX Ix IxtxivIivi¥lw [ x Yivi I\
Licuadora / Estufas XX AR AT ERT AT XT AN A T (XX I [ X L | % N
Mesones XA KN RIATRIATAT AL K T [y Tl b x LX o T3 I
Equipo medicion de masa (gramera bascula termometro)  { X KAR R IXE &I X AAXEA X I b x| XXy x| \
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LHMJVLMMJVLMMJVLMMJVLMMJV
Residuos organicos aprovechables X XE X & X X XX X I N T X KX X 2] X%
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OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:
PROGRAMA DE CONTROL DE VECTORES
Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas/ NO on caso contraric.
- _SEMANA 1 _SEMANA 2 _SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
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OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:
. PROGRAA DE CONTROL DE AGUA
ANALISIS ORGANOLEPTICO:
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OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:
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CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS CARGO: CMW
OBSERVACIONES:

1. Registrar en el formato {(en nimero) la informacién segln ia temperatura marcada por el termometro

2. La informacion se registra al inicio y al final de la jornada laboral.

3. Informar al supervisor en caso de que se presente novedades con la temperatura de equipos

REFRIGERACION: +/- 2°C A +/-4°C CONGELACION: 4°C A -18°C

EL DANO DEL EQUIPO SE DEBE NOTIFICAR A LA EMPRESA EN EL MISMO MOMENTO DE C

clase deben reportarse segun correspondan.

OMIPROBAR LA FALLA. Los dias sabados, domingos, festivos y de no
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PROCESO: Latoma de temperatura debe realizarse al alimento en PLATONASO SERVIDO,
(Termometro debidamente desinfectado para cada alirmento)
OBSERVAC!ONES

** Aplica para el menl correspondiente donde se sirva el queso
™= Aplica para el meni correspondiente donde se si sirva leguminosa o grano
liLos alimentos refrigerados (jugo — ensaladas) se sirven a temperaturas no mayor a_ 15°C.
!El producto terminado (proteinas, cereales, tubérculos, granos) se sirve a temperatura mayor a 80 ° C

introduciendo la punta del termémetro de punzon de forma directa
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FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE RESIDUOS
DE ALIMENTOS — RACION PREPARADA EN SITIO
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VERSION: 01
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VERIFICADO POR: | \| w&b@ . LexPay plgARGO:
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Marcar con una X cuando se real

o
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FORMATO DE CONTROL Y MONITORE
DE LAS ACTIViDADESDDE PLAN DEOSANEAMolENTO EUEISOI S o
P IBRGA RACION PREPARADA EN SITIO VERSION: 1
ININIOYW O = PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UNION TEMPORAL BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: CUSTODIO GARCIA ROVIRA SEDE G MES: FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
e 21345 6)elt0|1n|12|13)16f17|18]|19| 20} 23| 24| 25|25/ 27
Limimjag|lvivc|im]mil VIL|IM|M[|J ViLI M| M| J v LiM|M]| J v
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Qes[nfeccién
Frutas/Verduras Huevos Alx ol 2R e FXTARIXT YT ILTIY X ¥ IR I IXI X% N
Utensilios [ Menaje | Recipientes Plasficos I AL I AIA =] AR AT AKX T TY Ty Ty XK1Y
Licuadora / Estufas lal Al xi |yl i x TR I T [ X Ty O T XXX X
{Mesones ot K XX AR TP [T (K [N [KTX y g
Equipo medicion de masa (gramera bascula termometro) | A | x| ¢ | X | ¢ Lkt fE Ty T e X ¥ % ',( I'\ ¥ |k )( \
Canecas de basura Al x 1A x L ALE TR TREE T XTI Ty IX T KX .
Bafios y Vestier Al e XX X LRI I I TR I TR I TR T A T i %
Lavaplatos y pocelas Al A X T ATATALR L R [ TOIK A TATXCIRTATY X N
Pisos-guardaescobas LA A ) ACIe [V TE X LRI AR ATATX
SEMANAL LIMPIEZA Y DESINFECCION PROFUNDA
Paredes | Puertas / Ventanas/Estantes/Portones sl Y N % b
Canastiias y Estibas e Xi % LY AN s N
Mesas / Sillas X1 N 4 X X
Refrigerador / Congelador 1 % A e X > N
" Aesclor NA N nih A bET N
npa de grasa N L LONNR L
e A ; MENSUAL P . ST P
Angeos a1+ FF—F—F—FFF 5 11—
b - TRIMESTRAL : 5 7
Techos W ] e — ]
Lamparas L | X e T~ — e |
A T _- Fd b SEMESTRAL o
Tanque de almacenamiento de agua potable Ittt ]-T

licen las labores de recoleccion de los residuos.
TEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMIMIJ{VIiLIMImM]JIVILINMIMIJTVILTm Ml J{VILI{MIM]J]V
Residuos organicos aprovechables XAl xly ix | [ XX T ¥[X 4 RSk LR
Residuos Aprovechables AL xR X ¥l TN IX AL AN TR Y R [R [ AX T~
Residuos no aprovechables KIZ N =) XX % lse | (X X PRI T I TR T2 X it o
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas! NO en caso contrario.

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiIMIMIJIVIL{MIMI[JIJ[VILIMIMIJIIVILI MM JIVILIMIM] IV
sencia fisica de plagas Vivas o muertas st o8 | W o T PR W oo | 02 ye [ e o] 2 wol & [ae |y 0
< 4cremento u orina sefiales de presencia de plagas Ny & x:f' 5 -\\\Q’ N I x{i\:) ‘)‘) Jo Q7 ]\}3 \jo o & @*3 \)'D o0 ?‘;J
Alimentos o empaques roidos sefiales de presencia de D clolol &Pl Plol e J° 40 I Q12 ¥
plagas (dafios, materia fecal, ruidos) N { ® |1 - A e & v i v N ol & P
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

ANALISIS ORGANOLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASI:
Normal {N): Sin olor, sin color, sin sabor  Anormal (AN): (mal olor, turbia, mal sabor) Agua Hervida S(si) N(no)

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LMMJ\J‘LMMJVLMMJVLMMJVLMMJV

OLOR Nig e [PIE [Ny [0V 0N IR [y e N0y

COLOR RN (e IR [N Te [0 (W [N ][V IV IV (v

SABOR NiviD e [sIN[ST3 ol To [P W v [ (VIN[o W ~

AGUA HERVIDA 5|8 3155158518351 sis|Slsisls

L
ANALISIS FISICOQUIMICO:
NOTA: Se presenta el documento expedido por el Acueducto Municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

REALIZADO POR:

CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS
LU'E.- D~

VERIFICADO POR: O/‘;a-xﬂ Q LR
!

Boen ey e

CARGO: SUPERVISOR Y/O APOYO SUPERVISION
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FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS DE EQUIPOS CONGELACION Y ‘!
REFRIGERACION Versién 1
P 2 10/01/2026
. MES: FEBRERO ARO: ; ] 2026
: | SEDE EDUCATIVA: : CUSTODIO GARCIA ROVIRA SEDE G
. aitre CONGELACIONDE 0°A-18°C =
: Du\ NEVERA #1 NEVERA #2 NEVERA #3 CONGELADOR #1 CONGELADOR #2 CONGELADOR #3
ke e | TrNaL | Tomica | TEnaL | T INICIAL | T*FINAL | T*INICIAL | T*FINAL | TTINICIAL | T=FINAL | T*INICIAL | T+ FINAL
1
: 2
+ 2y | 29[\ -12 |13 |\
g | 28] \ 48 =156 | \
* 3% | 28 \ -1 [~1% \
Bt EEER 1=1%| ~16 i)
' jzM o adl ) -1%[-11% \
: \
8 \ \
* (24 | 3] \ AR | 16 \
3
ol E N \ 17 |-16 \
i (32| T\ 18 [ A% \
+ oy |26 \ SEYET \
/ o 3
= lay [5H \ 1% |16 \
14 : \
15 \
® g | 34 \ 1% 1% \
" 134 | 94 \ 14 |16 \
* 134 L7 \ -1 | 1% \
Fa1
» |28 | 18 \ 1% |14 \
» |2y | 14 \ 13 |46 \
21 \
22 \
=% 2.6 \ 8 |4 % \
&
I W 7 \ % |6 \ |
% 138 |93 I &
= (24 | 3.8 \ |18 [ \
" 34 |28 \[-18 [~ \
28
2% -_--‘-_-‘-'_'"""-qr--._._______
S— :
30 —h_——""""""'-——--....._______________—___
3 < T
REALIZADO POR; L 7 Ored ANAHAA VERIFICADO POR: o / 7 /)y,_, C e
CARGO: MANIPULADORA CARGO: 7 SUPERVISOR[A)
OBSERVACIONES:
1. Reg an al f. fen no ) 1a Informacion segan la temperatura marcada por el lermometro
2. La Informacion se registra al inicio y al final de la jornada laboral.
3. Informar al superviser en caso de gue se p dades con la ira e
|REFRIGERACION: +/- 2°C A +14"C  CONGELACION: 4°C A -18°C
EL DANO DEL EQUIPO SE DEBE NOTIFICAR & LA EMPRESA EN EL MISMO MOMENTO DE COMPROBAR LA FALLA. Los dias sabados, domingos, festives y de no clase deben reportarse segun
correspondan.

P

A%



FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATO SERVIDO it
Version 1
Jm NNGV o RPS ALMUERZO Estado: Vigente
RPS COMPLEMENTO JM/JT et
INSTITUCION EDUCATIVA CUSTODIO GARCIA ROVIRA ANO 2026 y
SEDE EDUCATIVA SEDE G MES FEBRERO
GRUPO DE ALIMENTOS !
DIA MENU :;LTTE;:?) - CEREAL ACOMPARANTE| ;:;El;cu:g;: LEGUMINOSAS O VERDURA FRIA O JUGO EN AGUA O EN
S ) X__Jrco X__[rco X T(C) X TrO) X T(C) X_ | Tco
2 24 15 qo 9o 1 & b i
3 Al as. & S 38 e E \ Z
4 | n? %5 (2 as qo L L1
. N * !
° | #4 40 ao i) Qs 1 0 12|
6 45 qs. “19) Q6 \3 1U—j
|
i Bé 95 1A 40 90 L5 L2 |
10 B4 B35 90 A5 T T |
BT 40 ao | |8s as v |1s
2 g 4 ) 3.9 A4S 14 149 |
13 B0 85 90 10 30 14 15 |
16 # 41 o) 15 fo o 1S 15
7|81 q0 B o 1y (R
18 H 15 ¢o 15 9o 2o 40 1Y 15
19 [ H 1Y 90 60 8o Aid 15
20 @15 26 4o %o 3s . 15
23 |4AL 0 _S 25 1Y -2
% | | Jss | |35 | Jao | [Ro 5 | e |
™ - - . s —1
25 | 419 25 qo0 go 90 1 1S |
% | ® 85 9.0 BS Qo 14 1S |
27 90
_—-\\ T
\-—-—-— T
""-‘--_-‘-"-“---
.
'--..________‘
-\\-‘-
—
_‘-‘---H
Realizado por: Verificado por: 7
Co (3 DON"E P\n_&\y s L7459 1{9—; [

desinfectado para cada alimento)

OBSERVACIONES:

PROCESQ: Latoma de temperatura debe realizarse al alimento en PLATO/NASO SERVIDO, introduciendo la punta del termometro de punzon de,(orma directa (Termometro debidamente

** Aplica para el menu correspondiente donde se sirva el queso

*** Aplica para el menu correspondiente donde se si sirva leguminosa o grano

ItLos alimentos refrigerados (jugo — ensaladas) se sirven a temperaturas no mayor a_15°C.

1IEI producto terminado (proteinas, cereales, tubérculos, granos) se sirve a temperalura mayor a 60 * C




TS CE L FORMATC DE CGNTROL Y MONITOREO DE RESIDUOS DE ALIMENTOS - RACION | ~ COPIGO: FDGB-02.
W-NNDVA
? - PREPARADA EN £iTIC VERSIBHE D
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: CUSTODIO GARCIA ROVIRA SEDE G ANO 2026
- RESIDUOS DE ALIMENTOS :
No. " MES” FECHA MENU No. ~ {Generados porlos - | RESIDUOS LIQUIDO (Aceite) Lt
Beneficiarios) Kg 3
1 FEBRERO 1102/2026 —__'___“‘“—“—————_.__________________
2 FEBRERO 210212026 i 3 K g s
3 FEBRERO 310212026 2 A Ky o
4 FEBRERO 410212026 z 2 Ky e <
5 FEBRERO 510212026 Lﬂ A K9 &
» 7
6 FEBRERO 6/02/2026 _6' 2 K G- N S Vv 1 Ol S
7 FEBRERQO 710212026 \
S
8 FEBRERO 8102/2026 \
9 FEBREROQO 910272026 é 1 Kq Z_CD CC
10 FEBRERO 10/02/2026 <>
+ 1 Kg
11 FEBRERO 11/02/12026 8 (L ‘;’{c; Roemry Ol
12 FEBRERO 12/02/2026 =] 4 " KC‘J <
13 FEBRERO 13/02/2026 o) 1 Kg B, s s 1 ol
14 FEBRERO 14/02/2026 \X
|
15 FEBRERO 15/02/2026 \
16 FEBRERO 1610212026 1 1 Ka Dexo
N ]
7 FEBRERO 17/02/202 G
1 EBR 026 A% 1% Ko <D
18 FEBRERO 18/02/2026 a% | - :
1= 1, Ko R Ce
19 FEBRERO 1910212026 a4 1 ,(,5 &
20 FEBRERO 20/02/2026 12 < S
21 FEBRERO 2110212026 e
—
22 FEBRERO 22102/2026 \
23 FEBRERO 234 Al
E 02/2026 | 0 4 KS (i e o O <
24 FEBRERO 24/02/2026 ) 4 o,
11 { l<3
25 FEBRERO 2510212026 19 O 5 &S d
26 FEBRERO 26/02/2026 Q i
19 1 Ke 0w
27 FEBRERO 2710212026 10 1 1. QD C O
28 FEBRERO 28/02/2026
—
30 \_\
-
31
REALIZADO POR:

(Wi Joq eavn

CARGO: MANIP

ULADORA DE ALIMENTOS

VERIFICADO POR:
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CARGO: SUPERVISOR(A) Y/O APOYO A LA SUPERVISION
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FORMATO DE CONTROL Y MONITOREQ
DE LAS ACTIVIDADES DE PLAN DE SANEAMIENTO R
2 EBGEA RACION PREPARADA EN SITIO VERSION: 01
INNOWVAE PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UNION TEMPORAL BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: JOSE CELESTINO MUTIS MES: | FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
ITEM 2 3 4 5 6 i1 12|13 16|17 18]19]|20]) 23| 24 25| 26 | 27
LIiM|IM]IJ|VIL]IMIM]J i MiM]|J J
: “DIARIO : P
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccion
Frutas/Verduras /Huevos Bl A A A A ] Bl x| | x| & e o | Al x| ®|x | =
Utensilios TMenaje T Recipientes Plasticos LA el Z el a [ x4 x a2l <l e x| %]z [=
Licuadora / Estufas I ALl ] a2 ale =]+ o | % Pt [ H]ATTX i
Mesones Al RIKlselol w Al r ]l el La A w2 R x| K&
Equipo medicion de masa (gramera bascula termomelro) e £ o | L R B | Al ]* K || -!.g | Al x| \
Canecas de basura Fl b Kl s w2l [T x[=] = xlxlalsla|x N
Barios y Vestier LI A Al ] o FLRl 10 I8 | || xl2] o] lw | . \
Lavaplatos y pocetas HERIEIr AR Rl R [R A JA|A x| 4] x| A] 2] x| < |~ N
Pisos-guardaescobas LIS FIL LR AR R [T x| a] e x [ T = [~ 55
SEMANAL LIMPIEZA Y DESINFECCION PROFUNDA
Paredes / Puertas / Ventanas/Esiantes/Portongs N £ X XN X
Canasullas y Estibas N 41 % <l N K \ K N
Mesas / Sillas gl o X X X X o
Refrigerador | Congelador e X B X X N
“xlractor N PP N N A ~
Tpa ue grasa P Aj~ W T
SR T S MENSUAL LY T T R oS
Angeos I T+ X+ FF+ 7 e e
| : i TRIMESTRAL R Loy R A e R s e
Techos s s — — Rt -
Lamparas A ] = Bt = [
; : IR SEMESTRAL ] gl
Tanqued
RE i Tkl Tl X - S e L e
Marcar con una X cuando se realicen las labores de recoleccion de los residuos.
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMIM{JIVILIMIMIIJTVILCTMI M JIVILIMIM]J][VILTMI MT J] V
Residuos organicos aprovechables ALK Fl e e | Rl a AT A [ | [ e L2l %] x| = o .
Residuos Aprovechables Al 2RI RAN A K [ [ * o AT T# 2= = wi| 0 | M~
Residuos no aprovechables *lAle KK AT ] FIRT Al [ F [T = x] ¢ Al =

Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas/ NO en caso contrario,

ANALISIS ORGANOLEPTICO:

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LIMIMIJTVICIMIMIJTVIL MIM{JIVILIMIMIJIVILT®MIMTJT VY
‘esencia fisica de plagas Vivas o muertas el 07 B0 |9V o[n0 2O w0 PIC |00 oo [1O] 0¥ € R
5 & 2 ~ W ] ’ P

~remento u orina senales de presencia de plagas M} Mo“-r‘} ‘3') v ~C &Q a/C i & g @‘D e @O QR IAY P P A R

Aiimemoéoempaques roidos senales de presencia def ¢ SrARCARS) < o8 oo Ll o 0 e I’ ey RC IR IS IO
: 5 | o n i Lol P T O s

plagas (dafios, materia fecal, ruidos) Mg MRV PR ¢ n A 5 O RO
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASI:

Normal (N}: Sin olor, sin color, sin sabor  Anormal (AN}: (mal olor, turbia, mal sabor) Agua Hervida S(si) N(no)

TEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LMMJVLMMJVLMMJVLMMJVLMMJV
OLOR MIN IV N N 0 e (8N 0 N[ ] Qe e [
COLOR I S A Y I P P S N N N N N N N R N RS 3
SABOR VI VT VTR TS T TS T T [N N R o] N [ ]~ [
AGUA HERVIDA SI5[S =15=1 =R R E R RSB E RIS
ANALISIS FISICOQUIMICO:

NOTA: Se presenta el documento expedido por el Acueducto Municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

REALIZADO POR: \&é\\\?\ CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

ERIFICADO POR:
g >f

| -
L e oy €7

Zeucres

CARGO: SUPERVISOR Y/O APOYO SUPERVISION
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FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS DE EQUIPOS CONGELACION Y
REFRIGERACION Versien 1
a R o 10/01/2026
FEBRERO

“ANO: i 2026

JOSE CELESTING MUTIS

| CONGELACION DEGA B S ]

NEVERA #1'

 NEVERA#®2

NEVE

RAWI CONGELADOR #1 CONGELADOR #2 ' CONGELADOR #3

TUINICIAL | TPFINAL | T*INIGIAL

T*FINAL | T®INICIAL | T FINAL TrINICIAL T* FINAL T°INICIAL | T* FINAL T* INIGIAL T* FINAL

R

A

A |93 /

i S

// ~ 43 /f

< 35 | g

35 |9y

/ Q1A / i

¢« lag 1A |7

| ks /

» |29 |3S

/ "_7 '-(_;

;|
» 35 36 / 18 |44 /
11 3:4 55 : .-"{'\. .1 L /
i 13 j(_,-f 5b / i /f _'E% __‘:4: = ///

* |22 134

17 ’1(-# Q“:h

» |35 |36

w | 4 |25 |/

2%

22

NN

- 53

7 =T -1t Vi |

o 2.8(13Y

A o |1 / ]' N

2 | 2535

= | 3¢ | /] Wiz | /| ‘ N

27 e 3&{ /

3. Informar al supervisor en caso de que se p

L 2

28
=— ]

—‘—-‘-i-u—.._-_
% h"""""“"‘-—-—-—-.
e s ;
30 e
e = -‘-_'h_—._.__‘____.
= .-'_‘—\—u—.__
n ""—‘"—--..__-'—\__\_-—-_“
: Vet ! 5 % - VERIFICADO POR: : 3
REAHEAto POR Ke s M (_,__fkl N S A C)ffﬁ“é 72rue e
CARGO: L MANIPULADORA CARGO: e SUPERVISOR(A]

OBSERVACIONES:
1. Reg vn el {en } la inf an segun la F da por el ter

2. La informacién se registra al inicio v al final dé la jornada laboral,

con la temg it

REFRIGERAGION: +/- 2°C A +1-4°C CONGELACION: -4YC A -18°C

EL DANO DEL EQUIPO SE DEBE NOTIFICAR A LA EMPRESA EN EL MISMO MOMENTO DE COMPROBAR LA FALLA. Los dias sabados, domingas, testivos y de no clase detien réponarse segun
correspondan,
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FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATO SERVIDO B Lol
i.g‘gh' Bﬁmﬂx Version 1
4 - SR, ; RPS ALMUERZO Estado: Vigente
L NNOWAE Elaborado: T
RPS COMPLEMENTO JM/JT i)
INSTITUCION EDUCATIVA JOSE CELESTINO MUTIS ANO 2026
SEDE EDUCATIVA UNICA MES FEBRERO
GRUPQO DE ALIMENTOS
ALIMENTO i
¥ N ; . s TUBERCULOS o LEGUMINOSAS © VERDURA FRIA O 0 EN A (o]
DIA MENU PROTEIGO LACTED CEREALACOMPANANTE| T BiREULOSS i BieA Jug =, cglém EN
X |T{(C) X T¢C) L X T{"C) X T(°C) X T(°C) X T (*C)
2 Y 35 P o X 13 RS
3 Y% 10 A 10 20 >3 1 > LS
4 3 ¥ A 12 35 30 13 (3
- 2
5 o 20 79 30 18 ' D Ca
6 _,.;'"
9 98 So 4 &S N DO = I G
- > Vg D = i o 7]
o 13 95 85 94 75 14
11 8 Qo B85 q0 @ 13 16
] T ) A i
2 | g 9s A0 50 1S 18 14
: 1A o yll i
13 10 A0 j ) 87 F} g “ 4 =
o P i il = R %
16 —t 1 Q;./ Wl ‘*"’ﬁ lh} J&E. Ji';:.\
=) -] e ;
7 | T2 a0 R0 NS o 14 15
- 2 < o o G A : “ 0 |
18 | ) SRS tiy o O 1O 1 3 L
— =~ — ’ 7
19 1y Q0 80 44 R 1% 16
g . o S - = 3 2z
20 b - C‘*.'-,IL,-, %)é; pXey C{ O g 44
I i et '-,} 3 s = 3 —
| 16 v 1 AL 1O 34 13 k.
24 = (*¥e) Qs S Sy - < 1.E
i v el ‘: B Lo R LA L \ D
:.f"l« "'l 5 - y 1 _
25 O ¥ 1.6 14 % & Y )
- ik o " . - - o T e o B
5 i f,_,: E:-‘ ) "%{J ¥ @) ‘r:';}\s f(} __/« '(SL‘
“p 9 "1 N ) 3 -
7 | 20| [do 851 [ 8ol [ G| |74
-\-\
\‘-‘ =
.-"“n..____.-._____--
——
‘-‘M\-l‘-“-‘--
-""\hn--__ .\“‘-—‘-
-\_‘
_—-“""'M""'““""‘--.
Realizado por; ) Verificado por; =
R . S S~ - ; y
“-\,‘C- !.(\-\ J S I\h‘. ey WO\ C 7 e J(/ iy s /-Q-( e S
PROCESQ: Latoma de temperatura debe realizarse al alimento en PLAT ONVASO SERVID

desinfectado para cada alimento)
OBSERVACIONES:

= Aplica para el menu correspondiente donde se sirva el queso

*** Aplica para el menu correspondiente donde se si sirva leguminosa o grane

1Los alimentos refrigerados (jugo — ensaladas) se sirven a temperaturas no mayor a_15°C,

{1l producto terminado (proteinas, cereales, tubérculos, grancs) se sirve a temperatura mayor a 60 * ¢

0, infreduciendo la punta del termémetro de punzon de r’qrfha directa (Termometro debidamente "




Urssa FORMATO DE CONTROL Y MONITOREQ DE RESIDUOS DE ALIMENTOS ~RACION | CODIGO: FDGB-02.
L S PREPARADA EN SITIO

VERSION: 01
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: JOSE CELESTINO MUTIS ARO 2026

RESIDUOS DE ALIMENTQ_S-

No. . MES FECHA MENU No, (Generados porlos
: Beneficiarios) Kg =~

RESIDUOS LIQUIDO (Aceite) Lt

—
1 FEBRERO 1102/2026 \\

2 FEBRERO 210212026 A A0 K &8 £
3 FEBRERO 3/02/2026 7 10 K~ 2 L4
4 FEBRERO 4/02/2026 2 3 K N ! b 12
5 FEBRERO 510212026 f R N
)
6 FEBRERO 6/02/2026 o < A 2 )*
7 FEBRERQ 710212026 X'\
E—

8 FEBRERO 8/02/2026 \
9 FEBRERQ 9/02/2026 3 A \s ( C

B 5 ¥ O <%
10 FEBRERQ 10/02/2026 8 7 K 180 C.
1 FEBRERO 11/02/2026 G 2 Y Loy .0

e N s

12 FEBRERO 1210212026 “ d K i 6 sRe
13 FEBRERO 1310212026

14 FEBRERO 14102/2026 e

T —
15 FEBRERO 15/02/2026 \

16 FEBRERO 16/02/2026 1 o 15\ a0 C.C
17 FEBRERO 1710212026 = 1 3 K 10O cc
18 FEBRERO 18/02/2026 '—'{ f._L ~ O n_< oo cC
19 FEBRERO 19/02/2026 4 <4 EE !.&~ O e C
20 FEBRERO 20/02/2026 =f by < Kk ] (/\ o CC

21 FEBRERO 21/02/2026 \

N - R e
22 FEBRERO 22102/2026 “t 9 Az \
4\ LV g
23 FEBRERO 23/02/2026 A 2 W e R
v R0 39 Y o L (._, Ko
-y g
24 FEBRERQ 241022026 ! '}. 2 Y oo <C
25 FEBRERO 2510212026 o & <~ W R
¥ il ) 1‘:( 2 C,: ( LO L
26 FEBRERO 2610212026 -1 4 Z K | E:’\ 0%
= ;
27 FEBRERO 27/02/2026 2z o D K o o
28 FEBRERO 28102/2026

29 \
\ e o]
30 R\

31

\

Tre—— )

, £ e % & s g
REALIZADO POR: \\.Q\. e \\ ‘ : M Qe 0, (/_- pob CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

VERIFICADO POR: f») {f'%\ = ’Qﬂ_ e e | CARGO: SUPERVISOR(A) Y/O APOYO A LA SUPERVISION
4



FORMATO DE CONTROL ¥ MONITOREQ
DE LAS ACTIVIDADES DE PLAN DE SANEAMIENTO SOUIGO: FOMPLO001
N ERVEGA RACION PREPARADA EN SITIO bl
\‘; o NNOVAE PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
S UNION TEMPORAL BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: (th  JVENTDD MES: FEBRERO
TECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMARA §
234569 w|an]s2][na]s]w|[mw|wa|2 23[21 2 (s || | [
ITEM il
L TV T T I VI L W W TV T W[ R I VI MMV
(IR Y DETR LR
e w
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los p i de Limp y D
FruasVerduas Mueves w ! Kl [ IR I X I %] %% KA b 1X
TTeRGHaS  Menae | Recipentes Piasticos s LXK e DX D xR e X I IX [ [ ¥ % XN
[ caanora [ Esiufas X e e X X e P e eI T X e e x [ TN
hesones MO T e T I e IR IR [ I I e IX XX 3
Equmo medioon ce masa (gramera bascuia emometol | | A1 X [y Dy I I we D Iye I ] ] XS e % ¥ x| X< N
Canecas de basura Yl I Ix [ xIx <[ xlx REAEAEE XX |x|IX N,
ahas y Vesber AKX De I xdl xRk IxxIx [ )X X[ % KX X1 X
Lavapiaios y pocelas | X% % ML e [x [ X IAD | XIX X}ix K e e N
|Pisos guardaescodas vl elx ™ x| X xlxixix KX I xixl X
SEMANA UM O )sﬁml%c' Rosljﬁm
Paredes / Puentas | Ventanas/E stantes/Poriones | BN w N X | ® N
iCanastlias y Eshbas N Y1 ke ¥k % He x N
Mesas | Sdlas N ¥ &4 X N x p. 4 -
Refngeracor | Congelador X N X A s o
e tactor N |ma W W N npl N
Trampa de grasa o R D, || i
AnDEOs }{ili.mlﬁti’.ii;fiiiilf?{
= i 9 O Y i =1 = S
Lamparas i —1 X !""“"n-‘ = mEEEEY - 1 ==
[ f e -
Tanque de almacenamento de aqua potable | e e |
2 3 1m L G D ’a“g‘;l;:!’-:
Marcar con una X cuando & reahcen las labores de recoleccion de ios residuos.
TEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
TTRIR I VILI R M]J]V]|LC WNIR]JIVI]IL M]J VI LIMIM]JTV
Residucs omganicos aprovechab'es YOI [ade X I X[ XIx XX Xl xiw [ X% .
Resxducs Aprovechables ¥ e IR T e I [ X e [ [ ¥ *x|XKix XX IX[x[x P~
Residuas no aprovechables =i Sl X w [wlxIX|[A|X]k|x| XX wlx | AlXx|X [ T
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:
PROGRAMA DE CONTRO(, DE VECTORES
Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas/ NO en caso contrario.
TEm SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
TTR I H ]IV L R (W] J[VICIMIM]JIVIL IR R]JJV|CTRIR[I]V
Presenca fisica de plagas Vivas o muertas NO, MG A oo 1o el Nolnplaic] Mo ar{solain | INO|AOINCIno | No S
Excremento u onna sefales de presencia ce plagas N[ (! Kol No|nolnip| migl wpinio| e Ao(an | Ao luo M0 |N2IND D] B S
LAlmentos 0 empagues rdos sehales de presenca de no lncian vk Wt i
agas (dafos, matena fecal. nudos) NO| i3 Rp {lo [hio 0 a:m “':INQ s} f\‘!:&t:l“\b |ED M4 ]
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:
. PROGRANA DE CONTROLDE AGUA =
ANALISIS ORGANOLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAME TRO DE EVALUACION ASI:
Normal {N): Sin olor, sin color, sin sabor  Anormal (AN): {mal alor, turbia, mal sabor) Agua Hervida S(si) Nino)
1TEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
TR TR [ J (V| L IMIR]JIVICIRIMIIJVILC NIRRTV ILCIMINTITV
OLOR NN [N NN [ [p) (N e (N a (e NN T (| ]
COLOR N N[NNI N[NIO [N N[FIN[NIN] NN NN N
SABOR N N[N [N N[NV A NIN N N [ Ig_,a_i_,gn!rv ki
[AGUA RERVIDA < (5SS G ISls S slslslsg slsisl= s |
ANALISIS FISICOQUIMICO:
NOTA: Sep el d to expedido por el Acueduct icipal de Bu gi
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:
EALIZADOPOR: ‘io'ww«.q &"‘chr«.des "J—Qt?_._ CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS
VERIFICADO POR: ' / ICARGO: SUPERVISOR Y/O APOYO SUPERVISION
‘QLh‘ﬁﬁ(l"({\. O’\) d




FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS DE EQUIPOS CONGELAGION ¥
REFRIGERACION Varsian 1
b GA MES; I FESHERO l AR | 078 e
NNOVAZ SEDE EDUCATIVA: LA :Euuﬁ“mruo
REFAIGERACION CONGELACION
i HEVERA #1 NEVERA 82 NEVERA £ CONGELADON &1 CONGELADOR 81 COMGELADOR 83 -
+ [a.4 |34 ]2S5]3s JLesl-54 A
> J2,513.513.0[3,4 [ 10192 J
__________ < 2.4]4,0(3,7 (3,6 [Liazris3 il
B2 [vof2c 36 T luslag | | [ | o
sz [2,2]2.9 [ 1 s-w)!
' Jas|zg |20 |vo [ L3103
12813424139 | FWL ) (108 /
» 13.1]2.9]24 [3,8 | baakut /
* 13.2140l25(34 | lisal-n3 /
» {2A (332,038 I -16.1/-122 /
AL /j
* Jesl33[23[33] [| +wpl-i0g /
» {2.6]3.6]lzl35] | i sl-au ]
| 12,2 14,024 (4,0 .’ -10,61- 9.8 /
" 18.' [4.0/3,0/4,D I! F 0, 3[-roz //’
n ! /
» |2,5032]31 [33]] e
i ; ; 1
» (3,233 (32]/34]] Lig3lin] /
» I3, 1]38]26[32]] 23 -] /
| * ]12.6/3%]2,3 135 | T -8
» 1291342933} -04/- 01
n '_"—'—--....____‘___--—_
REALIZADO POR: M(\ &Whmdd. VERIFICADO POR: ‘h\-{fﬂﬂdfct OM
CARGO: MANIPULADORA CARGO: \ IUPEAVISORIA)
e s ) ot e e e
gﬁ%ﬁiﬁ%ﬁ?i:fﬁ%ﬁ&ziﬁ;;.:omuou:ur::::;wnopn LA FALLA Los dlas sébados, domngos. festivos y da no Clate daben reponare egun




ALMUECELD

. FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATO SERVIDO |-———;i:;f"
ﬁggv‘xa RPS ALMUERZO X Estado Vgenio
RPS COMPLEMENTO JMAT st
INSTITUCION EDUCATIVA LA JUVENTUD aRo 2028
. SEDE A wes FEBRERO
= GRUPO DE ALIMENTOS
o - :;::;ég HAETEOS CEREAL ACOMPARANTE m‘;‘:ﬂﬂtio:ﬁj\l Lr:amos---o “m::uo WTG;::‘O“
L L) X IT¢cy X T*C) x T("C) x T{"C) X T{"C) X r('c)
2 ! x || N|®? | ¥ |&a3| x |683 x |1 | x| 9°
3 2 x | | x | 107 x [681 ] ¥ |63S| x |&AS | » | ] X | IO
4 3 x |[es3| x | g | x |&S3]| x |66Q < | g | | A
. MO [x [eul xleeal > 635 x Jeaz|x [a“ | x| &
6 < x |6a- v 1638 x |69\ w | o | =] &°
9 & v lese] x| g | x lgad | > |68 x | to°| x | \©°
10 3 w leau] 5 [ | ¥ lagi| ¥ |eas <9 x| a
1 8 x |€33] v [v' | x g8yl x |63u]| | 6aa] X | G| x | ©©
12 9 x 60§ ¥ |639| x |60L x | 1o0°] ¥ | yo°
13 o x [683] v | o | ¥ 638 x |63 | ~«|63s| x | 07| x| q°
16 i x |63 | 27| x [65€6| x [B4) I a%) &l =
17
18 | 2 | x |61] v |37 | x |6a3] ¥ [e$3| w|eq | x | A°[ x| @
9 | IM | x |683 x losal| x |64l X | A | | et
20
23 \b | x |682 x |63S| x |643 K | ot 2
24 12 | x |6e&3 x |663| x |83t | e | Q] ] o
25 1 | x [638 x feus]> (6234 ] vison| X[ oo x| @
26 g | X |pad * B2 X 1p1 2] ¥ gyl X | 137 x| 12
27 | 20 | *[W) X 43| X |33 X g x| e
.‘-""‘-‘-—-..__
'--._._‘_‘-‘-‘-‘-4

Realizado por: Varificsdo por:

’ jo\.\uuq Hewcmdes - Nojordra 0¥

PROCESO: La toma de 8 Caba foal al on PLATOIVASO SERWIDD, iniroouciendo 1 punta ¢el [enmOmelrt 08 puruod O (oM Grectd (Termometrs deodaments

i

== Aphcs pars of mend cofraspondianie Conde 5o rva of Quaso

=== Aplica para ol menu comespondionie GONDo 50 & 3irva loguMINass O Gfanc

"Los ] (puge = lacas] 50 sven @ lempersiuras no mayor a 18°C

1E1 producio coreains, 1. . @rencs) se sifve o temperstura Mayor @ §0° C




Cps

FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATO SERVIDO :;‘:.’:,::‘.
BGA APS ALMUERZO Catwaa W gnein
NNOvaZ APe CONPLENENTO i ¢ ey
INSTITUCION EDUCATIVA LA JUVENTUD alo 2028
SEDE EDUCATIVA SEDE A MES FEBRERO
GRUPQO DE ALIMENTDS
o gl S wcrer e scomnianie] Juotncuiose | Lecumnosaso aen | meaEAe
X rG FR ) X T rc x TG x TCe) L3 LES) o )
2 1 x |6q3 X | 3
3 o ] x |69.S Y|iq| x| &
4 2 x 1683 x| fo’
; 5 g — 2=
6 > X 1693 w |31 x| 10
9 G x |633 ¥ | B
e || x |633 v hes| <« |ea
11 8 ¥ |&5-3 X1 10
12 q | &ea %1 49°
13 10 x |63 Xhasglx | 3
16 LI x | &R x| 9°
17 12 x [6s3 y | 0.8 x| 30
18 e X 65,3 19"
TN x 1632 x o3| x| 9°
20 l
3 | 16 | X]|&May x 16937
24 13 Y | bb,3 Y 15'& x| U ;?3
25 |A% x |67 x| a7
26 \q X {923 x | Iog
27 20 X {691 ¥l Ua | ¥ |63
_:-_"'"“"'--x.._,
i ==
s
-______4 .
e z ey | T
S 'j()\!\!:xlm\ &’Qmuu\dQ’ﬂ Mﬂ{'ar\dra oM

PAGCESG L toma oo

wu dabe

al

HE | producto termanadao (o

parg cady o
QBSERVACIONES.
== Aplic para Bl MEnU CHTespondenta donde se sitvd 8l Guese
=== Aplica para Bi MenU Comespondenia gonds 58 % vl [BguTinGsa o grano
ML gs @hmerios refngerados (jugo - onsalauas; 58 5irven a temperagluras no mayora 15°C

. Granos) se sirve @ lemperalwe mayora 80T C

c

enPLATOVASO SERVIDO, intr DOUC@NdO 1a punia Sel (aMOmero de punzen 08 forma trecta (1 ermomel o Grbeaaments




UT N FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE RESIDUOS DE ALIMENTOS - RACION| COPIGO FOGB.02
[T Lam L A
PO PREPARADA EN SITIO VERSION: D1
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVAZ
INSTITUCION EDUCATIVA! LA JUVENTUD ANO 2026
RESIDUOS DE ALIMENTOS
No. MES FECHA MENU Ho. {Generados par los RESIDUOS LIQUIDO (Acelte) Lt
Beneficlanos) Mg
s —

1 FEBRERO 1/02/2026 T "N

2 FEBREROD 210212026 | 172 K 0

3 FEBRERO 310212026 a O K 2

4 FEBRERO 410212026 £ 3K 4

5 FEBRERO 5/02/2026 Y 0O k 1

6 FEBRERQ 610212026 5 | K 1

7 FEBRERO 710212026 \4‘\

e

8 FEBRERO 8/02/2026 \

9 FEBRERO 91022028 e U g 1

10 FEBRERO 10/02/2026 E N A

11 FEBRERO 11/0212026 8 Uk 9]

12 FEBRERO 1210212026 LS 2 e

3 FEBRERD 1310212026 10 2 K 4

14 FEBRERO 14/02/2026 o s

15 FEBRERO 1510212026 N

s

16 FEBRERO 1610212026 41 7 K A

o 4
17 FEBRERO 17/0212026 g O Ik 1,5
18 FEBRERO 18/02/2026 ( 3 "2 4 4
R t ; —

19 FEBRERO 1910212026 A | K 0,5

20 FEBRERO 20/02/2026 — —_ h =

21 FEBRERO 2110212026 — {

22 FEBRERO 2210212026 ‘T\

e

23 FEBRERO 2310212026 e i K 0

E il

24 FEBRERO 2410212026 et 3 K "

25 FEBRERO 2510212026 '3 1 k A

26 FEBRERO 26/02/2026 iq O k 1,5

27 FEBRERO 2710212026 70 @) S q

28 FEBRERO 2810212026 - - i

29 \.

h--__._-‘-‘-‘-‘--_‘vn—_ e AR e R+ e e e e s e S i i Y

" H-*‘____-_-__‘ '—‘—--______‘_‘-_

; I
REALIZADO POR: 'jO\'U\J « d o mudd€3 _ CARGO: MAMPULADORA DE ALIMENTOS
VERIFICADO POR: ; CARGO: SUPERVISOR(A) YIO APOYO A LA SUPERVISION

ﬁﬂulg ndra oM
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FORMATO DE CONTROL Y MONITOREQ

DE LAS ACTIVIDADES DE PLAN DE SANEAMIENTO

CODIGO: FCMPS-001

RACION PREPARADA EN SITIO VERSION: 01
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UNION TEMPORAL BGA INNOVA2

INSTITUCION EDUCATIVA: LA LIBERTAD MES: FEBRERO

FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5

ITEM 2134|5618 (10| 1|12 13]16|17| 18|19 | 20823 24]| 25|26/ 27

LiMImjag]VvILI{M]M M M J
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccion
Frutas/Verduras /Huevos AR R IALx IXAIATAT AT AT R~lx flLATRIXTAL £ ]«
Utensilios [ Menaje [ Recipienles Plasticos X1 % ﬁ : AlalrlxIal VAT RIAIAIARIATIRIR AT« [ ¢
Licuadora / Estufas AIRIR | A x| 8 Il alx Indrr Exrlxlxrxlx N
Mesones AULrRIBIRIAIRIAIA VIR AIAIR IR AL e | XIR T ] X
Equipo medicion de masa (gramera basculatermometre) | A | x| A | & vxlRIlxIn RlLAIKIRIR]® rIrl€elX ~ \
Canecas de basura AlLRIRIAIcl RIx]E RIKIAISRIRIATRIAIXR]I IR i
Barfios y Vestier AlRIAIRIREEIX TR FlLAI®EIRNK KIXxIRIR| XX \
Lavaplatos y pocetas rIRIRI R [ X8| IR RIRIXTAIAT RIA TR [ X[ %
Pisos-guardaescobas NEIEIFIES ESFIRINEFA PN _IF NSRS ENES P TR
SEMANAL LIMPIEZA Y DESINFECCION PROFUNDA
Paredes / Puertas / Ventanas/Estantes/Portones *~ A AN R
Canastillas y Estibas I ~ A L g
Mesas / Sillas F A ~ A
Refrigerador / Congelador *~ A ~ s
xtractor N [oe = N N Taihs
“"rampa de grasa FIR e i 0 0% |
" MENSUAL
Angeos e s s o S '%‘Rtmtj': TRLL IR 1T ——F—F—T T 1T
Techos -, X P~ T ] —_—
Lamparas Lo |0 ] ] ~__ =
SEMESTRAL

o i e e

una X cuando se realicen las labores de recoleccién de

Marcar con los residuos.
ITEM SEMANA 1 SEM&NA 2 SEMANA3 SEMANA 4 _‘_SEM&NA 5
LIMIM{JIVILIMIM]IJ]IVILIMIM]I]TVILIMIMTITVILIMIMT IV
Residugs organicos aprovechables AlLRI IR I=In ]| KBIRKN e Ik I IRIKTRIAIxTIXTAT
Residuos Aprovechables Al A= Ix il s~ NI mls]| ,[<]x]™TRICTATXTA T
Residuos no aprovechables xlnlxr|ix|Irle | B™ MR R || sy [ A ] xlx —

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

Mota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas/ NO en caso contrario,

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LIMIM]JIVIL I MIMIJIVILIMIM][J]IVIL[MIMIJ]IVILIMIM]JITV
resencia fisica de plagas Vivas o muertas w2 0107100 | e o (10| w2 | ago o] o |00 e |0 (s [ go e |0 e
3 o

xcremento u orina sefiales de presencia de plagas foo | 50| a0 |09 |0 [0 | 0 [0 '!} 0 221 P | 02| 1P | ol (o |2 | oo o N
Alimentos o empaques roidos sefiales de presencia w9 0] 0| 20 20 [wo [0 1 - 2|2 [Pl oo |[20] 7|2

. : L
de plagas (dafios, materia fecal, ruidos) e i { 2] > i

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

Normal (N): Sin olor, sin color, sin sabor

ANALISIS ORGANOLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASI:

Anormal (AN): (mal olor, turbia, mal sabor) Agua Hervida S(si) N(no)

TEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LimMmiMjJlViLIMIM{J]lVILI{m[m]jJa]VviLIM]IM]J]IVILIMIM]JI]V
OLOR 2l |3 oo [ I[N Tl SINTRIR[DISS [N
COLOR ol SN I S K S B A R AT CTW A NN RS AN D S BT IS
SABOR Nlp el n]e] el [RAeR 3 e [ n]s
AGUA HERVIDA 854538 e Jsls 18] A5 )sle 15 B s ]8]S 5]
ANALISIS FISICOQUIMICO:

NOTA: Se presenta el documento expedido por el Acueducto Municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

REALIZADO po%“?@ﬂﬂ ()gﬁ’&

CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

VERIFICADO POR: |\

Lelanatex O N\

CARGO: SUPERVISOR Y/O APOYO SUPERVISION




ok

FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS DE £QUIPOS CONGELACION Y

REFRIGERACION Versign 1
'BGA T
:NNOVAE 3 SEDE EDUCATIVA: _- . - LA LIBERTAD
' REFRIGERAGION DE 0° A 8°C | CONGELAGION DE 0°A -18°C
+ 132 |4.0| 33|3.3(|2-92.5 |19 |-
: 13.013.9|3-0|> ¢ |2.9|-18 |-z -
|3, 603.9(2.93.072.0] 2.4]49%|- |8
¢ 13.3135|17.3 %1 2-012 2| 48p -
- |3,7]3.0]2.¢|30[2.1|2.0-(8|-19
7 //
« Bgs|% 8.0 3927 20148 -9 /
d by VBEZ82 82 (a8 -1 | 18 /
" 1351202534 L | 2% -195 48 /
e |w 031l 71 2alz 1] 2.8 48318 /
2 i — 1/
© 13.3]3.0 22220 25|49 |- Ao B
" 13.5%.3]¢.€|z2a| 7.0 20|~ 18| -18 /
» 240312 325l 21l 2al-18 - 18 /
M - 7Y T 8 O 2 M Y I W A O S 3 - B X1 (S /
* 13,1]3.5]3.1] 3.2(3 0l 3484448 | ’J
Wil " o ,/
#1801 B 5180136 TR |-AS B3 / ]
% 320n 30030 2503203 dea |/
* 13.4903.8(3.1 33 L3039
= 12 413.4|3.314.0/2.3[3 49|41l /
12,919, 0]3.1]3.5] 2. 2151|6422 .//
e N N VA8
3 ‘ —_—_“‘l\
REALIZADO POR: MG*‘\:O e Geluez VERIFICADO POR: .3',\\\‘?{- andea O M

1. Registrar en el formato {en numero) la informacion segan la temperatura marcada por el termometro
2. La informacién se registra al inlclo y al final de la Jornada laboral.

3. Informar al supervisor en caso de que Se p l des con la P a de
REFRIGERACION: +/- 2°C A +/4%C CONGELACION: -4°C A -18°C

EL DARO DEL EQUIPO SE DEBE NOTIFICAR A LA EMPRESA EN EL MISMO MOMENTO DE COMPROBAR LA FALLA, Los dlas sabadas, domingas, festivos y de no clase deben reportarse segan
correspondan.
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FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATO SERVIDO ;Z;’:::l
RPS COMPLEMENTO JM/JT ?m;;gs
INSTITUGION EDUCATIVA LA LIBERTAD ANO 2026
SEDE EDUCATIVA UNICA MES FEBRERO
GRUPO DE ALIMENTOS
B A
x T(*C) X T{°C) = X T (€} X T(°C) X TiC) X T(*C) x T(°C)
. | | x18S| KOk 33| x |F2 AL x|
3 2 [xl8d[ R W] r{3 | x |68 ¥ &8 x| s ] 1S
4 3 [ rl86 W | T38| oY « | 9 <] w
5 4 1x e« x5 x[esx (84 s | WAl \§
6 5 | |87 Alae | *leq * @~
9 6 [xlBs|®|a | x|33[r |3 £ 115 | x| IS
10 > | k(87 < 35| ®| 3O el 1Al | Y
11 & | 8o F 8| x| 6B x| B | k| IS x| 15T
12 ) :
13 a | x |86 B ESIERE Flall ™| &
16 R ERES IR 37 pLIC
17 iz | ¥ |IB¢g K [ | e | 7O r VS £ WS
18 3 | x @3] & | o] x[ro [ x[&8[x[AS]| rl 18] x[14
19 \4 x | 8o x 133 | = | 2o cl1g| x| 15
20 | wo | x |82 T xler el 2] ™ i1 r &
23 \& | R [84 ¥ |38 ¥ po XKIISTRINY
2 ~ | Al8x|x o] r[3a s |68 X |\S | x|\s”
25 18" | x |84 XX A 1A 133 | AL AL
26 19 | ¢ &0 133 e |69 | x| [ & ] s xlar
2 | 20 | A 179 A3l | YO X114 X8
[ —
_—-‘-‘HH"“'--—___
R ]
_-—--‘-‘-‘----""'--_
Realizado por: Verificado por:
TlaRanca Jepe Nejondra OM

OBSERVACIONES:

~ Aplica para el mend correspondiente donde se sirva el queso
=== Aplica para el mend correspondiente donde se $i sirva leguminosa o grano

1Los alimentos refrigerados (jugo - ensaladas) se sirven & temperaturas no mayor & 15°C
VEI producto terminadao (proteinas, cereales, tuberculas, granos) se sirve a lemperatura mayor 8 B0*C

PROCESO: La toma de lemperatura debe realizarse al alimento en PLATONVASO SERVIDO, introducienda la punta del termémetro de punzén de forma directa (Termometro detndamente
desinteclade para cada abmento)




CODIGO: FDGB-02.

NoEEREA FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE RESIDUOS DE ALIMENTOS — RACION
e PREPARADA EN SITIO VERSION: 01
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: LA LIBERTAD ANO 20286
RESIDUOS DE ALIMENTOS
No. MES FECHA MENU No. (Generados por los RESIDUOS LIQUIDO (Aceite) Lt
Beneficiarios) Kg
1 FEBRERO 110212026
2 FEBRERO 2102/2026 L 65 E FO e
3 FEBRERO 31022026 Z Z){)} 1S @ 30
i
4 FEBRERO 410212026 e Z’O[ l8 0;‘ S‘O
5 FEBRERO §102/2026 A 7, 49 O | € O
6 FEBRERO 6/02/2026 5 24 ]3@ 0 i 4@
_—-‘-‘-———-‘-‘-‘-"""-—
7 FEBRERO 7102/2026 e
8 FEBRERO 8/02/2026
5 FEBRERO 9/02/2026 é o' 26
G 0,50
10 FEBRERO 10/02/2026 ')‘. 3 \ \\L\ O ’ 4 8 .
1 FEBRERO 11/02/2026 j
% 29, \9 ©
12 FEBREROQ 12/02/2026 — — s
13 FEBRERO 13/02/2026 63( ’&Ol v‘q\ O
14 FEBRERO 14/02/2026 ]
a=Eal)
15 FEBRERO 1510212026 \
16 FEBRERO 16/02/2026 1 2 28 O
3 ! O! 5
17 FEBRERO 17/02/2026 } q 3 O
2 18 0 A
18 FEBRERO 18/02/2026 \ 3 25 ‘ O Ol 30
§
] v
19 FEBRERO 1910212026 (4 A ( 20> 0,25
20 FEBRERO 20/02/2026 |O 26‘ L& o
21 FEBRERO 24/02/2026 el
S
22 FEBRERO 2210212026 \
23 FEBRERO 23/02/2026 : O
L | 304
24 FEBRERO 2410212026 ¥ Z2E5 1O 25
25 FEBRERO 25/02/2026 & 3 72.56 O, 30
26 FEBRERO 26/02/2026 i 'CJ( 7 8 ll F 9]
L e
) e
27 FEBRERO 27/02/2026 WA, E &ib ’ Zu L/),. S’ @
28 FEBRERO 28/02/2026 s 2 A
29
-—-‘-‘-‘-—_—__‘_‘—-——
30 -____-____“'““‘"-———-___________
_-‘-_‘-‘——
31
REALIZADO POR: L\ > P CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS
Tl 2ana (2 \RE
. 1 A GO: SUPERVISOR(A) Y/O APOYO A LA SUPERVISION
VERIFICADO POR: &\L@ (}ﬂf.l]).{ a O 4] CAR ERVI (A) YIO Al
['.




FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO
DE LAS ACTIVIDADES DE PLAN DE SANEAMIENTO co“;‘;g;:g:‘;i‘m
o BEA RACION PREPARADA EN SITIO :
! NNOWVA = PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UNION TEMPORAL BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: LUIS CARLOS GALAN SARMIENTO MES: FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
ITEM 2 3|4 51619101112 13)16| 17| 18| 19 20§ 23| 24| 25| 26| 27
LIMIMIJIVIL{M|{M[JITVICIMIMT g ViLimMmimMmIJIVILIMIM] IV
L A A o Soniires s DIARIO PG st o A oo e it b
NOTA: Marcar con ndo se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccion
Frutas/Verduras /Huevos AOA e IATAL R[] [ AT TR =] % Alx | | Alx |y
Utensilios T Menaje [ Recipientes Plasticos A X KX I [ £ w]A e x| % KR %| x| %% gl N
Licuadora / Estufas : SR 45 45.9 2o R4 NI TEE PIFI AP P PACI M AN
Mesones XERIRIXI PRI e | o P [ |5 [ T Toe [ [ K e [ |
Equipe medicion de masa (gramera bascula termometro) | 3 | % KX & | L]y %X K¢ [ v [x|% ¥ | = \
Canecas de basura XA IR I I v [ ¢le T < < v x| Rlw [ X B
|Builos y Vestier ALRIX X Ix 2« [ v ¥ IV K I I e [ X [ % N
Lavaplatos y pocetas AR RNFE ESEAC NP o | KX I ||| ¥ =
Pisus-guardaescobas RIATXIRIX =] x [y e X ] ][ w [« Xy [x
SEMANAL LIMPIEZA Y DESINFECCION PROFUNDA,
Paredes / Puertas / Ventanas/Estantes/Portones A L IN ¥ %
Canastilas y Estibas N %l X L N 2 N
[Mesas ! Silas L X N " # &7
Refrigerador / Congelador X e 9 \ > K ‘\\
Extractor i A | ) NI b N
mipa de grasa Wi i wh [k \

L ; g \ - MENSUAL L TRy ;

AnQeos s o s s s s 1 B s R A SO S B M s S S
e e e e e TANESTRAL

Techos T * ] ol ] ~]
Lamparas | % h‘““‘m ] ] ~_

T

anque de almacenamiento de agua potable

TEM ' SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMImlJlviLTmImM]T J ViLIMimMlJIVviLTm]m JIVILImMIM[JTV
Residuos organicos aprovechables RIX o [ R [ 2] wlee | K LIX vl [wlo] > T arans
Residuos Aprovechables FIR IR ®Ix [ %] ] w [ X T [x o [ > I% < | K| 5% =]
Residuos no aprovechables LI I XX )& x I | al €l x [ xx [w]lv]X X || x
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas! NO en caso contrario,

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 . SEMANA 5
LIMIMIJ][VIL]IMM ViLIMImM{JIVvILTMImM]T g LiMim[J][v

J
sencia fisica de plagas Vivas o muertas RO Al @i go o ng | ve Mo | 1Mo PONo WG| NolMohe|yo ¥ 9o
~remento u orina sefiales de presencia de plagas W olNo MebolNol Mol uo | N o PO NP O e lyo [ ND NU| Mo Molpo ~
NO

Alimentos o empaques roidos sefiales de presencia de Nololuohaol vol o O l0| el wo SAwol.o Mol o
plagas (danos. materia fecal, ruidos) Noji MO 2| M o O NP el pold [SI® NS

518 5<

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

ey

ANALISIS ORGANOLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASI:
Normal (N): Sin olor, sin color, sin sabor  Anormal (AN): (mal olor, turbia, mal sabor) Agua Hervida S{si) N(no)

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
L M M J W L MM J v L M M J v k M| M J v = MM J v
OLOR SN N IR N IN [ [ (R TN Y [ [0 (W o T (W [ R N
COLOR pJ,.JMNNgﬁJNNMNNNMrJN'gNNNN =
SABOR Nin I NN IN (N [ TN N [0 (8 (W [N F [0V ~
AGUA HERVIDA 511815 |8 |S|5is 151815515 s SIS 585

ANALISIS FISICOQUIMICO:
NOTA: Se presenta el documento expedido por el Acueducto Municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

REALIZADO POR: CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

Glovia. Naid 85
VERIFICADO POR: C)‘/f"i 2{“ o CARGO: SUPERVISOR Y/O APOYO SUPERVISION
F 4




correspondan,

con la
CONGELACION: 4°C A -18°C

de equi

la Informacién segun la temperatura marcada por el termometro
2. La Infermacion se registra al Inlclo y al final de la Jjornada laboral.
3. Informar al Supervisor en caso de que se P
REFRIGERACION: +/- 2°C A +1-4°C

EL DANO DEL EQUIPO SE DEBE NOTIFICAR A LA EMPRESA EN EL MISMO MO

FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS DE EQUIPOS CONGELACION Y
. REFRIGERACION Version 1
iﬁ 'BGEA - IMES: FEBRERO AfO: 2026 RN
NNOVAZ e
SEDE EDUCATIVA: LUIS CARLOS GALAN SARMIENTO
; s CONGELACION DE 0°A -18°C R
AT NEVERA #1 NEVERA #2 NEVERA #3 CONGELADOR #1 CONGELADOR #2 CONGELADOR #3 R,
bl . : OBSERVAGIONES
| remiciaL | Temal | At | T Finad TUINICIAL | T*FINAL | T*INICIAL | T°FINAL | T*INICIAL | T*FINAL | T*InICIAL | T FINAL
1
* il B9 ] 0, 6 %6 PI2,8 12, 4
* B4, s 1,4 Fis.q 1% 9 Fie-9
B LB Fiz, s[5k 09713 ¥
g |z, 4 -1 6 -8 i 3 Fiog
s B3 g ¥ iz 4 ris, v a8
T
a
P B 42 4 13,5112, S 14, B 19,9
" ReB s (158 P13, 917159 i 8
- 3) .'}" 2) 8 ‘LEQJ ‘i"‘“ 1% 1"-—!3& ?"""!*3 é
i 2] 5 3}? ) ’a‘S)E"‘f(‘.J?-tZ-JS"SEAS
13_ z2, (52’ 4 3 12,3 -:338 -—!ta.‘-—lz,f!’
14
15
© 12, & 2, 9 "o, 5 -2 &|—i3, G412, 8
ER TN 14 Bl 1p, 6 Flo AL, S
"1 B Pl Trlz, 2 1is, 2 rlz, 6
" 3., I 1R B L!?_,_(; ~1z, 4112, 8'15Jq
ER TN MERR N ot
21
22
* B 8R4 . - cly i) 115, 50, 6
“* B3 23 ‘ —le, S iy, g il E 1% q
" ?3) 3) 3 Sy "\23%"1‘*33 —-\BJG-BJ 8
" B. =58 4 L =3, b =12, B~ 14,3 -1y, &
" 2) 4 3) 5 P”J G[-io, 4‘-3‘2)1—133.}-
28
29 -‘-‘-‘-‘—-—---‘-'""'----.._________-
— ]
""":‘1._-_._____._.___“__‘__—__
ES __"""‘""-\
REALIZADO POR: Goag v des, VERIFICADO POR! O/7¢ Asue ron
CARGO: MANIPULADORA CARGO: SUPERVISOR(A)
CBSERVACIONES:
1. Regi an el f fen nu

MENTO DE COMPROBAR LA FALLA. Los dias sabados, domingos, festivos ¥ de no clase deben reportarse segdn




ssinfectado para cada alimento)

BSERVACIONES:

Aplica para el ment correspondiente donde se sirva el quesc

' Aplica para el meny correspondiente donde se si sirva leguminesa o grano

.05 alimentos refrigerados (Jugo — ensaladas) se sirven a temperaturas no
I producto terminado (proteinas, cereales, tuberculos, granos) se sirve a t

mayor 3 15°C.
emperalura mayor a 60 * C

) _— FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATO SERVIDO :S:;:::
E“W ﬁﬁé\f e RPS ALMUERZO ES'ad;;::j:;“e
RPS COMPLEMENTO JMIJT 10/01/2025
T INSTITUCION EDUCATIVA LUIS CARLOS GALAN ANO 2026
SEDE EDUCATIVA UNICA MES FEBRERO
GRUPO DE ALIMENTOS
e[ | ommemse | vemmarmno | coouemmonn
C ) X_[rra X_ TG X TCC) X T(C) X T(C) X T(C)
2 oi Ee: a b, 6F,s 6 il ? 22
3 o2 Fe, 3 A 6 8 cq 8 &, 413 G, 13
4 oz 20,3 A .4 68, 4 6:, 3 Si)g
5  |eq¢ tz,s i 2 (9,4 Gz, « # < Y
5 05 69, 8 7,5 73, | 6 9 % 1
9 0 b B, 3 o €e, 1 €9, 4 2 8B o F
10 o F F9.9 g2, 4 oy 4 by ¢ by 2
| o] 81, 5 ;3 ¢4, g Bo, 3 6 1 £, 4
2 |ea 1. ¢ M 69 3 - & o
13 10 '5‘3)5 8, 6 ¥o, ¢ g+, 8 2 9 13
Ll (! 899 . 643 6% 6 6 9 %6 |
7 (2 by, & 2o, 8 63, 4 6 4 3, 3
18 |)3 24,8 . 68,3 £4, 8 e, s 7,3 ¢ 5
19 14 13 s & 60; 3 bs 9 + e
20 |is 21, 3 %, 9 63, 4 8, 6 = 6 4
23 |le #2 3 6%4 6é, | B3 €, 9
24 |31 b3, 2 b £z, by, 5 2 9 by, 5
A L b1a3 Y & b8 h, & bs 5 6 8 |
_ % 119 82, | T4 ¢ 68, 4 8O, 6| |%a 0 2
¢ |20 69 4 o, |6z, 4 68 6, 3
\
s ey
T e e
Glotwa  NolJes O/ﬁ“i Rroer~
ROCESQ: La toma de temperatura debe realizarse al alimenio en PLATO/VASO SBERVIDO, intraduciendo la punta del termometro de pi

unzén de forma directa (Termametrg debidamente




c 0O: FDGB-02.
UTIESSuas FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE RESIDUOS DE ALIMENTOS — RACION Sl
PREPARADA EN SITIO VERSION: b
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: LUIS CARLOS GALAN SARMIENTO ANO 2026
| RESIDUOS DE ALIMENTOS ;
No. MES' FECHA MENU No. - (Generados porfos - ' | RESIDUOS LIQUIDO (Aceite) Lt
Beneficiarios) Kg ;
—_—
1 FEBRERO 110212026 __""‘““"—'——-—-—--_._._____.________~__\\
2 FEBRERO 2102/2026 o 6, 29 Klog @ 0 O
3 FEBRERO 310212026 o2 1,35 KoasFewd 2So -
4 FEBRERO 4/02/2026 (_‘/:..'.3 ‘.:)._, 2'-:3 .F'<-1I‘ti3\';5 @ f ‘?f‘;;() M %
5 FEBRERO 5102/2026 ot E & KacScomos | 99C i
6 FEBRERO 6/02/2026 o35 65 99 KivoZioms | &2 -
7 FEBRERO 710212026 \\
8 FEBRERO 8102/2026 \
s FEBRERO 9/02/2026 00 9 28 Kictumes 350 -
= ! o LA L ] - Yy
10 FEBRERO 10/02/2026 D3 55 39 KloRomes |€7¢ v
11 FEBREROQ 11/02/2026 oB }) E N % o
12 FEBRERO 1210212026 o To.2% KildBemss| O
13 FEBRERO 13102/2026 8, 32
(& Kl\e§omes | ©
14 FEBRERO 14102/2026 x
==
15 FEBRERO 15102/2026 \
FEBREROQ 16/02/2026 |
- i Tf_ 14523 Kol | 1125 o)
17 FEBREROQ 17102/2026
12 5 33, EiloRemey | - SS  m)
1810212026 Ay i
18 FEBRERO 2 13 ‘.}) 85 B9 saas CE 2—3 il
19 FEBRERO 19/02/2026 14 5,95 ToSomo |2 56wl
20 FEBRERO 20/02/2026 15 o, 24 Rilomino O
21 FEBRERO 21/02/2026 \
]
22 FEBRERO 2210212026 \
23 FEBRERO 23/02/2026 i@ (?J 3s K\bﬁr sl O
24 FEBRERO 24/02/12026 i 3 12 , 20 Kt\o‘jm boo i
25 FEBRERO 25/02/2026 e gi 4o Ky " 19 wl
FE o 2610212026 '
2 i 19 0526 Kdagoumas| O
27 FEBRERO 270212026 20 A4, € SO Al
28 FEBRERO 28/02/2026
i _‘_—-‘\_
S
_—__-‘-\—__
at -—-______\
__'h—u-._._‘_
” \

REALIZADO POR:

Glorre Ualdex

CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

VERIFICADO POR:

CARGO: SUPERVISOR(A) YIO APOYO A LA SUPERVISION

O{g‘é L weron




FORMATO DE CONTROL Y MONITOREOD
DE LAS ACTIVIDADES DE PLAN DE SANEAMIENTO NG LR
B=BE A RACION PREPARADA EN SITIO MEBSENZ O
ININOW A = PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UNION TEMPORAL BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: NUESTRA SENORA DEL PILAR SEDE B MES: l FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
ITEM 21314 |5 6)9 (10|11 |12{13]16]|17|18| 19|20} 23| 24| 25| 26/ 27
LiM MiJiViLIiMIMIJIVILI{MIM][JIJ]IVILIM|IM] I VILIM[MI IV
i A R W DIARID A R
NOTA: Marcar con una X cuando se reaticen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccién
Frutas/Verduras Huevos Lhx 1y [ ¥ K [ ¥IRIR T A Dy [ R [ W] LT TN [ %] *x
Utensilios [ Menaje T Recipientes Plasticos ¥ I x [ | KX w X X X vl v X 1K M Ixlx N
Licuadora / Estufas FAX IR LRI ) | RIR Y (X1l I X X< XX N
Mesones x x| Fle el rlw gl R sl 2 TR xd X el e §
Equipo medicion de masa (gramera bascula termometro) | X | X ¥ | ® '7-( R e A x| s % X: ¥ )( Kl x \
Canecas de basura i [ x| XA el XX} ] o [ | x| X X| X & X x X
Banos y Vestier % XX IR Kl |8 e e LXK I [ XK KEXT ] X e N
Lavaplatos y pocetas * ||y | )‘ XA sl xlxe | x < }t { X | X % N
Pisos-guardaescobas ¥ AP R el x> x| A eI XX Kixlxlw
SEMANAL LIMPIEZA Y DESINFECCION PROFUNDA
Paredes / Puertas / Ventanas/Estantes/Portones S LY \ x N\ w0
Canastillas y Estibas %(‘ ¥ o \\ 5 N x ]
Mesas / Sillas 8 N X N 8 X N
Refrigerador / Congelador K \ {{ < S
Fxtractor N [ N AR N [Ne N
npa de grasa Ny Bl M NA A
Ry i ! : ! MENSUAL : i v
Angeos DR s s e s e s e s s . B i s s R S S ST GBS B, e B s B
. - e M- RIESTRAT -
Techos > X . “"'"““-mh__ [
Lamparas X ™ == [ i
" SEMESTRAL

Tanque de almacenamienio de agua potable

QA
residuos.

—— SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMimMlJ]IVILIMIM{JIVILIMIM]IIVILIMIMIJTVICIMIMT TV
Residuos organicos aprovechables x x I [ K |x PR X% X IR [IATRK X [xlxe X x %
Residuos Aprovechables e x [xlzlrlr i ®xix s IgIX sax [ RIXI K TRRTx T
Residuos no aprovechables sl x el el M X Ixe [ xix % x| wlx [ WX ¥] ¥ X ~

'OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas/ NO en caso contrario.

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
- LimimlJiviLiMmi{mjJgjlviL|MmiM][JIVILIMIMIJITVYILCIMIM]JTV
“sencia fisica de plagas Vivas o mueras vo |2 [0 [09] od o [PY] Hoo] ST v S Cle0] o F Ot
5| oles P S ) = T Yol Pl ol
cxcremento u orina sefiales de presencia de plagas | [ v | &% v S ,_}‘J & v r>J &Y RJ" ‘S’J e 17 _\y)
T U ?

. . & . . ~ = ¥ - i L T 2 o - ; A w A . b
Alimentos o empaques roidos senales de presencia de| 0| o | o 2 & M lso [0° 0% |24 > ‘J.} o NZ \i).a ok S~ ol N
plagas (danos, materia fecal, ruidos) i N
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

ANALISIS ORGANOLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASI:

Normal {N}: Sin olor, sin color, sin sabor  Anormal (AN): (mal olor, turbia, mal sabor) Agua Hervida S(si) N{no)

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA S
L M M J v f M M J v L M "] o v L.l M ] J v L M M ") V'
OLOR v v [V IV (ST NS Ty W [ [V
e Rl I I I P P Ll ol el 52 A B S S A PSR Y -
SABOR WPVl TR PTJN P ko T O o] © ~
AGUA HERVIDA Sls|5]S51 5151515 SIBEIEEE R BHEREEER
ANALISIS FISICOQUIMICO:

NOTA: Se presenta el documento expedido por el Acueducto Municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

REALIZADO POR: %:\:Cl "\\\/\C“ CC) e RO

VERIFICADO POR:

CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

CARGO: SUPERVISOR Y/O APOYO SUPERVISION

@{C}D £ ruesca
!



FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS DE EQUIPOS CONGELACION Y

REFRIGERACION

Versién 1

U MES:

FEBRERO

ARO: ..

100112026
2026

| SEDEEDUGATIVA:

NUESTRA SENORA DEL PILAR SEDE B

REFRIGERACION DE 0° A6°G

CONGELACION DE 0°A -1

BRG 2

NEVERAH®1 . | NEVERA#2 NEVE

RA#3 CONGELADOR #1

CONGELADOR #2

CONGELADOR #3

U] remacial | TeENAL | TriviciAL | TCFINAL | Tt NIGIAL

T FINAL | T*INICIAL | T°FINAL THINICIAL | T* FINAL

THINICIAL | T* FINAL

TR TR

¥ 2.5 3.%

* 129435
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S
e
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HEALIZADO POK: \(C){ W4 Cowerso

VERIFICADO POR:

@icgn OEy

CBSERVACIONES:

CARGO: MANIPULADORA

CARGO:

SUPERVISOR[A)

1. Registrar en ¢l fermato {en ndmera) la lén segun la fa por el termomutre
2, La informacion s¢ registra al inicio y ai final de la jornada laboral.
3. Informar al supervisor en caso de gue se p & con la a de eyuif

|REFRIGERACION: +i- 2°C A +/4°C CONGELACION: -4°C A -18°C

{correspondan.

EL DAND DEL EQUIPO SE DEBE NOTIFICAR A LA EMPRESA EN EL MISMO MOMENTO DE COMPROBAR LA FALLA. Los dlas sabados, dominges, lestives y do no clase deben reportarse segin
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FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATO SERVIDO \FJCT&O:
ersion

RPS ALMUERZO Estado’ Vigente

RPS COMPLEMENTO JMIJT i
INSTITUCION EDUCATIVA NUESTRA SCoORA Dol Ping SE0CE B aflo 2026
SEDE EDUCATIVA _[)J I MES FEmRrelL o
GRUPO DE ALIMENTOS
on | owew | s [ o] o | wemomso | veouemo | wsosamon
X__[Tro X__[Tro X [1(C) X T(C) X T{°C) X T(C) X T(C)
2 | 4 20 /| 60
3 Z ¢o \\_ // 62
4 3 &5 N / (s
5 4 30 i 14
6 5 &2 \‘\\ /_/ 'S
" /
s | ¢ Yo ] 68
T & N ? 03
! 1 & F0O ™ 15
12 7 4O "

74

3 | 10 0 N 15
X

17

19 L4 32 y 15
20 5 B "4 &3

24 1 b ()

26 T5F 30 5

\ 1
27 20 s N 6 8
--N-____‘_-_‘-
_-—-'\—-.\-‘-__
h""--...____-__---.-.‘.-I-____-
]
'--.-.___-‘-_
"'-.-___---.
Realizado por: Verificado por;

. o e

Kaaina Canero Olgo Pyuc

PROCESQ: La toma de temperatura debe realizarse al alimento en PLATO/VASO SERVIDO, introduciendo la punta del termometro de punzon de torma directa (Termometro debidamente
desinfectade para cada aimento)

OBSERVACIONES:

** Aplica para el menu correspondiente donde se sirva el quesc

“+= pplica para el mend correspondiente donde se si sirva leguminosa o grano

ILos alimentos refrigerados (jugo — ensaladas) se sirven a temperaturas no mayor a_15°C.

1IE| producto terminado (proteinas, cereales, tubérculos, granos) se sirve a temperatura mayor a 60°C
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FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATO SERVIDO

FCTA-01
Version 1

RPS ALMUERZO

Estado: Vigente

RPS COMPLEMENTO JMIJT f:;::}r[;;js
INSTITUCION EDUCATIVA NUESTRA SENORA DEL PILAR ANO 2026
SEDE EDUGATIVA SEDE B MES FEBRERO
GRUPO DE ALIMENTOS
oreo fconenscousmmire| o IEICUoSe | Lssumomso | veuamno | weosuaciaoe
X T L0) X T{°C) X TEGY X T{"C) X T({"C) X T(°C) X T(*C)
2 4 Co- %S & 0- WO VO
3 L 8¢ A €. ®O| |15 2o S -
4 A L, 4 €| |e0] 145 1o [ §
5 4 3 75 L 7= 1O (3
6 5 1% 2% 2% 2R (© S
o G < 4 R 66. O Lo {5
o | 66 &o A% XS O "9
1 % DO 6 >0 S (o (4
2 | q 2% 68| S| [90 o] | S
3 0 3 A0. % 3& (0 IS
16 \\ O &S 6 e (& =
17 VL 49 0 M 2o (& (S
18 = 30 e NO 20 \O 'S
19 VG < ETS L >< \O (<
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Realizado por:

Kewmnea

Corver~CO

Verificado por:

IQ\K_}[Q ’Qi&‘f({@

PROCESO: Latoma de temperatura debe realizarse al alimento en PLATO/WASO SERVIDO, introduciendo la punta del tlermometro de punzén de forma directa (Termometro debidamente

desinfectado para cada alimento)

OBSERVACIONES:

** Aplica para el mend correspondiente donde se sirva el gueso

*** Aplica para el menu correspondiente donde se si sirva leguminosa o grano

llLos alimentos refrigerados (jugo — ensaladas) se sirven a temperaturas no mayor a_15°C,
HE| producto terminado (proteinas, cereales, tuberculos, granos) se sirve a temperatura mayor a 60 ° C
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FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE RESIDUOS DE ALIMENTOS - RAGION| COP!GO: FDGB-02.
PREPARADA EN SITIO RSB
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
TIVA: g -~ : e 5
INSTITUCION EDUCATIVA M‘T QA SE?U%Q DEC PLap 6@6 6 ANO 2026
RESIDUOS DE ALIMENTOS
No. MES FECHA MENU No. (Generados por los RESIDUOS LIQUIDO (Aceite) Lt
Beneficiarios) Kg
1 FEBRERO 1/02/2026 _'_"“"'“'---—-———.__.._._________________________
2 FEBRERO 2/02/2026 4 4 .2
3 FEBRERO 3/02/2026 7 0.5 oo
4 FEBRERO 4/02/2026 A €. % oo
5 FEBRERO 5/02/2026 4 1% OS5
8 FEBRERO 6/02/2026 5 2 P
"'l—u-._.__‘_‘_‘-‘_-‘-‘-‘
7 FEBRERO 7/02/2026 X
—
8 FEBRERO 8/02/2026
9 FEBRERO $/02/2026 & O - i
10 FEBRERO 10/02/2026 * 1 @)
11 FEBRERO 11/02/2026 Q 1% o
12 FEBRERO 12/02/2026 = 7 38 e
13 FEBRERO 13/02/2026 10 B o
14 FEBRERO 14/02/2026 P S S
—
15 FEBRERO 15/02/2026 \
16 FEBRERO 16/02/2026 &y 0O A
17 FEBRERO 17/02/2026 {2 S O
18 FEBRERO 18/02/2026 i3 03 O1.5
19 FEBRERO 19/02/2026 i< P 4 O
20 FEBRERO 20/02/2026 IS o 0.6
21 FEBRERO 21/02/2026 Pt s
—
22 FEBRERO 2210212026 '\
23 FEBRERO 23/02/2026 {iEs 2 O.S
24 FEBRERO 24/02/2026 f:} SO )
25 FEBRERO 25/02/2026 18 o A
26 FEBRERO 26/02/2026 = 1.0 . E::j
27 FEBRERO 27/02/2026 20 Oy, Cf ol
28 FEBRERO 28/02/2026
30 o]
—
31
ZADO POR: 2 : O CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS
REALI Hacdna CarrenO
VERIFICADO POR; @f% ) ,Q‘ JO€ S CARGO: SUPERVISOR(A) Y/Q APOYO A LA SUPERVISION
ra
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T SEA .. FORMATO DE CONTROL Y MONITORES 1E RESIDUOS DE ALMENTos  aacias; | CODIGO: FDGE-02.
d e .
PREPARADA EN SITIO N -
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: NUESTRA SENORA DEL PILAR SEDE B ARO 2026
RESIDUOS DE ALIMENTOS
No. MES FECHA MENU No. ' lGenerados porlos RESIDUOS LIQUIDO (Aceite) Lt
; ‘Beneficiarios) Kg
S
1 FEBRERO 110212026 —___‘—‘-'—-—-—-—-_.__________________________
2 FEBRERO 210212026 9 %—\q >
3 FEBRERO 310212026 7 4 ﬁ(j : L
4 FEBRERQ 410212026 3 9 ¥y - 2
; N
N
5 FEBRERO 5/0212026 ["1 2 gq 4
B T
6 FEBRERO 6/02/2026 5 ARG D
[ -
7 FEBRERO 7/02/2026 o R
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9 FEBRERO 9/02/2026 & . | .K—O‘..! 7
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C ¥
11 FEBRERO 1110212026 e A 4 o 3
I
12 FEBRERO 12/02/2026 a 7Ka oo
X i
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13 FEBRERO 1310212026 O S5¥5 4
14 FEBRERO 1410212026 s
—
15 FEBRERO 1510212026 \
16 FEBRERO 1610212026 v i(q <
17 FEBRERO 17/02/2026 ] 7 4 k(g)g 7
(J“ 7
18 FEBRERO 18/02/2026 L% ,jt{;gﬂ ()
19 FEBRERO 19/02/2026 ) & 2 &'\q 4
Y i LY
20 FEBRERO 20/02/2026 {'g '2(\ (/{% O
-
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22 FEBRERO 2210212026 \
23 FEBRERO 2310212026 kb \ t() 2
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s T
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o
26 FEBRERO 26/02/2026 \C%' 3 6'(‘{ 4
e
27 FEBRERO 2710212026 20 . 4 \ .
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31
REALIZADO POR:

Lanne, rvenO

CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

VERIFICADO POR:

CARGO: SUPERVISOR(A) Y/O APOYO A LA SUPERVISION




FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO
coD : FCVIPS-
DE LAS ACTIVIDADES DE PLAN DE SANEAMIENTO \ll'igSiFON 051001
PG A, ) RACION PREPARADA EN SITIO §
INNOWVAE PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UNION TEMPORAL BGA INNOVA2

INSTITUCION EDUCATIVA:

NUESTRA SENORA DEL PILAR SEDE C MES: FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
TEM 2131415689 10111213116 {17|18]|19(20} 23| 24/ 25 26 | 27
LiM|imM|J J L | M . M| J|V L M JIVILIMIMIJI]V

DIARIO iR S :
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccion
Frutas/Verduras /Huevos XIRIXI X X XRTATET R X [ = AV IXEARIX ] WA
Utenstlios TMenaje T Recipientes Plasticos RIATAIR[ AR X |2 [ X [ AR )AL IX XX AT N
Licuadora / Estufas XIXRIRIR IR IR IR X I X TR X e [ R %R b ) %
Mesones RKPAITR AN RN ([ XX TR I T [ X [ %=X X ¥ &
{Equipo medicion de masa (gramera bascula termometre) | % | X | A x| Al % [ 1+ AIX IR [ x I x Ix]I>Ix]x% WA e
Canecas de basura XAIX LI X IR IX K IX TR x[x pARAEIESVIERS N,
Bafios y Vestier X R X PR I [ XX e [ Fd X DS N
Lavaplatos y pacetas XIKIXIXIAIX IX[XIA IR A I X x| [ XD [ e [ % N
Pisos-guardaescobas LK XIS [ XK X X [ X [ % SN XK
SEMANAL LIMPIEZA Y DESINFECCION PROFUNDA

Paredes | Puertas / Ventanas/Estantes/Portones XN KN N | X
Canastillas y Estibas N W o SN %
Mesas / Sillas A X N s X b
Refrigerador / Congelador ped e \ S ¥

ar N L R i1y NS a .

mpa de grasa Y o ] i e

o A A Tt e T MENSUA I e
Anceos Tt T FF—F—F
Techos T | T ] | \l\
Lamparas A e o .
Tanque de almacenamiento de agua potable

T =

, NN
Marcar con una X cuando se realicen las labores de recoleccion de los residuos.
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LMMJVLMMJVLM?MJVLM[MJVLMMJV

Residuos organicos aprovechables ZIRI (XA R x| ®]IL A xle AT X KixXIx (¥ X
Residuos Aprovechables AIRIRIK IR I [ [ X[ LI I A I T2 > I X x X X < ol
Residuos no aprovechables AR L XXX [ I L [ AT TA T [ %[ £ [ = XIx | ®KIX[X
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas/ NO en caso contrario.

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
b LIMIM|J]IVILIMINMIJIVILI W MIJIVILIMIMIJIJTVEIL I WmIM JIV
 icia fisica de plagas Vivas o muertas wolwe | no| o wel o] ke |10 | Mo NOTRe [ ae [t ne WO WO|NC 8O ND
Excremenio u orina sefiales de presencia de plagas |00 | 0O| WO | Q0| WG WO| B0 B WO INTIRD (i ino |90 R0 NOIWO NO (No NO N
Alimentos o empaques roidos sefiales de presencia de o el we 390w vol ol nol 0 CnolNo ™~
lagas (dafios, materia fecal, ruidos) P H b e ,lw' WO RV NO e S R0 NO noiNo NOINC
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASI:
Normal (N): Sin olor, sin color, sin sabor

Anormal (AN): (mal olor, turbia, mal sabor) Agua Hervida S{si) N{no}
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LIMTM)} 3T VI ET &l m] &7 ¥ MiJIVILIMIMIJTVILCT MM IV
OLOR NIN NN [WININ (W R 2 WO N0 (WO INC [NOTRS[3T
COLOR WIiNIWINININTE [ N YO dio e v N [iso NG
SABOR NININN[NININ WV N L NG [0 WO WO NOIND [0 NT ~
AGUA HERVIDA SIS s slslgalslss SRR EREREE

ANALISIS FISICOQUIMICO:

NOTA: Se presenta el documento expedido por el Acueducto Municipal de Bucaramanga
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

EALIZADO POR: CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS
” ° é&fim\(ﬂ- (—Q&)\ AQQ @n Vs 7

VERIFICADO POR: o> [{,’f/
7

Lo < s e . CARGO: SUPERVISOR Y/O APOYO SUPERVISION




OESERVACIONES:

FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS DE EQUIPOS CONGELACION ¥
REFRIGERACION Versién 1
iﬁila GA FEBRERD l ANO: 2026 Tz
;NNOVAE i | NUESTHA SENORA DEL FILAR SEDE C
520 i . c.fomiELAclbu DEQAAEC. | .
NEVERA, #1 ) NEVERA #2° NEVERA #3 CONGELADOR #1 CONGELADOR #2 CONGELADOR #3 OBSE].:{VACiONE.S
T mNIcaL |7 FINAL et iNIC]AL A o FI.N;AL T* INICIAL TTFINAL T INICIAL T* FINAL T INICIAL T* FINAL T INICIAL T FINAL : i
/
1 / /
* 1328 (3 / -2 | 3 |-1® -3 /
* 4 |y £ ~12 | 13 |-ig|-13 /
il = ¥a = REN SN I ¢
= 134 | 4 £ 1213 [-1&(+3 /
g 4 | 34 -1 | 13 |-18 |3 //
7 r /
s ! /
s | 2.5 /-8 125 [on.g| -3,
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" 13.9- 34 o i I E S - Y y
w e e / ~ 15491 3 ley |- 129 /
1 2.5 |04 // - |28 = 3. | MLE | =152 /
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124 |1y -9 |- (- 125 |- 13 7
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. I
© gy 3y [ / e -3 los L |/
* |38 |28 Y Fa - aeslaz] /
Y /1 Lo Py [Fea]” |
21 // ] /
22
- : / . —d f/
23 38 H | // = P}(é - is,@ ...-.I;_',% - {52 i /
* 1y |4 / F 1) ez~ /
e ’ / s : 2
il A / 218, Pyzi-13 Ve
* (24 |13Y / r LB -1 210, 4 - B8 [ /
7 By - A / = L R T e /
28 I /
& h-—-‘-—-‘--h—-—-__-"""-—-.. /
30 _—-‘-‘-‘h—_‘""""‘-‘—-———_.________ -
=] e
- ---‘--___‘_‘_'—‘-I—u_._
REALIZADO POR: E A C\Mu i I G{O_‘ che L. é VERIFICADO POR: “ ( Lo Aues
CARGO: MANIPULADORA CARGO: ¢ SUPERVISOR{A)

REFRIGERACION: +/-2°C A +/-4°C

correspondan.

1. Registrar en el formato {en ndmero) la informacién segun la temperatura marcada por el termometre
2. La informacidn se registra al inicio y al final de la jornada taboral,
3. Informar al supervisor en caso de gue se p

con
CONGELACION: 4°C A -18°C

lat

de 1 .-

EL DANO DEL EQUIPO SE DEBE NOTIFICAR A LA EMPRESA EN EL MISMC MOMENTO DE GO/

MPROBAR LA FALLA. Los dias sibados, domingos, festives ¥ de no clase deben reportarse segln




FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATQO SERVIDO

FCTA-01

b e Version 1
éé T ﬁﬁ%‘“ﬁa RPS ALMUERZO Estado: Vigente
: Elaborado:
RPS COMPLEMENTO JMIJT Shioi s
INSTITUCION EDUCATIVA NUESTRA SENORA DEL PILAR ARO 2026
SEDE EDUCATIVA SEDE C MES EEBRERO
GRUPO DE ALIMENTOS
ALIMENTO
DIA MENU PROTEICO CREFESS SRR AN TUBERCULOS o LEGUMINOSAS O VERDURA FRIA O JUGO EN AGUA O EN
DERIVADO CEREAL GRANOS CALIENTE LECHE
X__[1(C) X__|1CC) O ) X T(C) X T(C) % (0 X T(C)
2 ‘:‘i 3” f“, ﬁ\.:‘-’ "-}; 1 = V&
3 7 BR W ! R b 3 L3 s
4 3 e (A o Sr 3T FO 13 b
5 L 2 = o il ey (e
s | s 2L +3 13 E
o £ S0 4 3% 5 & 16
10 3 A 85 'S Ve
11 . 5 3 DL 3G 13 15
i2 G A 30,2 X5 15 | &
13 Lo T o % 3. £l LY |
16 Vi -+ 36 VL L |6
17 \ 7 55 5 2o {3 5
18 '3 X2 Y 4 >4 “rC e |
9 |1y 34 al  [ed B S
20 Ve BN h e ges ) o) 1% 15.
23 | & 27 76 A4 \3 5
2 S e —
o ¥ ot H %‘*Lﬁ [0 A3 \5-
7 ; ?
25 1 & 364 60,5 I8 Ky .2 e V&
¥ - ) -
2 Lha! 2 @52 20 PL o, VB
i _— - ~
27 “7 & o XL 4 ) 5.
\-‘__“—-“h_‘-
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Realizado por:

Cde\wre Colordes (Gomer

Verificado por:

@/ 4)/ N

PROCESO: Latoma de temperatura debe realizarse al alimento en PLATO/VASO SERVIDO, introduciendo la punta del termometro de punzon d_ga/rorma directa (Termometro debidamente
desinfectado para cada alimento)
OBSERVACIONES:

** Aplica para el menu correspondiente donde se sirva el queso

*** Aplica para el menu correspondiente donde se si sirva leguminosa o granc

11Los alimentos refngerados (jugo — ensaladas) se sirven a temperaturas no mayor a 15°C.
IIE| producto terminado (proteinas, cereales, tubérculos, granos) se sirve a temperatura mayor a 602 C




IS FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE RESIDUOS DE ALIMENTOS — RACION | COPIGO: FDGB-02.
UT'R{Bva= PREPARADA EN SITIO

VERSION: 01
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2

INSTITUCION EDUCATIVA: NUESTRA SENORA DEL PILAR SEDEC ° ANO 2026
P e e R ‘RESIDUOS DE ALIMENTOS
No. [ii s <ot MES i . FECHA . MENUNo. | “ (Generadosporlos ' '{ RESIDUOS LIQUIDO (Aceite) Lt
| e T SR s ; ' Beneficiarios) Kg :

1 FEBRERO 1/02/2026 r'_'___““"‘—'----——-—_._.__.________________________
2 FEBRERO 2/02/2026 1 2 K OO0 <«

BRER

3 FE e} 310212026 2 2, /I K ol cc.

4 FEBREROQ 4/02/2026 3 3/a e Q. (L.

5 FEBRERO 5/02/2026 L{ 3 k L‘ T

6 FEBRERO 6/02/2026 ] o Tl 78 Cse 100~

7 FEBRERO 7/02/2026

: ]
8 FEBRERO 8/02/2026 \

9 FEBRERO 9/02/2026 (3 3K ¥ . CC
10 FEBRERO 1010212026 > 2/ K. A
11 FEBRERO 11/02/2026 “ R 00 (L.
12 FEBRERO 12102/2026 Q 7 K. 00.cc.
13 FEBRERO 131022026 10 2,,/: S 00. cc-
14 FEBRERO 1410212026

——
15 FEBRERO 1510212026 \

16 FEBRERO 16/02/2026 1 > /1 'Y 57 e 0 13 O
17 FEBRERO 1710212026 L2 o K i, me
18 FEBRERO 18/02/2026 i3 Ui L Y8 L
19 FEBRERO 18/02/2026 \ 4 U v 27 e
20 FEBRERO 20/02/2026 {5 3 A < 00 ccC
21 FEBRERO 2110212026 |

———
22 FEBRERO 22102/2026 \

23 FEBRERO 23/02/2026 16 2 /! K 60 CL .
24 FEBRERO 2410212026 | - 3 = Bé 6
25 FEBRERO 25/02/2026 { (o= TL = 20 L
26 FEBRERO 2610212026 1 &4 3 \’-\ 0D . CC
27 FEBRERO 27/02/2026 i P LB o
28 FEBRERO 28/02/2026
—_—
30 -—-—-_.__________\
__-"-‘-l-u_._

21

REALIZADO POR: ¢ CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

é‘c]ﬁf’r—aua Géa gfas f

VERIFIC, O POR: o 4 - CARGO: SUPERVISOR(A Yi0O APOYO A LA SUPERV!S!ON
A s Pesee ®




ORMAT CONT MONI (o]
- Acnvtcl):nggﬁs DEF;E:J DE SALCI)EF:IEWIENTO b S
1S RACION PREPARADA EN SITIO MERSIN: 01
J/ININOWVA = PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UNION TEMPORAL BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: NUESTRA SENORA DEL PILAR SEDE D MES: FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
TEM 2 3 4 5 3 91101112 13)16 |17 |18 | 19|20 23| 24| 25| 26| 27
LIM{MIJIVILIM[M[J][ViLIMIM|JIJ[VILCIM MiJjVvIiLIm|[M]JIT]V
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y De
Frutas/Verduras /Huevos it g | N ATATAR] AT T X7 [AZ [ [L =] Al =] <
Utensilios 7 Menaje T Recipientes Plasficos XL < [ [ LA X< L v IX AR A w [ [F > x
Licuadora / Estufas AL [ XNL R AT = XX 2 |7 (€ [F [~ v iy
Mesones Pl b [ [ XL XFE [N LI [ [A ¥ £
Equipo medicion de masa (gramera bascula termometro) | X | X | | 2 [* [ L | X x| x| | ¢ X Ir| Ay (= [ &l ¥ \
Canecas de basura AE XY R [P L Y TR [ =% 1 ¥ AN
Bafios y Vestier A~ R [ AL I [k X TR N TR LA =X < 3 N
Lavaplatos y pocetas P X ]S4 [x [ X T4 TX R X = (R [ ¥ [y
Pisos-guardaescobas A TRTE AR R LT AT~ R [ Al X R
SEMANAL LIMPIEZA Y DESINFECCION PROFUNDA
Paredes / Puertas / Ventanas/Estantes/Portones % o 2oEN X
Canastilas y Estibas N 4N <T Y £ L X N
Mesas / Sillas N\ X = % A N
Refrigerador / Congelador ¥ * \ 7~ A \\
Extractor h, £ N 4 s &£ \.\ X \
mpa de grasa W W N oM Pt
R A B T P A R 1 | ; 1 :"I- ; ."l I'ME?;ISUAI- i'}( .! .| T T ..“[:. 1 T T T — T 1 T
m R s AR e, TR —l ; _i _---;!:'_' I: i l !'-- '!I'RIMESTR;[*\L_." ; l I I -_]- i [ ]I i I..- : " I- l I I-;- ..I :
Techos | T T M~ e
Lamparas X My e B e
e ; SEMESTRAL A G B

Tanque de almacenamiento de agua

Marcar con una X cuando se realicen las labores de recoleccién de los residuos.

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiIMIMIJIVILIMIM{J][VILIMIMIJIJTVYILIH MlJIV]ILIM[M[JIT]V
Residuos organicos aprovechables XU X] XN =] XX [ [ ¥IX X [ P2 % % [X wlwl L
Residuos Aprovechables LA XTI 2V [ x [ [ XXX %% [X XJIL Iw (¥ | ¥ ]| ]
Residuos no aprovechables ¥ AR T T e [ ¥l x % LI ] X ] W M~

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas! NO en caso contrario.

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5§
LiMImMlJ[VILIMIM[JI VL[ MIMIJTVIL ™ MlJ]lV]ILIM]IM]J]V
sencia fisica de plagas Vivas o muertas vO100 vo e W L rolut| Alye W) 0 e TR TRV
. : " : 2l ol .okaluol 21 9,01 ol Al o]l alo]l sl A N
xcremento u orina seales de presencia de plagas [V .}f d g\) N ol o “\,:VI,VO o u‘ JO W WY | P.r VJ %"U y‘j 1 ARV
Alimentos o empaques roidos sefales de presenciade| 5 [y0| alol 31 9.0l ol vlal 2 A9 el » vyl
plagas (dafios, materia fecal, ruidos) i G R YA (A S g TV ¥ D v N LA Vi NIl U )N VAY e

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

ANALISIS ORGANOLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASI:
Normal (N): Sin olor, sin color, sin sabor  Anormal (AN): (mal olor, turbia, mal sabor} Agua Hervida S{si) N(no)

T SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
L M M J )" L M M J \Y L M M J v L M M J v L M M J \'
OLOR LA K0 .~ LU Y VA PO VA (VA Y4l K A TV S VA Y R PV TV Y
COLOR b/ [V W e [V WA T [ o [V W [y W [ [V
SABOR VIV Y VY WY TV W/ TN [ [V WV V[ =
AGUA HERVIDA 518555 5SS =SS5 Ig SIsISisls 55 ~
ANALISIS FISICOQUIMICO:

NQTA: Se presenta el documento expedido por el Acueducto Municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

REALIZADO POR: \\&w\‘j\\( 53\\/\6\/ (‘)_)Q._\\(:‘, . CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

VERIFICADOQ POR: — _?* = ‘/_‘2_‘ o CrCy CARGO: SUPERVISOR Y/O APOYO SUPERVISION

Fd
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FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS DE EQUIPOS CONGELAGION Y

REFRIGERACION Version 1
W1BGA i (MES: : FEBRERO ARG 2026 10/01/2026
/NNOVA=

. sepe EDUCATIVA: - NUESTRA SERORA DEL PILAR SEDE D

coiucil'_A(:lbw'ns__o'_J_\-1n°c, e e A e

NEVERA#1 = NEVERA #2 NEVERA #3 CONGELADOR #1 CONGELADOR #2

eSS
TUINIGIAL | T*FINAL | T*IMICIAL | T*FINAL | T*INIGIAL | T*FINAL | T*INIGIAL

CONGELADOR #2

T FINAL T* INICIAL T* FINAL T* INICIAL T* FINAL

: Y N

K -6 =124 |- |
N\ -5 F\VB 23 [\ N\
(G -8 zd - W E
. -t [-1% [2# LG X ]

AT IE ' A Yy

[ [l [l I
| BT
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ol N -1 - P RIG [
X 16018 |23 |16 | N\
"l - 16 S
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= e B | LS |1 N
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5 ™ X

12

e
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13

MVJMTQ

I S O N-i6e e \;
AN S =1 e j 8@ 2 | -10
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REALIZADO POR: \{‘_‘k\f\/\_ L L2 g ey ¢ ERIFIC : ) o) /éf U<y
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OBSERVACIONES:
1. Reg an al (en na ) la i segan la por el ]
2. La Infarmacién se registra al inicio y al final de la jornada laboral,
3. Informar al supervisor en casc de gue se p dades con la ¥ de

REFRIGERACION: +- I°C A +l4°C  CONGELACION: 4°C A -18C

EL DANO DEL EQUIPO SE DEBE NOTIFICAR A LA EMPRESA EN EL MISMO MOMENTO DE COMPROBAR LA FALLA, Les dias sabades, domingos, festivos y de no clase deben reportarse segun
correspondan.




FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATO SERVIDO ECTAH %
5%1 “ _ac:ﬁ& Version 1
R B ININICW B RPS ALMUERZO Estado: Vigerte
RPS COMPLEMENTO JMIJT ?;:?;;;5
INSTITUCION EDUCATIVA NUESTRA SENORA DEL PILAR ARO 2026
SEDE
DE EDUCATIVA SEDE D MES FEBRERO
GRUPO DE ALIMENTOS
DA MENU :kng LAGTEGH CEREAL ACOMPANANTE TUBERCULOS o LEGUMINDSAS O VERDURA FRIA O JUGD EN AGUA O EN
DERIVADD CEREAL GRANOS CALIENTE LECHE
S ) X__[Tro x_Jrco X T(C) X T(°C) X T{C) X T(C)
2 -1 65 ~1 L Lo
3 1 G o // / s
4 3 30 e / L3
5
4 | | R ol N
6 | S ¢ | 2 \S
9 é ? () - / G 5
L~
o | > L4 i Fad (3
1 ('f 20 =] / LS
12 Q Lo ol 'S
13 Lo 10| ] g
16 A (4 5 | &
v 20 W o2 6t
i A
18 | 73 ¢S ol \5
e i
19 | 4 PR d 15
20 15 | - 3
/
23 b PRy L P & 64
24 + +O ol Tl o (5
25 1@ O 2 45
" it ;
e 1 4 2 - - ko
27 | 1o 61| Z 66
‘-‘-\-\-
-\-—_‘-__
S—
-N--___‘-
Mﬁ*--‘-‘
~—
Realizad \HH‘-—M
ealizado por: & K /\2)1:‘,\,\ Verificado por; / =
Y g_«._ e e 3 : (_v’ /. _
Yemsles esthes £, Hq  Lroere

PROCESO: Latoma de temperatura debe realizarse al alimento en PLATONASO SERVIDO. introduciendo (a punta del termometro de punzén dgforma directa (Termometro debidamente
desinfectado para cada alimento)
OBSERVACIONES:

** Aplica para el mend correspondiente donde se sirva el queso

"** Aplica para el mend correspondiente donde se si sirva leguminosa o grano

Los alimentos refrigerados (jugo — ensaladas) se sirven a temperaturas no mayor a_15°C.

HE| producto terminado (proteinas, cereales, tuberculos, granos) se sirve & temperatura mayor a 60 ° C
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UrEsa . FORMATO DE CONTROL Y MONITOREQ DE RESIDUOS DE ALIMENTOS — RACION CODIGO: FDGB-02.
EIBICRNE PREPARADA EN SITIO ,
VERSION: 01
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: NUESTRA SENORA DEL PILAR SEDE D ARO 2026
: _ RESIDUOS DE ALIMENTOS | ;
No. - MES FECHA MENU No. : (Generados porlos ' | RESIDUOS LIQUIDO (Aceite) Lt
Beneficiarios) Kg .= -
1 FEBRERO 110212026 _—_"""“‘"———-——-—-....__._._._______________________
2 FEBRERO 210212026 ‘:‘L 2K W S
3 FEBRERO 3/02/2026 /J?\ 1 K w0y .y
4 FEBRERO 410212026 2 05 ). :'.
5 FEBRERO 51022026 g’L \ R ) '_"‘Tf_
6 FEBRERO 6/02/2026 5 05 0. 3
7 FEBRERO 7102/2026 \
=
8 FEBRERO 8/02/2026 \
9 FEBRERO 9/02/2026 4 f\ F R
o A O . >
10 FEBREROQ 10/02/2026 ‘_}__ o5 O B
i :
11 FEBRERO 11/02/2026 >’$ q s o 4
b T
12 FEBRERO 12/0212026 @‘; 1 K O ’2_)
13 FEBRERO 13/02/2026 v @) O S @ C}
14 FEBRERO 1410212026 \
e
15 FEBRERO 15/02/2026 \
16 FEBRERO 16/02/2026 L O @/ 0.5
17 FEBRERO 1710212026 ' - ;
L1 O-5 0. F
18 FEBRERO 18/02/2026 -!’% 11< 0 7
£ i 1% . [\g
19 FEBRERO 19/02/2026 ] 4 o) 5 rs " f)
; o
20 FEBRERO 20/02/2026 15 l I O 4’_
21 FEBRERO 2110212026 \
]
22 FEBRERO 22/02/2026 \
23 FEBRERO 23/02/2026 L. Q [C( © (‘) .
24 FEBRERO 24102/2026 \'}’ . e
1T I g -
25 FEBRERO 25/02/2026 ( & 7 [ -
& 7 = O L)
26 FEBRERO 26/02/2026 ( ei \ & O (
27 FEBRERO 27102/2026 90> \ KK Py
28 FEBRERO 28/02/2026
S—
S—
31
REALIZADO POR;: ‘“k@\“’\ﬁ \¢ (L%\’\z\( v OB CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS
VERIFICADO POR: (&/4/4 IZ‘; e (7 CARGO: SUPERVISOR(A) Y/O APOYO A LA SUPERVISION
'
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£ FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO .
! DE LAS ACTIVIDADES DE PLAN DE SANEAMIENTO ‘°°£‘;_;:;:‘f’;i‘°m
% W AN RACION PREPARADA EN SITIO ’
INNOWVAE PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UNION TEMPORAL BGA INNOVAZ
INSTITUCION EDUCATIVA: NUESTRA SENORA DEL PULAR SEDE E MES: E FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA & SEMANA 5
ITEM 213141 516i9)1w0|11]12l13]11. 71181920123 | 248250 261¢ 27 _
i MiJIVILINMIMIJIVILIMI M JIV
NOTA: Marcar con una X oS8 los proced de Limpieza y Desin
Frutas/Verduras /Huevos Alw ® X [ VXN X[ TXTY IxX x {F X iy T8 ix [ x
Utensilios [ Wienaje | Recipientes Plasticos XIXIE e XA FTF X I ix |x | » > X e [ VAT XA T ] N
iLicuadora ] Estulas X iYIX |Y IXAXIRVFTx P (¥ [ (4 [ xid " (X 1A ¥ Y
iMesones KIxy i [ XIXAPY X TR O XA % Tx oL RAA I Aty [y N
%Equspu medicion de masz (gramera basculatemiometro) P | W [ K ¥ X EA IR VY TR 1K TR (% LR A R APTIE \
iCanecas de basura XEw R I% PRpxit [P IR X [x % i Ixix Ixlx kS
Banos y Vestier A ARNEER I ENrUrE T Fle v 15 Ip iy [ XiwiY b
iLavaplatos y pocetas XTxT» ¥4 TF FUA b P RD S AR IR ke fx TR 1Y N
ff . ; “ ') B 4
i C0s guandacseobes e ;E_m%ﬁtﬁﬁ IPIEZ 1\3 a&gﬁf‘éc.o:ﬁﬁ#ﬂ NDA ALY X A L
Paredes { Puertas / VenlanasiEstantes/Posiones X *IN % A
“anastils y Estibas \‘r\ x \\ * \\ * \\ ¥ \\
pwiesas f Sillas \ )( + \ % ¥ \'\ B
{Refrigerador | Congelador s X N X X ¥
Exiracto: Ay b N AN X \J% N
mpa de grasa Q'i? o \\ Qv 5 Q‘) :3-7 { \
I . 1 . B | L8 L ] T T ME?SUA}- T xl T 1} L T L3 1) T T x ] T T : T 18
Angeos I i : i - b — i ¥ 1 i I l'!'ﬁiﬁjE-_S.'_!'R:ﬁL 1 s SR i 1 ! ¥ ! H ¥ 1 1 1 1 i i
Techos : = L] e b
Lamparas el A _____‘1""“" i I 1‘"‘“‘%&__\ s
Tk L ! ; Tt SEMESTRAL
fTanque de almacenamiento de agua polable i ; ! ;
! 5
! iarcar con una X cuando s re res de recoleccion de los residugs,
: - i SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
' LiMiMIJiVvViLimlu JivitimimiJlvyite MMl ViU [T MT g V
{Residuos arganicos aprovechables XI XA RIR (X T X Tx T Xy Ix | XIF FAX P Xl x T ¥ Y ™
Residuos Aprovechables AFIRIRSF AR AN SN AT Al ¥ Ty xiy (X7 T
Residuos no aprovechables ) ALY Flaly XEXIRINTX YIXII2 [ f il ¥y x|yl T
OBSERVAGIONES Y ACCION CORRECTIVA:

[

Hota: Colocar 8i en caso de evidenciar presencia de plagas! NO en caso contrario,

i TER SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiimiJIVILIMIMI IV Ml timiMl I vEiLT Ml ]IV
. sencia fisica de plagas Vivas o mueras WO ppine

v

:”O Moo W v (i

PR Ve L fwe | o \\
Vo Loty |y | o) M

L
WD dwig VO | wol Mot e 1o w0
M

e Y
remento u orina sehales de presencia de plagas felee lwd | e ue wo (CDRTP RNV V0 lyg |
Aﬁnen[osoempaqueb 1oidos sefiales de presencia de dlwe (Pl w® v ive 0§ prof o L0} N

nlagas (daios. materia fecal, ruidas) ! MV M ae N wo ]UU
{DBSERVACIONES ¥ ACCION CORRECTIVA:
i

i

o

ANALISIS ORGANOLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMET RO DE EVALUACION ASH:
Normal (N): Sin olor, sin coloy, sin sabor  Anormal {AN}: {mai olor, turbia, mal sabor) Agua Hervida S{si) N{no)

; e SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5

; LMMJVLMMJULMMJVLHMJVLMMJV
{OLOR duﬂmwvuwuNHNMUwﬂNNuU\n

|COLOR W RN Y Y W TN I T TV W W W (N (I TV T -
ISABOR Nﬁr’mwﬂwwﬂéfﬂdﬂwwwﬂlr“ﬂﬁ N
{AGUA HERVIDA 555555\g555555.5555§155 N~
f ANALISIS Hsscoaumco

i NOTA: Sa pr ta el docy pedide por el Acueducto M icipal de B g

{OBSERVACIONES Y ACGION GORREGTIVA-

i
q
1
i
r
q
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REALIZADO POR: j i CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS
: Albe 4, it Sueiae
{VERIFICADO POR: 5"4- Qﬁ-&/& CARGO: SUPERVISOR V/O APOYO SUPERVISION
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FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA‘_& DE EQUIPOS CONGELACION Y
B e REFRIGERACION Version 1
:” ﬁh ’l'f.j G 4 MES: | FEBRERO ANG: 2026 -
Wi NNOVAZ ] SEDE EDUGATIVA: i NUESTRA SENORA DEL PILAR SEDE £
CONGELACION DE 0°A -18°C
iy NEVERA #1 NEVERA 42 NEVERA #3 CONGELADOR #1 CONGELADOR #2 CONGELADOR #3 OESERVACIONES
. T INICIAL T FiNAL T IICHAL T"FINAL T INICLAL T FINAL ,r'T' INtCIAL T FINAL T iNiGtaL T~ FivaL T* IMICIAL T FINAL
! L~
i : v 3 —
_: lzs5 i34 A |-t8 |93 =
: £ | 4 g A8 | A3 //
25 | %24 A8 | A5 s
c | 4|4 N VI & j
18 gz / -0 -vy | 7 a
. - / R
4 L /
XY A¢ |04 v
; o/ =
© | 4 [as /148 13 P N
" 135 | 4 ¥V A A4 i
= | 33| 4 // -AB | A3 7 -
o | & B5 / / Pa
14 / i /
v
]
45 | v e , / //
14 135 . A5 A8 | L /
* 85 |3 | / “1e 123 |/ 4
4
= 126 Isg 2 A8 |44 /
* 134 14 WAL / /
] 20 & 4 f/ - 9 =i ; / /
21 // /
22
~ -
— I / -t |43 |/ /
" 138 | 4 , -A% (/4 )
| = /
[ 8 4’ 3.3 // ,./36 ‘/54 /
8 35‘ 4‘ / o /[ @ it ’4 “ // -
.. 27 g‘ﬁ 4 // / /'/
28 // /
- -__".:mn--._._______ s
3 "‘—-'--—-..-._._________ /
o # B - _‘-'_"'_"‘—-"——-—...._{
REALIZAGO PoR: Al ba ﬂﬂdéﬂdv ﬁi ves o MERIEICADO. POR: @‘rf-y‘ [ vere
CARGO: / MANIPULADORA CARGO: SUPERVISOR{A)
OBSERVACIONES: _ i
; La iuﬁorm:":ﬂ::I se rmis:l:ai inlcio y‘:! final de la jﬂ:::: Il:boraz e e
3. Intormar al supervisor en caso de Gue se presente novedades con la temperalura de 2guipas
IREFRIGERACION: +-2°CA+-4"C  CONGELACION: -15C A -18°C
EL DANO DEL EQUIPO SE DESE NOTIFICAR A LA EMPRESA EN EL IS MO MOMENTO DE COMPROBAR LA FALLA. Los dias sabados, desmingos, lativos y de no clase debun reportarae tegun J
[eerrespondan.
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[ FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATO SERVIDO iz;f:;::
RPS ALMUERZO Estado: Vigente
RPS COMPLEMENTO JMiJT e
INSTITUGION EDUCATIVA NUESTRA SENORA DEL PILAR ARO 2026
SEDE EDUCATIVA SEDE E MES FEBRERO
GRUPQC DE ALBAENTOS
oA MEND protercs B I e - YO P
X e X __[r¢e) X I1¢o) X T (-C) X T (*C) X T{°C) X TEE)
': 2 A 30 I3 A A3 AS
|3 2 Y1 4 2O 20 13 A3 48
4 3 Y4 4 1 1S 20 Ad AS
5 4 YA A0 £9 3/ N3 A8
6 5
E 4 FA & Y& 16 N4 AS
|10 3 66 10 64 A2 A4
o 8 69 3\ 0 68 44 AS
L7 9 6t 10 68 A3 AT
13 A0 FO ¢7 64 414 45
s [ 10 Yy ¥ x0 /3 AS
17 Al 69 L3 L3 A4 ik
5 43 49 y U 69 AR AS
|19 N4 &g &9 fod A4 As
— Py W0 Y 44 A4 As
23 | A M 0 69 A3 45|
B Yo 4 & &Y 68 ks A3
B ab &9 H ro 68 A3 NS
% 19 6% EDA H N4 A5
o L
“N\\\.‘, 0
‘\\‘H-‘““"‘w-_
MKNH
h T ———
ﬁ\“"‘“-h\

Alba

vhwme Lrore FCure

BROCESO: La loma de lemperatia debe fedlizarse at al
esinfectado para cada alimento)

IBSERVACIONES:

" Aplica para el menu correspondiente uonde se sirva el queso

" Aplica para el ment correspondiente donde se si sifva leguminesa o grano

Los alimentos refrigerados (iugo — ensaladas) se sirven a fempeialuias no mayor & 15°C

El producto ternumado (Proteinas, cersales, lwberculos, granos) se sirve 2 emperaiura Mayoraed - C
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FORMATO DE CONTROL Y MONITOREQ DE RESIDUOS DE ALIMENTOS ~ RACION |  COPIGO: FDGB-02
PREPARADA EN SITIO —
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNCVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: NUESTRA SENORA DEL PILAR SEDE E ARO 2028
3 RESIDUOS DE ALIMENTOS
Ho. MES FECHA MENG No. (Generados porlos  * { RESIDUOS LIQUIDO {Aceite) Lt
Beneficlarios) Kg
SSSS
1 FEBRERC 10212026 M\
2 FEBRERC 210212026 A 2. 00 Cc
3 FEBRERO 3102/2026 2 1L 15 ce
4 FEBRERC 410212026 ) z /f M_ 3 2 G
5 FEBRERQ 50212026 4 2 1L A5 cc
6 FEBRERC 6/02/2026 e
¥ FEBRERO 710212026 \\
T ——
8 FEBRERO 810212026 \
9 FEBRERO 9/02/2026 b 3 1L 24 cc
10 FEBRERO 10/02/2026 g 3 2 It 12 <C
41 FEBRERO 11/02/2026 8 2 I/ 7, 05 Cce
12 FESRERC 1200212026 Cf 2K 37 &&
13 FEBRERC 1310242026 N0 2 k
£ Qo CC.
4 FEBRERO 1410212026 \\
—
15 FEBRERO 1510212026 \
16 FEBRERO 16/02/2026 /2 14 20
, 22 e
17 FEBRERO 1740242026 12 2l oo
< P
{18 FEBRERO 18/02/2026 '
; 453 2/1 [ 22 CE
19 FEBRERO 19102/2026 J 4 2 U g3
&
20 FEERERQ 2010212628 4
A 2 K- oo £
21 FEBRERO 2110212026 \
S—
2 FEBRERO 2210272026 \
23 FEBRERO 2310212026 ¥ 2 18 c¢
4 - £e
24 FEBRERO 2410202026 i 5 X
4% /L 24 cC
25 FEBRERO 2510212026 2 / l ,
A 1/ / 0o cC
26 FEBRERO 260212026 A C!? 9 4 —
a7 FEBRERO 37/02/2026 ‘2 O , K e e
28 FEBRERO 2810212026
= l\
—t
4 \\_\_\“
S
31
REALIZADO FOK: , CARKGO MANIPULADOKA DE ALIMENTOS
Al P fsvrz B re 5
v
VERIFICADO POR: CARGO: SUPERVISOR(A) Y/O APOYO A LA SUPERVISION
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Marcar con una X cuando se reallcen Ias Iabores de recoleccmn de Ios reslduos

FORMATO DE CONTROL ¥ MONITOREQ
DE LAS ACTIVIDADES DE PLAN DE SANEAMIENTO con;iﬁ;rng?l’%i
~§“' RACION PREPARADA EN SITIO
‘N NDVA& PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UNION TEMPORAL BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: PROMOCION SOCIAL DEL NORTE AB MES: FEBRERO
FECHA SEMANA1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
ITEM 21 34|56 91011213016 1718119 | 20) 23| 24| 25| 26| 27
LimMmimjJdivirLimMmimjJdivirimimjJdgivicimMimlajvicrimim|Jd]lyv
oty ; A :
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccion
Fru 1s/Verduras [Huevos Y XY |3 e WIX FAXIxlsl ¥ x|« [ P I I [ e[
Utensilios Tenaje T Reciplentes Plasticos vivke X el ¥ ise o] x> e = rars
Licuadora | Estufas YIS [aelse e e | x| x| vl = < e Ixlel~l I\
Mesones MAMIU¥K e Y I M IX X [ X[ X[ + s Ml LA N
Equipo medicion de masa (gramera bascula termometio) §15¢C {5 (3 |5 I I ING D |vr | W | x| s | e AR AL 'q;_)(_ \
Canecas de basura MW s 6 I PN I [ X ] x| LKl vl ¢l =
Baios y Vestier Miylyihhve | )l wlwel 0] ®Wlwl el wl ] Pl el ]w [ x % il
Lavaplatos y pocetas YN e | X I se e s < xlse | 1 Iy (e el e T
Pisos-guardaescobas X x| e [MIYIX Y | << i iyl Tl [l e
SEMANAL LIMPIEZA Y DESINFECCION PROFUNDA
Paredas / Puertas / Ventanas/Estantes/Portones b X \ s 5 N\, ¥
Canastillas y Estibas K P N P wlil % % N )
Mesat. [ Sillas X X N\ w || X N
Refrigerador / Congelador X A \ M f x B
Extracior A Ks sl X L N
“11pa de grasa 3 s A NA- i W M|
lii it WMENSUAL .
Angeos =gttt X T
e B S o TRIMESTRAL 5 L ; : i
Techos x \'1“'--“& — — el
Lamparas | N s, e Bt e T~
Fu f R k SEMESTRAL :
Tanque de aimacenam1ento de agua potable oot f | | fre—tmt

AR

et s i

Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas/ NO en caso contrario.

En SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5 ‘
LiMiMlJjVviL|IM{MIJ]IVILIMIM[JIJIVILIMI{M]IIIVILIMIM] IV
Residuos organicos aprovechables M [ I v I X% X]|x MRS ESrS
Residuos Aprovechables YN IS Ine 20N 1D 12 e | ] e | b B R B e 1
Residuos no aprovechables WOIN ] sl se e I 1ve 1] 54 »g sel e | = e |k ] XN T
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA: i
3'.,.; | r .‘r ANT

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMmimjJiviLimimiJliviLimimjJgivicLimim|laolvioeimIml J]V
Prasencia fisica de plagas Vivas o muerlas M| PO e oo W EoP 2 (b0 il 0 0¥ I P S Py
- 3 ) ~ s ¢ =
,—atremento u orina seniales de presencia de plagas | ,.¢ = ‘->c" ‘_.)c: E‘:.O ‘_';,O 230 t:)ﬁ ‘:,o A i })C’ {)C’ ¢ 2 TJ‘) 5\.") e PO ,‘-.1') .;Jg
Alimentos 0 empagues roidos sefiales de presenciadel o o | & g ol ol 8 el &0 bl oo o o 7 © ]
plagas (danos, materia fecal, ruidos) ¢ [ g SRR Ll VS P
OBSIERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

Normal (N}: Sin olor, sin color, sin sabor

el
ANALISIS ORGANOLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASI:

Anormal (AN} (mal olor, turbia, mal sabor) Agua Hervida S(si) N{no)

[TEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LMMJVLMMJVLMMJVLMMJVLMMJV

OLOR =l Ll il M el Ol A G A VR A PR PR A D I A

COLOR P o o o Rl T [0 WD P [ [ =]~ o ~C

[SABOR QQQ@Q&\—’QQ”P{\JQ\}VM AR Yare \\

AGUA HERVIDA Slslelslsls B I51516 116 1 lslsG1s1s =

ANALISIS FISICOQUIMICO:
NOTA: Se presenta el documento expedido por el Acueducto Municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

REALIZADO POR: . Y= \\\ (vineT

Herrande?

CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

VERIFICADO POR:

\% { C&.ﬂ =

1o x\m\'—q

AP

CARGO: SUPERVISOR Y/O APOYO SUPERVISION




12 J Q2
/S TOD
FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS DE EQUIPOS CONGELACION Y
_ REFRIGERACION Version 1
MES: I FEBRERO | ARO: 2026 Tolanaoze
NNOVA:
SEBEEDUCATIVA Peorotion Aol o oot S50 A
REFRIGERAGION CONGELACION
- NEVERA #1 NEVERA#2 NEVERA #3 CONGELADOR #1 CONGELADOR #2 CONGELADOR #3 A
TUINICIAL | T*FINAL | T®INICIAL | T*FINAL | T®INICIAL | T°FINAL | T°INICIAL | T°FINAL | T*INICIAL | T°FINAL | T*iNIGIAL | T FINAL
1 -
2 1B 139 |46 |3 /=15 e -3 |-6.3 A
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&8 839 | Ly &S] =M -fe-d -0 |-1E9 4
« 133 [¥0]3s 39|/ il iedl-59 |
7
8
* |3.] |39|we |39 /= mal-isai |-y -0
® 129 3.3 |30 |9 /' iss o163 [-1ve s
" 13.0|Y0 |24 | YO / — 132 |-18.7 | -1s.0|-15.3
2 128 |Mo |3.0 | MO ,/ —16.9 |- 133 - BY -6
N /
g e R ool o 35 | —~{S.6 |- e |- ) |-15.0
14
15
. * 3'(’ 37 |28 |3:° 'HM--} - 15.0 -3 - %%
v 128133 |3 3.9 7 —I1S- V|62 [-B.-6 |- i¥S
. 7
B 13.9 140 |3.0 YO / - 139 |- 1S 2 |- 0 =Y >
J 4
B 2.6 9120 |vD|/ — 13- |-pd -4 |
20 = — Tl W e
21
22 A
2 4y (30 | LT 137 / B2 Fpol-B3]-r20
2 1§14 X0 | &8 3.3 / ~RI |- B ERO|-RS
s |96 |3.9]1.8 |29 ~IS3 | -2 |- 28 |~Rs
= M| %D |24 |35 / ~N i = B9 |-f3-i|- 123
7 |20 |[MO | 1.9 Yo/ —08 |10 |- 5| -3 |-
28 ¢
__;:9‘—_—---—-‘-—-""—-—-—.__________—_
30 _—--“-——_"'_"“"-'—---—..__________
5] _——-—-‘_‘—_'_""""r'—--._._______\\-‘__
REALIZADO POR; \}C*\D AD *F‘t'_’ (ende 2 VERIFICADO POR: i é\?—'f 2(‘“1'033\'\‘\3 AD
CARGO: MANIPULADORA CARGO: supenwsokm}
OBSERVACIONES:
1. Registrar en el formato (en numero) la info ion segun la t tura marcada por el termometro
?I :::f I::;T;i? 5;::3;1‘:6::;‘:";0 i:lin::::e:::0:;:2:;:2?:; la temperatura de equipos
:EF!;GERACIoz? - 2°C A +-4°C K CONGELACION: 4°C A -18°C ) )
EL DANO DEL EQUIPO SE DEBE NOTIFICAR A LA EMPRESA EN EL MISMC MOMENTO DE COMPROBAR LA FALLA, Los dias 54 gos, fosth i y de no clase deben reportarse segun

correspondan.
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FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATO SERVIDO 5::3‘:; :”1
RPS ALMUERZO Estado: Vigente
RPS COMPLEMENTO JMIJT Bl
INSTITUCION EDUCATIVA PROMOCION SOCIAL DEL NORTE ANO 2026 |
SEDE EDUCATIVA SEDE AB MES FEBRERO
GRUPG DE ALIMENTOS
e MR i el e e T ekl B I B
X T(°C) X TG X T(C) X T{C) X T("C) X T(°C) X T("C) H
2 4 1612 — = 1> 6373| X% 635 ]| —|— |x |82]|x |92 |
3 i ¥ 233X 183 | x |6t ¥ |65 1]x |33 | x q.1 | % mj-!
% 3 ¥ [66S [ (38 | » PRIV X |38 —| — v |ayv| X |& cf!
5 N x bl —|— | x oz X 632 x 383 % 86y [106]
6 5 x _|656] — RNV [ x |3.3] —| — X | 8Y|x [W3 -
8 & | x M| ¢ |36 |x |w2|x 52| -] = [x [es | ¥ |a=
10 X ¥ T == ¥ Iagal ¥ g3 | =] = * gy | ¥ |89
M 18 X kel x |32 |x |65S|x eV | x [pea ] x [97 [x [102 ]
2 |4 X BRI - |- [ xE8tlx |- |- [x]aq [x [40.¢
13 1€ | » 32 x [ 331 % [30.1] ¥ [6Z) [ v |2yz x |9 | x |lo9g
16 1A X 1Fs9l X |BY| X 16921 % |63 =] — | ¥ |99 | ¥ |9.3
17 12 |¥ 1683 % | 3R] ¥ 35| X o7 | —| — | ¥ 8.5 | x |jo.y
18 13 X J&LH X | 33 % lesy | X [63.3] x |3s9| x |91 | x e ot
19 14 X (HE| — | — [ X 1632 x5 | — | — X |Bs | X Cf-cfl_;[
20 — ] L el = ] B e = [ | e
23 A5 | x |ze2l x [ 3u] x LY X (645 | X [FS9| X |8Y ]| *x |95
& Ax | X e8| ¥ | B3R x |60 | x 621l — | — | x |9.v ]| ¥ |los
25 16 % 1621 =~ |— X 632 |x [69.2|% |23/ | x |9-3 | x [9.¢
26 AT (X 1624 ¥ |30 x l6rg| x |703]| x [362| x |e.v ] x (o. ] |
27 20 | ¥ BT —|— |» 668X |6(2|—| — |x 9.7 |x |9.2
\\N\___ g ——
o =y ——
1 |
P —— ———— |
Realizado por: A C:—i’xcs’\}’\c)‘.. He Ve 3I‘r;j 9 Verlficado por: \1 ,._me{- ’,ZDPS\\_&_ A

PROCESO: Latoma de temperatura debe realizarse al alimento en PLATO/NVASO SERVIDD, introduciendo la punta del
desinfectado para cada alimento)

OBSERVACIONES:

** Aplica para el menu correspondiente donde se sirva el queso

" Aplica para el mend correspondients donde se si sirva leguminosa o grano
!lLos alimentos refrigerados (jugo ~ ensaladas) se sirven a temperaturas no mayor a_15°C.
1E| producto terminado (proteinas, cereales, tubérculos, granos) se sirve a temperatura mayor a 80 ° C

termemetre de punzon de forma directa (Termometro debidamente




UTIESA s FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE RESIDUOS DE ALIMENTOS - RACION |  COP'G0: FDGE-02
PREPARADA EN SITIO o
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: PROMOCION SOCIAL DEL NORTE SEDE AB ANO 2026
- ] RESIDUOS DE ALIMENTOS :
No. MES | FECHA MENU No. . (Generados porios | RESIDUOS LIQUIDO (Aceite) Lt *
Beneficiarios) Kg | :
e ———
1 FEBRERO 110212026 ‘_'__"'“‘—‘—'—-——-—-—_._______________________
2 FEBRERO 2/02/2026 i e W '
3 FEBRERO 310212026 % 5 5.9 4100 cC
4 FEBRERO 4102/2026 3 1 B ASC ¢
5 FEBRERO 510212026 \f 20 G a0
6 FEBRERO 6/02/2026 i 3. 80 cc
7 FEBRERO 710212026 >_€/,_—-———"""
8 FEBRERO 810212026
9 FEBRERO 9/02/2026 & 29 . Cf 10 cl
10 FEBRERO 10/02/2026 . 8 3. 420 cC
11 FEBRERO 1110212026 & 3 \{ = >0 CC
12 FEBRERO 1210212026 Cj 233, Z. O
% §
13 FEBRERO 13102/2026 10 =). == o 30 C.C
14 FEBRERO 14/02/2026 e L
—
15 FEBRERO 1510212026 | e
,_..—-"-‘.—__-‘-
186 FEBRERO 16/02/2026 1 W ]_ =4 120 cc
17 FEBRERO 1710212026 ) 2. | 3O e
e - A
18 FEBRERO 18/02/2026 13 Z | 2 90 cc
19 FEBRERO 1910212026 1Y 10 ~
20 FEBRERO 20/02/2026 — o R
21 FEBRERO 21/02/2026 ! /
22 FEBRERO 22/02/2026 //’/R
_ﬂ"’ﬂf'-‘
23 FEBRERO 23/02/2026 15 % } @ -
L -
24 FEBRERO 24/02/2026 | 5 9 ﬁ . 12,0 C.a
25 FEBRERO 2510212026 /[ % 30 Q 60 CO&
26 FEERERO 26/02/2026 1 q % ’2) H{‘ S S C C‘
27 FEBRERO 27102/2026 20 2 2 é %O o
28 FEBRERO 28/02/2026 s
29 g /
B
: —
so—
31 r’/’,
\ W [
REALIZADO POR: _/Jf;') Wanga Hernonzié) CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS
VERIFICADO POR: Ty ; i CARGO: SUPERVISOR(A) Y/O APOYO A LA SUPER
\} VAR FopoTa _’{\Q () VISION
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31 Bb
FORMATO DE CONTROL ¥ MONITOREQ
DE LAS ACTIVIDADES DE PLAN DE SANEAMIENTO CORBGL FOMRS A
= GA RACION PREPARADA EN SITIO MERSIINGDX
NNOWVA = PROGRANMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA i
UNION TEMPORAL BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: PROMOCION SOCIAL DEL NORTE C MES: I FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SENANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
- 23] a]ssfofn|n|u|ufw|um|w|ov/on]aju]s]s|z
LimimislviLimmimlJdlviLiM|M]JIJIVILIM|M|J]|]V]ILIM]IM]JIV
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccién
Frutas/Verduras /Huevos IR I I E IR DT X R I IR [ [ I 2N\
'Jtensilios 'Menaje T Recipientes Plasticos IR ALK [ XTSI KPR X e [ XA A <= 2R [>=
Licuadora / Estufas MOTATA I IS [ A X R R [ XX N[ XX I [>2 N
Mesones IR IR X E I R R Z R K R R R = XXX N
Equipo medicion de masa (gramera bascula termometra) | 3¢ | ¥ |54 [ ¢ |4 | K LI¥ X _?( KA K AR dF W » \
Canecas de basura 1 TN DA A LA AKX X A I DA XX A B
Banos y Vestier N Y LK A R TAL A Y [ R X [ XA XXX Sl
Lavaplatos y pocetas YT P [ L AKX T AT A T DL X AT TR TX N |
Pisos-guardaescobas M T A DRI TR D [ X e[ I [ R X NE
SEMANAL LIMPIEZA Y DESINFECCION PROFUNDA
Paredes | Puertas / Ventanas/Estantes/Portones ¥ XN ¥ N\ e |
Canastillas y Estibas X oy X1\ ¥1 % XN [
Mesas / Sillas X < X N X R
Refrigerador | Congelador 3 A X N\ oL N nm
fxtracto” N < N | X K N X N
ipa de grasa NNR o Nyl INA __\;\
4 ; ; i I : S MENSUAL
ANQeos | o e e o P o, ! PO L 23 I G e [ Sl (e e PR TR (s | S A
: i i i TRIMESTRAL
Techos e X \[“'H- —_— ]
Lamparas [ ] ;(’ J\ S —
. l 4 : : SEMESTRAL £
{ Tangue de almacenamiento de agua polable

GSEOLDO:

I ROCRAMADECONTROL CONTROLDE RESIDLY
Marcar con una X cuando se realicen las labores de recoleccion de los residuos.

= SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANAS

LI M[J[VIL MM VICIm{m[ IV L I m[mM[I[V]C[mim] "%
Re:siduos, organicos aprovechables YITRTX I [ A PR IA AL AR X I IR AR DR [X X ~. i
Residuos Aprovechables YOI DA X I+ [ '3‘(_,}( KIATE X[ ¥ AIA KA s I
Resicues no aprovechables I T I T2 IO I I N R AT L £ I AR ko

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas/ NO en caso contrario.

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
o LiMm|imMjJlviLimMmimya|VvV]iLIM } Ml J | ViIL| MM J]INVILINM I M]J [_l
“wenca fisica de plagas Vivas o muertas NO | NelPle® o Ba el [nid | h0 IO Fﬂg N_th‘c OB ol Al [nab e Ingtl i.._
- == - Oy
.emi 1o u orina sefales de presencia de plagas D Nﬂ 230 ﬁ\-} N &‘-‘ ?\1\}, NG 'MO R N(} MU Nﬂ MQ j‘\p N\-‘ N{} }\\Q ND N ]I
liments 0 empaques roidos sefiales de presenciadel Q)| () L0 5 j R ’ ¥ ::1__
plagas (daiios, materia fecal, ruidos) R 1\10 o b&o ﬂso HO. W tJO 8 O (WD NO ?QO nO NU NOING T
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

XOGRAMA DECONFROEDE AGUA

ANALISIS ORGANOLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASL:
Normal (N): Sin olor, sin coler, sin sabor ~ Anormal (AN): {mal olor, turbia, mal sabor) Agua Hervida S(si) N{no)

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
L MIM]|J ') L Ml M| J v L M| M 4] v L M| Ml J v LIMIM J )
OLOR NIRTVINTOININ INTROINININIVIN INININININTN [N
COLOR NVIVINTNTNIN INTIN I TRININ WISV INTINTNIN [N ~J o
SABOR NININININIOININOINIWINTNINIVINSIVININITY N
AGUA HERVIDA SRR S I C RN SR S RIS —

ANALISIS FISICOQUIMICO:
NOTA: Se presenta el documento expedido por el Acueducte Municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

REALIZADO POR: 237 CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS
Clowia Arevalo Saaucdiz
VERIFICADO POR: \:}\’C}‘Q‘J{ ?C} _“j@ CARGO: SUPERVISOR Y/O APOYO SUPERVISION
—
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FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS DE EQUIPOS CONGELACION Y
REFRIGERACION Version 1
i — —r— 10/01/2026
FEBRERO ANO: 2026
‘ PROMOCION SOCIAL DEL NORTE SEDE C
REFRIGERACION DE ' A W | CONGELAGONDEDAAEC
NEVERA®1 | NEVERA#2 NEVERA #3 CONGELADOR#1 |  CONGELADOR #2 CONGELADOR #3
T INICIAL T¥ Fll;l.l\L T® INICIAL T* FINAL T INICIAL T*FINAL T INKCIAL T FINAL T INICIAL T* FINAL T INICIAL T FINAL
b o
4 A
Aar NN R A N
r : T ;
_ _3 :-5 . 3 ! - ~— 4 5 b /i % B
- 1
: 2 2 2] B B — -
13[4 I AES; B
12 |3 |~ _ 16|~
7
8 /
- ;
s 1y | 3 y -G D
10 2 5 // - \% B \‘:} ///
- ______._.?._._._ P - - — = —
- i ke _ =
LEE RE P ~i5i~ ¥
L . -
2 20 A B =16~ 19 L ]
” % | Lt P <% | — B /
14
15
Pl
/»"
s O 498 |-14 8
e
13 S -~ =16 1A%
* Y |3 I 49|47 .
L3 e -
" H 28 /| ~A% A 8 .
20 b 3 / "’1@ :-7 q e
21
LA ;
22 /
23 [ e 4
u |2 ~16 |-1% y
24 3 3 / -t 5 s g 7!— _,//
2 iy | 21 | ] -18|-15 s
- : f =
26 7.8 4 N - ZO - '34 //
P
27 - ‘77 . - 1"0 -i2 ¥V
28
—]
S—
54 —-—-—-..._._________________-
30 -—_—__HF—-__“‘—-'———__._________
T - ———
31 Biiainame—t
REALIZADG POR: 6 FO rio {q re oo l VERIFICADO POR: \) f(_.\v'-::}f 2.0. ‘PL_J A ;/
CARGO; MANIPULADORA CARGO: SUPERWSDF;(Al ’
OBSERVACIONES:
1. R ‘,' en el {an nu ) e informacion segdn la wemperatura marcada por el wermometro
2. La informaclén se registra al inicio y al final de la jornada laboral.
3. Informar al Supervisor en caso de gue se present tades con ia f ira de
REFRIGERACION: +/- 2°C A +/-4°C  CONGELACION: -4°C A -18°C
EL DANO DEL EQUIPO SE DEBE NOTIFICAR A LA EMPRESA EN EL MISMO MOMENTO DE COMPROBAR LA FALLA. Lus dlas sabades, dominges, festives y de ne clase deben reportarse segan
{correspondan, ¥
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FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATO SERVIDO FHAH -
UT RRSvaz e ]
RPS COMPLEMENTO JN/JT ?:‘Dh?;zugss
INSTITUCION EDUCATIVA PROMOCION SOCIAL DEL NORTE ARO 2026 |
SEDE EDUCATIVA SEDEC MES FEBRERO
S GRUPOQO DE ALIMENTOS j
X_[Tco X__[T¢C) F ) X T (C) X T(C) X CAUEN;E("C} X LECHTE co)
= d 65 Gy GG 13 14
3 ) €3 “ 60 ) 6l 12 1o
4 X b2 2% 63 WA A2
s 1Y £,0 65 60 63 12 A3,
6 & 6L 66 62 i3 - A4
o b Y 4 Al 0 12 12
10 . LE bl 61 1y 11
n |l ® o 4 o &% &1 11 13
) q N 6 60 ‘ AL i5
13 10 b5 GO 64 V& AT |
16 41 62 GY b5 15 13
17 . b5 (-6 60 13 Ly
19 | 4u 60 oY 6% L4 2
20 195 > Lb 60 &L 12 ) Y-
23 |16 w1 bl 61 1 W \2
ulll B ] 62 60 61 1L L4
B bM &L 61 60 13 13
5 19 30 6% &% I 10 .
7 | 70 6 70 S\ I 1O
--..‘_\____\1 g
- :
o 1
Realizado por: ' . Verificado por: ] L
‘$lone Arevolo Uf”c L{ Do h)

PROCESQ: Latoma de temperatura debe realizarse al alimento en PLATO/VASO SERVIDO, introduciendo la punta del termometro de punzon de forma directa (Termometro debidamente

desinfectado para cada alimento)
OBSERVACIONES:

“* Aplica para el mend correspondiente donde se sirva el queso

*** Aplica para el menu correspondiente donde se si sirva leguminosa o grano

1Los alimentos refrigerados (jugo — ensaladas) se sirven a temperaturas no mayor a_15°C.
{IE| producto terminado (proteinas, cereales, tubérculos, granos) se sirve a temperatura mayor a 60% C




/ '?\ /&
UTEsA FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE RESIDUOS DE ALIMENTOS — RACION CORISE: FaBAT
RIS PREPARADA EN SITIO
VERSION: 01
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: PROMOCION SOCIAL DEL NORTE SEDE C ANO 2026
: RESIDUOS DE ALIMENTOS
No. - MES. FECHA MENU No. " (Generados porlos /| RESIDUOS LIQUIDO (Aceite) Lt
i Beneficiarios) Kg''
1 FEBRERO 110212026 "_"'"_'_‘——'-——-—-—-_.__.______________________
2 FEBRERO 210212026 L A %"3 y
3 FEBRERO 3/02/12026 :}\ s T’—“j no e
4 FEBRERO 410212026 3 1 ¥ 3 L0 cc
5 FEBRERO 5/02/2026 L’i \ Kk cj 25 o
6 FEBRERO 6/02/2026 5 2 kg O
7 FEBRERO 7/02/2026 X
]
8 FEBRERO 810212026 \
9 FEBRERO 9/02/2026 6 l ‘C.% N S
S 1
10 FEBRERO 10/02/2026 :{\ ) E'* % 10 CC
11 FEBRERO 11/02/2026 E? & .
) LS O
12 FEBRERO 12/02/2026 &3 2 E‘% 26 C.C
13 FEBRERO 13102/2026 l & { W 9 WO e
14 FEBRERO 14/02/2026 \
]
15 FEBRERO 1510212026 \
16 FEBRERO 1610212
e 11 3 ¥ 20 cc
17 FEBRERO 1710212026 \ 2 2 Eﬁg i
O CCs
18 FEBRERO 18/02/2026 l '?) l F 3 30 cc
19 FEBRERQ 19/02/2026 l L’ > %C: (‘3 L\ 2 cC
20 FEBRERO 20/02/2026 IL 5‘ 3 1~’—'C§ 2 ¢ cc
21 FEBRERO 2110212026 \
N—
22 FEBRERO 2210212026 \
23 FEBRERQ 23/02/2026 l é ’5 }49 C}
24 FEBRERO 24/02/2026 ‘L a_ l ?_(5 3@, ale
25 FEBRERO 25/02/2026 L % 2 iég 30 ce
26 FEBRERO 26/02/2026 l S 3 }4 % O
FEBRER
27 E 0 27102/2026 2 O L& % 2@ co
28 FEBRERO 28/02/2026
- —-‘-‘-‘-"‘-‘\_\_
Sw—
30 h\\_““-‘—\
——
31 L
REALIZADO POR: _ CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS
Glovia LAvevale S
VERIFICADO POR: i CARGO: SUPERVISOR({A) Y/O APOYO A LA SUPERVISIO
\ ey -’-),opxj&"a s :
i
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OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

. Kl
FORMATO DE CONTROL Y MONITOREQO
DE LLAS ACTIVIDADES DE PLAN DE SANEAMIENTO £0pIG0: FaMPS-0aL
\.;gﬁ“ ity AN RACION PREPARADA EN SITIO i
& /NINOVAE PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UNION TEMPORAL BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: PROMOCION SOCIAL DEL NORTE D MES: l FEBREROC
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
TEM 23| 4|5|6fo|10|11]42]13)16|17|18|19 20 23| 24| 25| 26| 27
LI MM J Vv Ll MIM} J|V Lim|im|J ViL| MM J ViILIM|IM]|J Vv
: pERT S DIARIO i e tni T
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de L:mp1eza y Desinfeccion
Frutas/Verduras Huevos Yl KIMIAI XX | A X Il TI] < wlv]x
Utensilios [ Menaje [ Reciplentes Plasticos ALY x| ] U] o] e s | x| ] ITw =T N .
Licuadera | Estuias Kl okl on] XL o] X s X el | ael e ] | % I | x| %] w N /
Mescnes M AKX LXK X i b xlelselse LU 7 | ][5 N !
| Equipo medicion de masa (gramera bascula termometio) | A K | Al X KX x| %] x| %] se | | | 1% s | x| \ {
Canecay de basura A A XI XX A x| AR x| x Ky X=X ] |
Bancs y Vestier XIXIX IR e R X I xIxIxix |» |x e % N 5
i avaplatos y pocetas Al Al It I xTaTx T I x| & lez | F|E .._
Pisos-guardaescobas Al ] A N KX ] <] 4] ]~ = AR ARATEE: N
SEMANAL LIMPIEZA Y DESINFECCION PROFUNDA .
Paredes | Puertas / Ventanas/Estantes/Portones N s X \ p.d ~
Canastillas y Estibas Y \\ X N b N %4
Mesas / Sillas \ N bl * X N u
Refrigerador / Congelador W 3 N [ x[! v ~ -
Exlractor L N, AT j N WA \< i
mna de grasa N N MR bk N
e T 7 : ; ] MENSUA !
ANGeos 111113117+ 1 FT1-—F FF3
73 TRIMESTRAL J Faict b T B eV ]
Techos A — i =] s H"‘“‘*m_
Lamparas - ~_ | % = L T T
Ry ] : i SEMESTRAL
Tanque de almacenamiento de agua potable -
Marcar con una X cuando 56 reahcen Ias labores de reco!ecmén de los res:duoa
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA & ____I'
LiMiMjJlviLimiMmjJiviLimimlaflvioLimimlialvicIimIim]l o '
[Residuos organicos aprovechables AL WX IXIRIX XX [ [ X x| wlx]w N EEYERE I
Residuos Aprovechables AU X [ se [ XX e[ e X el e % vl e R N B i
Residuos no aprovechables B Al se b sel ALK ol M x|t e e ] o] el {2 el o 1'_';_5
{

Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas/ NO en caso contrario. f

ITEM SEMANA 1 *SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 3 :

LMMJVLMMJVLMM]JVLMMJVLMMJV]

"wsencia fisica de plagas Vivas o muertas 100 [AOWO | 409/ NO ND| WO NG [NO A | iy | WO Mo | ap | [ [0 plo|No |

~cremento u orina senales de presencia de plagas |40 | W0 W0 | g0 |NO IS | g [N [ K| MDD M0 10 iy M| N0 |y | A0 [mny N

’ Alimentos o empaques roides sefiales de presenciadej w10, il LI EGIEY, At i - il sl sl \;_:-——-

plagas (dafios, materia fecal, ruidos) B2 EIND) AIND MO KOINO| 10|40 M, J| M| o [
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

ANALISIS ORGANOLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION AS:
Normal (N): Sin olor, sin color, sin sabor  Anormal (AN): (mal olor, turbia, mal sabor) Agua Hervida $(si) N(no}

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
L M M J W L M M J W L ™ 4] J 4 L ™ M J A"l L M M 3 v
OLOR N [N IRIN N INTY N N N B NN TN TR TN
COLOR p A Ay [N IM NN TR RN 5 s DY AR
SABOR pf NN [ RINTNIN TN T TN N e NINMTNT NN
AGUA HERVIDA SislslZlIs iZiIs S B IRI=I=l 5l ] e > [P
ANALISIS FISICOQUIMICO:

NOTA: Se presenta el documento expedido por el Acueducto Municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

REALIZADO POR: i TOTRQIA A F"lb S Ao T 2N CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS
VERIFICADO POR: ‘\k&‘“‘"{ p,f/lﬂ\ﬁ-{,ﬂr"{ A v% A P i CARGO: SUPERVISOR Y/O APOYO SUPERVISION




FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA$ DE EQUIPOS CONGELACION Y
REFRIGERACION Versién 1
) P IBGA pe— R o
% 'NNOVAE 3 PROMOCION AL DEL NOR EDE D
— __'RE__ER_IG'E.B&?lt_"”PE:{‘!"-_#'ﬁ.-é — —_ conesucmmpzm 1sc . =
. /
: | 28] 40 |\ flse [ag |\ /
| 33034 |\ [ -5 [=a%] \ /
holgg |\ 56 -0 |\ /
ERETC SR [ =33 f-agd N 4
* 135 B;Z‘r \ f_ ~3¢| -3¢ \ /
: \ / \ /
; \ /
| 3034 X / -3 |-3% /
° | B4 \ / -3%|73% \ {
| 2234 \ |/ g | =iy \ | /
+ | 34]34 \ |/ —5H -8 \ | /
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A EN EL MISMO MOMENTO DE

COMPHOBAR LA FALLA. Los dlas sdbados

festivos y de no clase deben reportarse Segun
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— FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATO SERVIDO 52;?;“1
Lﬁ E%VAE RPS ALMUERZO Estado; Vigente 4
RPS COMPLEMENTO JM/JT Toovrz07s I
INSTITUCION EDUCATIVA PROMOCION SOCIAL DEL NORTE ANO 2026 i
SEDE EDUCATIVA SEDE D MES FEBRERO |
GRUPQ DE ALIMENTOS !
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mf - Veriticado por: A \ \‘R}
vCLtrera Aoty S \kwe p Dnbern & AT

PROCESO: Latoma de tem

desinfectado para cada alimento)

OESERVACIONES:

** Aplica para el menu correspondiente donde se sirva el queso
*** Aplica para el ment correspondiente donde se si sirva leguminosa ¢ grano

I1Los alimentos refrigerados (jugo — ensaladas) se sirven a temperaturas no mayor a 15°C.
HEI producto terminado (proteinas, cereales, tubérculos, granos) se sirve a temperatura mayora 60° C

peratura debe realizarse al alimento en PLATO/VASO SERVIDO, introduciendo la punta del termometro de punzén de forma directa (Termometro debidamente




UTIESA . - FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE RESIDUOS DE ALIMENTOS - RACION | COP!GO: FDGE-02.
eV Ae PREPARADA EN SITIO .
VERSION: 01
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: PROMOCION SOCIAL DEL NORTE SEDE D ANO 2026
2 RESIDUGS DE ALIMENTOS :
Neo. MES' FECHA MENU No. ' (Generados porlos | RESIDUOS LIQUIDO (Aceite) Lt
; ¥ Beneficiarios) Kg :
o e
1 FEBRERO 110212026 ""“““—‘—'—-—-—-—-_._.______________________—_____
2 FEBRERO 210212026 0 LY A K':} D)
3 FEBRERO 310212026 0L =2 K 200 ML
4 FEBRERO 410212026 03 f\ 1&5\ O
\»\_
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T
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9 FEBRERO 9/02/2026 0 {'3 SR 9 b 0O - AL
— : o
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12 FEBRERO 12/02/2026 012 éx;\ /{ (:’)O A L
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o]
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: | H -
17 FEBRERO 1710212026 \ 1, & Ix’\j:; i) OQ ML
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20 FEBRERO 20/02/2026
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23 FEBRERO 23102/2026 L¥ig Aw 3 N OO Al
1} -l
24 FEBRERO 24/02/2026 NE 2xa A00 Wl
25 FEBRERO 2510212026 \ & <A 200 mi
" T
26 FEBRERO 26/02/2026 4 D‘ f\ ;/k.: 5 -
o e 25 L sf
27 FEBRERO 27/02/2026 /) O SKa \ay ml
I ol e e
28 FEBRERO 2810212026
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S
30 ‘\H\“‘\m‘\\___
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31
REALIZADO POR: vledtemh. AgevAld CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

VERIFICADO POR:

Qm‘z A 'Zﬂfﬂ TH @ ‘r (P CARGO: SUPERVISOR(A) Y/O APOYO A LA SUPERVISION
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FORMATO DE CONTROL Y MONITOREQ OGS ELNB. B0 ﬁ
DE LAS ACTIVIDADES DE PLAN DE SANEAMIENTO i
W =G A RACION PREPARADA EN SITIO VERBON:OL '
! NNOWVAE PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA |
UNION TEMPORAL BGA INNOVA2 i
INSTITUCION EDUCATIVA: PROMOCION SOCIAL DEL NORTEE MES: FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
—_—" 23| a|s|efjofto|1t|12;13]16|17|18|19]|20]23]|24]| 25|26/ 27
LiMm|M|J VIiLiMm|IM|J ViIL|MIMjJIVILIMIM]J Vv LI M|M]|J v :
. B A e DIARIC w1 0 R e o S 1 A i e R A U S o ;
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfeccion
Frutas/Verduras [Huevos £ AN Ly TOTA N TR RSO TR I TR (T |
Utensilios f Menaje / Recipientes Plasticos LAl e DI Ty PRI Tl e I e T T Tk e [y ! :
Licuadora | Estufas Ly Iy e I P D T T ol s T T I T T A Ty N .
Mesones MMM MPIITTN NI MR TR N, ,
Equipo medicion de masa (gramera basculatermometra) | 0] o | % | I X by | wi X :‘.\ Xl AL ] v _’L .4' <] & ¥ \
Canecas de basura S I I D D s L L A a Lo [ e e [ [ o |y
Banos y Vestier AINIYIXR AT I I Y P il st oy [ I L SR [ LR o [ h
Lavaplatos y pocetas NMEIENEN R I RN I RN NI R ENEY R A |
Pisos-quardaescobas AW X RIAF IR ATN L] <[] (AT AR ] Al N
! SEMANAL LIMPIEZA Y DESINFECCION PROFUNDA v
Paredes / Puertas / Ventanas/Estantes/Portones ™~ ~ I\ A o !
Canasuilas y Estibas M b N, %X X 1] i
Mesas / Sillas P X X X i
Refrigerador / Congelador e w \ -~ 4 N i
Exicadtor LS AN ARG N Lo¥ Nt
npa ue grasa e he oF N ¥ %)
: MENSUA = - :
Angeos =ttt Tttt F—F
; TRIMESTRAL
Techos ~ fall [~ ]
Lamparas [ X =4 — -“-""“---“ = ""“"«-‘.._,
: 2 i SR : SEMESTRAL
Tangue de almacenamiento de agua potable 4 8 |
Marcar con una X cuando se reahcen las labores de recclecc;on de los residuos.
ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5 ;
LimMmiMlJjVviLIM{mMmjJytviLiMi{MIIIV]ILIMIMIIIVILIMIM]IT VI
Residuos organicos aprovechables A N X I P AR R Y A e AN A AR TR ® 3 '
Residuos Aprovechables ANy T PRI D I I P [ It Iy P T [ R [ X ~
Residuos no aprovechables _ F kA sl ol 2% wla el w I [l a Ju oo T .
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

Nota: Colocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas/ NO en caso contrario. !
\TEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5 i
LIMIMIJIVILIMIMIJIVILIMIMIJ[V]LIMIM][I]V]ILIM[M]I] V]
“asenci fisica de plagas Vivas o muertas w30 23 oy [ a0 (o0 [0 |y faory [0 [nay[pl [ s gy i) Wy [P0
. uremento u orina senales de presencia de plagas 2o |y e[ o W IR D wd W [ O DN Ol S hod | ol D N
Alimentos o empaques roidos sefiales de presencia de 5 \;’\ ™ \3) ) IR RN ESM IR B N ) 4 3 - \_
: ; R E S PN RS W L IR IOV D
plagas (dafios, materia fecal, ruidos) N Rl ¥ A 2¥ INVRRIERVERY] (S8 A NS ) N N
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

ANALISIS ORGANOLEPTICO:
MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASI:
Normal (N): Sin olor, sin color, sin sabor ~ Anormal (AN): (mal olor, turbia, mal sabor) Agua Hervida S{si) N(no)

{TEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LimimljolviLimimlajviLctimimlialv]erimimjolvicimim] J1V
OLOR N NN PO N N N N N N N P PN N P N N
COLOR m:&r:.r:a.ni»f‘,\‘;rfh;m:\ar\&i\‘hmggmﬁwﬂﬁ
SABOR [ en [T NS T [T TR [ TN T s Tl TS T A _
= - - T z 5 L 3 3
AGUA HERVIDA JE IS ISIGIS IS [RIS ISIVISISIBISISISISIS N
ANALISIS FISICOQUIMICO: :
NOTA: Se presenta el documento expedido por el Acueducto Municipal de Bucaramanga
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA: B
REALIZADO POR: QCSQ\O* Vi{,‘\\}m%& CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

VERIFICADO POR: \ ; b ‘2 — CARGO: SUPERVISOR Y/O APOYO SUPERVISION
\Y ke O?Jb
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) FORMATQ DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATO SERVIDO 52;27;21‘
&WE%\!&E RPS ALMUERZO Estad:]'; :;g,.::‘e i
R T
INSTITUCION EDUCATIVA PROMOCION SOCIAL DEL NORTE ANO 2026 "t'

SEDE EDUCATIVA SEDE E MES FEBRERO

GRUPOQO DE ALIMENTOS
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Realizado por: Verificado por:
ESSVA VTN T Jidst 2ok A0

PROCESOQ: Latoma de temperatura debe realizarse al alimento en PLATO/VASO SERVIDO, introduciendo la punta del termometro de punzon de forma directa (Termometro debidamente
desinfectado para cada alimento)
OBSERVACIONES:
“* Aplica para el menu correspondiente donde se sirva el queso

*** Aplica para el mend correspondiente donde se si sirva leguminosa ¢ grano

H1Los alimentos refrigerados (jugo — ensaladas) se sirven a temperaturas no mayor a 15°C.

I'EI producto terminado (proteinas, cereales, tuberculos, granos) se sirve a temperatura mayor a 60 el




correspondan.
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FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS DE EQUIPOS CONGELACION Y
REFRIGERACION Version 1
10/01/2026
MES: FEBRERO l ARO: 2026
: T - . s ;
e reomrocon Sotis 0=t poRTe SEpe €
REFRIGERACION CONGELACION
NEVERA #1 NEVERA #2 NEVERA #3 CONGELADOR #1 CONGELADOR #2 CONGELADOR #2
DIA OBSERVACIONES
T®INICIAL | T°FINAL | T*INICIAL | T°FINAL | T®INICIAL | T°FINAL | T*IMICIAL | T°FINAL | T*INICIAL | T*FINAL | T®INICIAL | T" FINAL
1
2 O 3 ] ki -20 |~ 1S |- 18 |~ 1Y
5 | A ¥ | g 3 -1 -N|-20|-18 -
i /
<l 203 (4 |V / l-20l-12]-18]-12 1
* i3 E | D < / -6 |-1o|=14|-9 |
—
| 23] 2] 2]/ ~1al-isl-nl-m ]| 7
7.
a8
* o 2 | 3 -2 |- 1€ |- 26 |- 18
_10 9 1 (5 / —i L l=1a -3 |- 12 ’//__,/
/' N ; -
il | Y - 1B|-1Y -2 |-18
% | B 2 | Y 6| =7 |- |- e
13 O 3 f Y / 3| -2 - -2 P
14
15
| o | 9| i A - e A s
v 5 2 =% i / -0 | —-IB |~ | ~i0 /
18 5 B 2 7 8 3) // —iB| - i2|-& |- /
s ol a3l ¥ ]/ | -2 [-1e [ -9 ]
o N Y N S A I Y S P B e
i
21 4
22 | /,."
= 18 413 12 [ |28 |~ | - I8 ~T&
2 5 E} 1y / - |-i0]|-20|-18
clo |3 | 2 1Y £ -y = l=8| -0
26 2 2 3 2 / -8 | -1t -2y |~ i6 /
i 2 | & | 2 g 1 / - |- is |-14 |[-13 /
28
—
- ----‘-‘_‘-"
29 "“——-——-—...._.________________ i
30 h--h“_______""""‘——-—-—-—-_._
3 ——---.....____________[\
REALIZADO POR: —r ) : - VERIFICADO POR: e . =} 10 ,7{\&)
JES(iCh e ROOZA Viclar ooty
CARGO: MANIPULADORA CARGO: SIJPERVI;OR(A)
OBSERVACIONES:
1. Registrar en el formato (en namero} la infor on segun la marcada por el termometro
2. La informacion se registra al inicio y al final de la jornada laboral.
3. Informar al supervisor en caso de que se presente novedades con la temperatura de equipos
REFRIGERACION: +/-2°C A +/-4°C CONGELACION; -4°C A -18°C
EL DANO DEL EQUIPO SE DEBE NOTIFICAR A LA EMPRESA EN EL MISMO MOMENTO DE COMPROBAR LA FALLA. Los dias sab domingos,

y de no clase deben reportarse seguan
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rsss FORMATO DE CONTROL Y MONITOREO DE RESIDUOS DE ALIMENTOS — RACION | COD!GO: FDGB-02.
PREPARADA EN SITIO CERSORE B
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UT BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: PROMOCION SOCIAL DEL NORTE SEDE E ANO 2026
: . RESIDUOS DE ALIMENTOS
No. . MES, FECHA MENUNo. | ' (Generadosporlos | RESIDUOS LIQUIDO (Aceite) Lt
- Beneficiarios) Kg '~
__‘_‘_'_‘——1
1 FEBRERO 11022026 _'_""“—‘—'—-——-—-—-_._.__________________-___
2 FEBRERO 20212026 3 o K J—
o -
3 FEBRERO 310212026 % &) N >
&\
4 FEBRERO 410212026 3 2-v 20- n\..
5 FEBRERO 5/02/2026 !:\ J- ) \L % ML
6 FEBRERO 610212026 2 O-L . P
7 FEBRERO 7/02/2026 el
8 FEBRERO 810212026
9 FEBRERO 9/02/2026 A O-L B nk
)
10 FEBRERO 10/02/2026 X i. (A Voo - A \
11 FEBRERO 11/02/2026 ?\ ij,; z‘
12 FEBRERO 12/02/2026 G Q. ‘\L
13 FEBRERO 1310212026 O L - . — —
14 FEBRERO 1410212026 i )
=
15 FEBRERO 15/02/2026 \
16 FEBRERO 16/02/2026 _LL }— M 6C7 - A L
17 FEBRERO 1710212026 L2 2. % Loo 4L
18 FEBRERO 18/02/2026 }_ 3 ’l Vi qo - l
19 FEBRERO 19/02/2026 \ @( i. b i AL
20 FEBRERO 20/02/2026 25 " — —_—
21 FEBRERO 2110212026 N oW S0
=D
22 FEBRERO 22/02/2026 \
23 FEBRERO 2310212026 A 7 }_
) 1: X —
24 FEBRERO 2410212026 L—\ \ & 200 -1 i
25 FEBRERO 25/02/2026 l 8 ’L \.— R00- | L
V. -n
26 FEBRERO 26/02/2026 l q 2 N S K e =
27 FEBRERO 2710212026 20 2 L. 26:@ 1y
g ¥ .
28 FEBRERO 2810212026
29
B
!
” ‘-—-—-_____\___‘_\___\_
So——
31
REALIZADO POR: 3&31% V‘f@:ﬁaﬁ"@a‘ CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS
VERIFICADO POR: \l ¥ C,L%! ’bpcx ‘[“*Ci CARGO: SUPERVISOR(A) ¥/O APOYO A LA SUPERVISION




) 2 | Q=R
W FORMATOQ DE CONTROL Y MONITOREOQ " 3
o ' DE LAS ACTIVIDADES DE PLAN DE SANEAMIENTO v
PEEA RACION PREPARADA EN SITIO )
YU NINOVAE PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR PAE BUCARAMANGA
UNION TEMPORAL BGA INNOVA2
INSTITUCION EDUCATIVA: RURAL BOSCONIA SEDE A MES: | FEBRERO
FECHA SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
. 2.]3 4]5 9 {t0f11]f1sfws w0 nfaluls|s]a]| | |
EM i
LimMmimiJd LiMmiMmlJiviLimimiJiviLimiml{J]VvILIMIM[ IV
: DIARIO
NOTA: Marcar con una X cuando se realicen los procedimientos de Limpieza y Desinfecclan
Frutas/Verduras /Huevos KRR XX IR [RIATARPATA X T X TR X ALK
Utangiliog 7 Menaje | ReCipianies PIasticas KA I M XA TR IR T A X X X [ I X XX X X1 N
Licuadora / Estufas KAIAIR I X X X IR IR IR X P x I IX I XIX X 29
Mesones A RIRI XX X XX [ XXX X T IX X X ¥ [ X ]
Equipo medicon og masa (gramera tascua ermomer) 15 | X XKL xl ¢ XUATXIX XX IX I X X [ X XA e | X \\
Canecas de basura AL RIKIXPXX R X I X I X Ix e[ ¥ ix I x IxIx T N
Bafios y Vestier R X XXX XX I I XL e X TRIXTA %
Lavaplatos y pocetas APRIR XX IA TR X I X X X T XX [ X I X N
Pisps-guardaescobas AURIK X I IX AR [ A I x A X I X X Ix KX Ix | x
SEMANAL LIMPIEZA Y DESINFECCION PROFUNDA
Paredes / Puerlas / Ventanas/Estantes/Portones % X XN 2
Canastilias y Estibas e %] Mk ol e N G s Pad N
Mesas / Sillas e = X, N\ v T <1 T N
iRelngerador/ Congeiador ps pd \\\ X N X ‘ i
{Extractor N WA N NA N o4 N INA B
mpa de grasa N s N A NA NA B
: MENSUAL
ANGEDS T e o et e s ) o i X111 F1——FF T
Rl : TRIVESTRAL
Techos e XL i M # T~
Lamparas ~ R e BT S .
SEMESTRAL
| o | S I i R v | | - |

Marc

ar con una X

R RO O RO DE RESIBODE.

se real las lab de leccion
TEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LiMIMIJIVILIMIMIJ]VILIM{M]IJ]IVILIMIMIJIVIL MIM]JIV
Residuos organicos aprovechables KKK KN NA A AIZIAITRIA T X AT KA [ R TR X ¥
Residuos Aprovechables XIXIX e PAIRIx | X [ XPRIR [ | X[ X I [ X[ X% X T
Residuos no aprovechables RIAIX I X IR A TX T IX X I X IR I X I X % I x s
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

Nota: Golocar Sl en caso de evidenciar presencia de plagas/ NO en caso contrario.

ITEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 3 SEMANA 4 SEMANA 5
LMNJVLMMJVLMMJVLMMJVLMMJV
"“asencia fisica de plagas Vivas o muertas dninvd ol Wl ol Nl ne] walwofnold | Rl dolae w0 |00 sl alel o
Jemento u orina sehales de presencia de plagas NpINO| Mol Nol Mo ap | o nolna (N0 [N No| Ny do|ne Nolno! dolno lvg \\
Alimentos o empagues roidos sefiales de presencia de
planas (danos, materis fecal. ruidos) NoO|Np|nND Nl Nol N ol o wo [N | R e {no NP0 IND No NS [NaND! ™
OBSERVACIONES Y ACCION CORRECTIVA:

Normal (M): Sin olor, sin color, sin sabor

MARQUE SEGUN CORRESPONDA PARA CADA PARAMETRO DE EVALUACION ASI:

Anormal (AN): (mal olor, turbia, mal sabor) Agua Hervida S(s) Nino)

TEM SEMANA 1 SEMANA 2 SEMANA 2 SEMANA 4 SEMANA 5
{ ' LMl JIVILTMIMI TV L I MMl JJ VLT MI ] TVl T T
OLOR 3 NINININ ININININININTN N NINININ NN NN
COLOR NN ININ INTNIANT Ol N T TN [ D R NN IS T8 T ~
SABOR ANININSINININTRNIN IR IIN [ AN O IN[ P[RR 7
AGUA HERVIDA SisIsisisisls x| Cis QIS el el SR s [Z 15 5

ANALISIS FISICOQUIMICO:

NOTA: Se presenta el documento expedido por el Acueducto Municipal de Bucaramanga

OBSERVACIONES Y ACGION CORRECTIVA:

REALIZADO POR: j
\{ ame e
L

H

FGonia [@’L

CARGO: MANIPULADORA DE ALIMENTOS

= A 1
VERIFICADO POR: \:’;1’ \“Y—Oé LA 7,”2?9”@_,‘% .,g--

AL

CARGO: SUPERVISOR Y/0 APOYO SUPERVISION
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FORMATOQ DE CONTROL DE TEMPERATURAS DE EQUIPOS CONGELACION Y ]
REFRIGERACION Version 1
------ g : 10/01/2026
FEBRERO ARO: 2026
RURAL BOSCONIA SEDE A
g :  CONGELACION DE 0°A 48"
i b NEVERA#2 NEVERA #3 CONGELADOR#1 | = GONGELADOR#2 |  CONGELADOR #3
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OBSERVAGIONES:
1. Regl en al f. o (en na } la informacién segun la por ¢l ter
2. La informacion se registra al inicio y al final de la jornada laboral,
3. Infarmar al supervisor en caso de que se F dades con la t a da
REFRIGERACION: +/- 29C A +14%C CONGELACION: 4G A -1BYC

EL DANO DEL EQUIPO SE DEBE NOTIFICAR A LA EMPRESA EN EL MISMO MOMENTO O

|sorrespandan.

E COMPROBAR LA FALLA. Los dias sdbades, domingos, fustivos v de no clase deben repartarse segan
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’ . o FORMATOQ DE CONTROL DE TEMPERATURA EN PLATO SERVIDO GSL:E::
INSTITUCION EDUCATIVA RURAL BOSCONIA AO 2026
SEDE EDUCATIVA, SEDE A MES FEBRERO
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Verificado por:

N o Zuafiss

S AP,

PROCESQ: La toma de lemperatura debe realizarse al allimenio en PLAT!

desinfectado para

cada alimento)

OBSERVACIONES:

** Aplica para el meni correspondiente donde se sirva el queso

°** Aplica para el ment correspondiente donde se si sirva leguminosa o grang

liLos alimenitos refrigerados (jugo ~ ensaladas) se sirven a lemperaturas no mayor a 15°C.

HEI producto terminado {proleinas, cersales, tubéroulos, Qranos) se sive a-lemperalura mayor @ 60 ° ©

O/NVASO SERVIDO. intraduciendo 1a punta del termometro de

punzon de forma directa (Termometro debidamente




