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SERVICIO SOCILMODALIDAD CUIDADO TRANSITORIO DIA-

NOCHE UNIDAD OPERATIVA CENTRO CUIDADO TRANSITORIO SAMPER MENGOZA

SUBDIRECCION LOCAL LOS MARTIRES

DRECCION CALLE 24 #198-18 ]vmrouo §7335 68
OPERADOR CONSTRUYENDO FUTURO ONG
oo ENERO lrtaneno [umzo — ]Aau’lfj'(l\ LA [uavo uno ]on
ﬂ‘:::: - AGOSTO ]sepmusne _ ocruere NOVIEMBRE OCEMBRE ______ [
e ([ e [T A [19SEL el O dele
(dd/mriansa) CONCEPTO CUALMENTO ACTA susme0

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

1 INFRAESTRUCTURA En | Fev | mo
CTNCI|CTNCT[CTRC,

Moy | wun | st | Ag | sep | 0t | Nov | Die OBSERVACIONES
T7 TRCT[CT CINCT CINCI|CINCI[CTRC T,
NA NA NA NA NA_ | NA

B establecmento estd ubicado en sito seco, no Inundable y
terreno de facl drenaje No existen nesgos de contamnecidn para
@ servicio de alimentos debido 8 las condiciones sanitanas de los
sirededores de la edficacion

1

12 |Les dreas del sernicio de se

Las instalaciones estan protegidas contra entrada de poivo, lluvia,
suceded, oros contaminentes y el ingreso de plagas y snmales
doméstcos Los sifones o rejlias de drenaje se encuentran
asegurados y en buen estado

Las ventanas y puertas, son de matenal que NO Qeneran sustancias)
touces, resistentes, no porosas y con acabados kbres de grelas of
14 |defectos que dificulten la kmpieza y desinfeccion Los widnos se
|encuentran en buen estado, cubsertos con pelicula de segundad ©
algun elemento para preverw ol estallido

13

Cuenta con directs © =n generar
del . pr la del vapor, polvo y facilita la
15 |remocitn del calor Las sberturas se encuentran protegides con|
mallas and-nsectos (anjec) en buen estado, de matenal no
|comrosivo y facilita su kmpieza

C o PR IC ke

|defectos que dificulten la kmpieza y deminfecadon. Cuenta con|
|uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las dreas de

y de Los pisos se
mantenen min exceso de humedad Asi msmo. las estructuras

compiementangs curmplen con lo antenormente descnto

S

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

g

2 PLAN DE SANEAMIENTO En Fed Mar
[CTRCI[CTNCT[CTNG T
NA NA NA

May Jun Jul Ag Sep Oct Nov D OBSERVACIONES
C7 CINCI[CTRCT[CTNCT|CTRCT|[CTNCT[CTNG 7
NA_ | NA NA NA NA NA

o
z]
(3

La uredad operatva cuenta con plan de saneamiento ausiado)
a la uvwdad operativa y lizado con los progr
21 |establecidos tales como manejo de agua, bmpieza Y|
desinfeccion, control de vectores y manejo de residuos
solidos.

Se encuentran implementados los programas del plan de
'saneamiento y se verifican el correcto diigenciamiento de los.
formatos.

22

2.3 |BE agua utiizada en el establecimiento es potable

B suministro de agua y su presion es adecuado para lodas

24 las operaciones

Cuenia con lanque de aimacenamiento de agua potable, el
25 agua estd en constante craulacion. (scueducto-tanque-
punios suministro)

E lanque de aimacenamiento de agua estd protegido y es de
capacidad suficiente para un dia de operacion.

opR Pk i

28

Se impla y desind < (m cada 6
meses), Control de lavado de tanques de aimacenamiento de
agua (Verificar la sutorizacién de la empresa pars realizar
27 | o5t actividad, el certificado de mardenimiento del tanque,
con las fichas de los pr

La ursdad operativa cuenia con canecas con lapa y boisa de
20 |color de do @ los resk [ ysonr
del drea del senvicio de alimentacion frecuentemente

Ls ursdad operaliva cuenia con drea de almacenamienio
temporal de residuos sdlidos, en buenas condiciones

cCerle

2 L L y separada del senvicio de
almentacién
Exisle dres pars los p 1 d
210 |(detergertes. desni laguicidas) y ek como
obas, Vaperos y , los producios quimicos se
y bajo lave.
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No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad

Control de Fumigacidn (relacionar Ia fecha de fumigacion, sl
se realzd esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad
operativa)

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

3 APORTE ALIMENTARIO

En

Feb

Mar

May Jun Jul Ag

Sep

Oct Nov

OBSERVACIONES

CINC/
NA

CINC/|
NA

CINC/|
NA

C/INCI/|CINCI|CINCI/|CINC/
NA NA NA NA

CINC/
NA

C/INCI|CINCI
NA NA

CINC/
NA

"

€ personal manpulador curmple el ciclo de mnutas establecido por|
\a SDIS para los parscipantes

32

Los de se ran por el
profesional Nutncionista-Dietsts & cargo del servicio asegurando el
aporte nutncionsl establecido en la minuta patrén

33

En la unidad operatva les porciones se sirven de acuerdo ® lo|
estpulado en la minuta patrén por grupe de edad (sphcar formato
inspeccion plan de muestreo de porciones servides)

34

Las caracterisbcas organolépbcas de los alimentos cumpien con los)
cntenos establecidos por 1a SDIS (aplicar formato evaluacion de|
caracterisbcas organoléphcas)

s

El personal manipulador conoce y estd pendiente de soliciter el
! de p P ¥y tpo de dieta cuando aplique

s

El personal n-pul-ﬂov conoce & nwemu &l Uistado de Dietas)

por cuando aphque,
partendo del m-do mmuood y patologias especificas del
participante

4

BUENAS

PRACTICAS DE MANUFACTURA

4. PERSONAL MANIPULADOR

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb

Mey | Jun Jul Ag

Sep

Oct | Nov

OBSERVACIONES

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/

CINC/|[CINC/|CINCI|CINCI
NA NA NA NA

CINC/
NA

CINC/|CINCY
NA NA

CINCH

]E | de tene médico y
muumnmn ssi como, Hoja de Wda actualizada
entregada inmediatamente llegue a8 la unidad operatva

a2

Se toman las mecidas necesanas con Ias personas que se sepa o
que de de v

por los © que pr heridas inf
cutaness o diarea.

43

amm::-mmmmmwm«
yPp para el p

de slimentos.

Sals

a4

Los menipulsdores de alimentos cuentan con las evidencias que
certfiquen el plan de y per acorde a
la Resolucidn 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacidn sea
mnumo de 10 horas snusies

45

Los P de uthzan completo. de
color claro. kmpio y calzado cemmado

46

Lumhwmwmmuymmulu

én (gomo, acorde ale
mmm)umh:.‘mﬁn de las actvidades 3
cargo

47

Las mancs de los menpuladores se encuentran kmpas y min joyas,
las ufas estin conas y en esmalte.

4

Los empleados evitan précticas como comer, beber, o fumar en las
éress de simacenamento, preparacion, servido o en donde eusta
nesgo de contaminacion del alimento.

Los Aadores se lavan y las manos de acuerdo o
protocoio de lavado de manos en cada cambio de sctwided y
anles de entrar en contacto con los alimentos

410

Se observa que 1000 el personal que ingresa ol servicio de
alimentacién cuenta con elementios de proteccién como oo,
[tapabocas y bata

ol lpr rr

$. RECIBO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Fed

g

Moy | wn | | A

OBSERVACIONES

CINC/

CINC/

CINC/|

o
z
(3]

CINCI|CINCI|CINCI|CINCI
NA NA NA NA

CINC/

Los alimentos se reciben en un lugar impio y en condciones que
aviten su contaminacién, alteracién y dafios fisicos

52

Durante el proceso de descargue de slimentos desde el camo
seevitael de estos con el piso

C Lk
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Se nspecoonan los slimentos @ INsUMOs, pare determnar W

con las en lan Achas)
53 [técwcas Se resiza venhcacdn de la cahded y canbdad de los)
shmentos recitvdos Se revisa el rotulado de los shimentos segun

normatvidad wigente
‘Sc venficen las terperaturas de los slimentos de allo nesgo
54 |ourante o recibo (4 °C ¢k 2°C) y se revisa la lechs de
de los pr
Se venfica e peso de los alimentos recibidos empleando las
88 v o conteo

Se devuelven los almentos que no cumplen con las
$6 |especiicaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza ls
anotacdn pertnente en la remision

Se realza e diligenciamento del formato de Recepcion de
shmentos

s$?

Se cuenta con los elementos necesanos y en buen estado para la|
58 |recepctn de alimentos (bdsculs, gramera. termdmetro y

cRreeRr

|canestilas)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Ei F Jun S Oct Nov Dic
6 ALMACENAMIENTO 0 J Feb }]. Mar] oot (] Mey M ] S OBSERVACIONES
ciNci|cinci|ciNcI|cINCI{CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los de alto nesgo (acteos y carmucos etc.)
6.1 |son simacenados en un bempo no mayor 8 10 mnutos asegurando|
cadena de frio, temperatura mdxma 6 °C ‘
62 El drea de se hmpia, gda de
° que puedan los <'
Se aimacenan los productos de acuerdo con las caracterisbcas de|
63 |los msmos en sitos adecuados que evilen su contamnacion y|
alteracién
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Ar | May | oo | Wi | Ao | Sep | Oct | Nov | O OBSERVACIONES

CINC/|CINCI|CINCI|CINCI|CINC/|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINC/|CINCICINCI
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

64 Se realiza w®se0 y desinfecadn semenal del cuarto de

pars evitar la. de plagas.
Ensten estantes suficentes y en buen estado para el
de los y se facita su lmpieza y)|
de aire, los estdn sobre pai¢s o

6s
tanmas kmpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos|

15 centimetros de manera que se permita la inspeccidn, lmpreza y|

fumgacin, & es el caso.
Se utilizan envases y : para los
66 e contra la|
contaminacion Cruzada, estos reciprentes ostdn kmpios
desinfectados antes de su UsO
67 Los en estén con nombre,

fecha de vencaimiento, lote cuando aplique.

Se Beva ol formato control de primerss entradas y primeras salidas

68 | on el fin de garantizar la rotacion de los productos

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

1 ICtlc e

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En [ Feo | Mar T Abc | Moy [ Jun | Ju | Ag | Sep { Oct | Now o8 JONE
cincifcinci|cinci|cinci|cineifcinci|cinci|cinc|cinciiciNe|cINe/|CInNG)
NA | ona | A NA | Na | Na | A | Na NA A NA

Ls capscidad del equipo es suficiente pera ls frecuencis o

L |neces.dad de los slimentos que legan

Los equipos de 9 y Cong se

610 pa3 9 entre 0°C » 4°C
Congelacién debe ser -18°C 0 menor 4
Los equipos de refrig © congy se

611 |esiados de las zonss de coccion para evitar of sumento de ls
lemperatura del equipo

612 |Se lavan y desinfoctan los equipos, cada 8 diss

PIC s

Los equipos de 9 ylo se
613 |organizados, En congelscién. cames crudss, en reingeracién
lacteos, cames crudas en refngeracion, fntas y verdurss

Se regstrs en el formato Control de temperatura de equipos de
6 y control de de equipos de congelacidn
1 temperatura de los slimentos 3 veces durante ol dis

818 Los se en su ongnal o proleg
adecuadamente. asegurando el registro de la fecha de vencimento

g1g |08 Productos cémicos se Bevan 8 refrigeracién o congelacién
Inmediatamente se reciben

s [ Que requ frigeracitn se 2 una
temperaturs menar de 6°C

Los reciprentes © empaques en donde se mantenen los alimentos,

cCreerie

e L
tapados y
Se reaiza e proceso de 3 una
1) controlads para evitar o de
los ~ 8 refng Por un Sempo estmado de
24 horas antes de su preparacion

Powered by @ CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

Eg
e —
- ———

PROCESO PRESTACION DF SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION OFL S8ERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

ety 7om P28 200

| e Ve 0OV 3 YO
[Frgre o

NIVEL DE CUMPLIMENTO

PREAUSTANMENTQ PREPARACION COCCION SERVIDO ¥
DISYRBUCKON

En Fer

May Jun

v L]

Mov CMBE R E Y

CINC/
NA

CING/
NA

CINC/|CINCY

CINC
NA

CINC/

CINC/
NA

CINC T cincr|cIne
NA

CINC/|CINC
NA

Le% oremciones de produccitn se resizen en orden secuencial Y
contnuavente con o An Be que no se produzcan retasos)
ORI QUe PeTTVIEN Bl CrCIMYENTS de MICToorganismos

F) persone ublizar 1s PO grupo de edad
Pa» calculer fe canbded de slimentos que debe utilza bars ceda
[Dreparacon evitando pérchdes de slimentos

151 resliza el diligs

opsrtuno del
formeto control de entrada y salida de alimentos

El personsl manipulador de slimentos venfica Ia fechs de

y les s fisicas y orp! Sphmas
de los slimentos que van § ser preparados o entregedos win previa
coccion

75

El personal menipulsdor de slimentos reslizs s desinfeccion de les

|metenas pnmas y antes de por o p
'segun Ia table de solucidn desinfectante del plan de saneamento y
se diligencis el formato pertinente

Se evita que los slimentos se por
30 minutos en les temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C)

17

Los alimentos ( lacteos, Jugos, ensaladas. cames frias) qQue no
requieren cocoitn, se en o e

mhmuwmylmnw menor 8 6°C

78

El personal resliza e
formato Preperacién de alimentos

oportuno del

79

El con
evitando el contacto directo con las manos

710

El personal manipulador hwnl.uaoyuo-\'louu\dcln
w-mywmmyanouu&uﬁ
process

™

Enmwaltmmmunswmurmm
slimentos preparados mumummhm-‘aua
sernido ylo distnibucion

Elmmmmlndmymmmn'm
mwmmmmmmwusms

mmm,mmoeuumuwzuum
Conocmientos  adquindos

SIdIdsdddisssid s

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8 EQUIPOS Y UTENSILIOS

En Feb

May Jun

Jul AQ Oct

Nov | Dic OBSERVACIONES

C/NC/|
NA

CINC/

| NA_}

CINC/
NA

CINC/

CINC/
NA

CINC/]
| NA

CINC/
NA

CINC/|CINC/
NA

NA

CINC/

CINC/
NA

CINCI
NA

a2

Los elementos de cocina, se mantenen hmpios y organzados EI
Proceso de kimpieza, desinfeccién y s6cado del menaje s¢ realiza
Oe acuerdo con lo establecido en el plan de sanesmento de la
unidad operatva Venfique que no se utilice toallas de lela para o
secado EI menaje se en un °

d en buenas

mnd-imilllﬁmucmnmdccumau
personal de servicios generales garantza que ol espacio para que
los los (drea de
para los p

myllucdﬁnhmy

ﬂwmumuuwmlnnmnutu
Smbiental, garantizando un comrecto desting final

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION (dd/mmvaasa)

B0-23

EMPRESA

FECHA DEL CONCEPTQ
EVPREBA (ddmmassa)

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION (dd/mmvassa)

h~03-24

EMPRESA

Favorchle
Feuoredhle

FECHA DEL CONCEPTO
EVPRESA (eowmaaca)

FEC

FECH

HA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA (dd/mym/aaaa)

0R-09-23

EMPRESA

tenovels(e

FECIHA DEL CONTEPTO
EVPRESA (@rmmnssn)

HA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA (dd/mmiaaaa)

EMPRESA

(& - 032X

Fovovalle

FECHADEL CONCEPTO
EVPRELA (ddmmessa)
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OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Nomore Prolesional Fuma TE:::::::”M' e Frma
Nombre Prolesional [ g::t::;:omm 2 Firma
Nomore Profesonal , Furma n ga:::,w. ° Firma

———— 2 = e | orovetkoereallieh == | | o GJ¥C
Nombre Profesional Fura , U g::t::::wuw- 2 Fuma
Nombrs Profesonal Fuma :ﬁ':: :;“'""" 4 Fema
Nomore Profesonsl Fume :::;:::’”"“ 13 Fema
A = gl =
P Fems Pt ;’ > Fuma
Nomore Profesonal Fura Tg‘::::::w. . Fema
Nombre Profesional Fura zm::wmw- e Fema
|Nomexe Profesonal Fana ‘:;:::ummnn =
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