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En las ventanas, la malla anti insecto esta buena y limpia

Los alimentos se encuentran rotulados

Las ventanas se encuentran limpias

Pollo, Carne, Lacteos y productos de mar se encuentran por

Los pisos de la cocina se encuentran limpios

separados en congeladores

Los sifones se encuentran con sus rejilla

Los bafios del area de A&B se encuentran limpios y funcionan

Las verduras y Hortalizas se encuentran desinfactadas

El shock de basuras se encuentra limpio

La Fruta y Pulpa se encuentra rotulada y desinfectada

Las canecas de los residuos solidos se encuentran limpia y desinfectada

La despensa se encuentra organizada y se identifica la organizacion
de los productos

Los grifos en la cocina estan buenos y limpios

Los refrigeradores estan limpios y funcionando

La puerta que comunica al exterior tiene proteccion para evitar el ingreso de
animales e insectos

|Los congeladores estan limpios y funcionando

Los productos como embutidos cuentan con lote y fecha de
vencimiento

Las paredes de la cocina se encuentran limpias

Los lacteos y sus derivados como queso, yogurt, leche tienen fecha

El techo de la cocina se encuentra limpio

de vencimiento

Las lamparas se encuentran funcionando y con proteccion en caso de que se
llegue a romper

Las bebidas como gaseosa, jugos y demads se encuentran con fecha
de vencimiento
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Los funcionarios que estan labora
alimentos

El termdmetro de temperatura se encuentra funcionando y
calibrado

Los funcionarios del drea de cocina cuentan con el uniforme establecido y
limpio

Se toma la lectura diaria de temperatura a los congeladores y
refrigeradores

Los funcionarios del drea de cocina se encuentran sin aretes, pulseras,
cadenas

Las temperaturas registradas se encuentran dentro de los patrones
establecidos

Los meseros se encuentran con el uniforme establecido y limpio

Bt e

Se toma la lectura diaria de Agua "Cloro y Ph”

Los meseros se encuentran sin aretes, pulseras, cadenas, sin maquillaje, sin
perfume.

BE T

Las ventanas del comedor se encuentran limpias

Los funcionarios se encuentra con el cabello recogido y cubierto con malla,
|gorro.

La presentacion de las sillas y mesas es buena

La silla para nifios esta limpia y en buen estado

Los funcionarios que estan laborando tienen las unas cortas, sin esmalte y
limpias

La linea de servicio se encuentra limpia

Los manteles estdn limpios

Los funcionarios cuentan con el kit de aseo para limpieza y desinfeccién de
uias y manos

/

Los pisos se encuentran limpios y desinfectados

No hay presencia de telarafias

Observaciones: (5 n

caso de encontrar otro avort

MKeuq Qg 6.

Firma del Encargado del Area de Alimentos y Bebidas
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2.7. No se permite la presencia de animales en los establecimientos objeto de
la presente resolucion, especificamente en las dreas destinadas a Ia fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento y expendio

/

3.1. El agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas
vigentas establecidas por el Ministerio de Salud y Proteccion Social. Se debe
solicitar (CONTROL DE TOMA FISICOQUIMICA DE AGUA POTABLE, Prueba
Microbioldgica al agua potable del 4rea de alimentos y bebidas minimo dos
veces al afio.)

5.2. Los residuos sélidos deben ser removidos frecuentemente de las 4reas de
produccién y disponerse de manera que se elimine la generacién de malos
olores, el refugio y alimento de animales y plagas y que no contribuya de otra
forma al deterioro ambiental. (Verificar el estado de las canecas que tenga

pedestal con su respectiva bolsa de basura)

6.1. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales
como servicios sanitarios y vestidores, independientes para hombres y mujeres,
separados de las dreas de elaboracién. Para el caso de microempresas que
tienen un reducido nimero de operarios (no mas de 6 operarios), se podra
disponer de un bafio para el servicio de hombres y mujeres, (Verificar que se
tenga papel higiénico, dispensador de jahén, ' desinfectante, implementos
desechables o equipos automaticos para el secado de las manos y papeleras de
accionamiento indirecto o no manual y avisos alusivos al lavado y desinfeccién

de manos)

1.1. los pisos deben estar construidos con materiales que no generen
sustancias o contaminantes toxicos, resistentes, no poraosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos que
dificuiten fa limpieza, desinfeccién y mantenimiento sanitario. (Verificar la

limpieza y desinfeccién de los pisos como el estado y conservacion del mismo}

o

4.2. Las ventanas que se comuniquen con el ambiente exterior, deben estar
disefiadas de tal manera que se evite el ingreso de plagas y otros
contaminantes, y estar provistas con malla anti insecto de facil limpieza y
buena conservacion que sean resistentes a la limpieza y la manipulacién. Los
vidrios de las ventanas ubicadas en areas de proceso deben tener proteccién
para evitar contaminacién en caso de ruptura. {Verificar que no tenga

presencia de grasas y polvo)

5.1. las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser
reSISt(,entes y de suficiente amplitud; donde se precise, tendran dispositivos de
cierre automatico y ajuste hermético. Las aberturas entre las puertas exteriores
y los pisos, y entre estas y las paredes deben ser de tal manera que se evite el
ingreso de plagas. (Revisar que las puertas tengan elementos que impidan el

ingreso de roedores e insectos entre el pisoy la puerta)
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7.3. Las ldmparas, accesorios y otros medios de iluminacién del establecimiento
deben ser del tipo de seguridad y estar protegidos para evitar la contaminacién)-
en caso de ruptura y, en general, contar con una iluminacién uniforme que no

altere los colores naturales.

8.1. Las dreas de elaboracion poseeran sistemas de ventilacién directa o
indirecta, los cuales no deben crear condiciones que contribuyan a la
contaminacion de estas o a la incomodidad del personal. La ventilacién debel
ser adecuada para prevenir la condensacién del vapor, polvo y facilitar la
remocion del calor. Las aberturas para circulacién del aire estaran protegidas
con mallas anti insectos de material no corrosivo y seran facilmente removibles|

para su limpieza y reparacién

CAPITULO It Equipos y utensilios

=)

10

11. Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos deben tener! /
superficies lisas, con bordes sin aristas y estar construidas con materiales /

resistentes, impermeabiles y de facil limpieza y desinfeccién.

11

11. Los recipientes usados para materiales no comestibles y desechos, deben
ser a prueba de fugas, debidamente identificados, construidos de materiall
impermeable, de ficil limpieza y desinfeccién vy, de ser requerido, provistos de

tapa hermética. Los mismos no pueden utilizarse para contener productos| /
comestibles.

CAPITULO Il Personal

it 22

ulador de alimentos Equipos y utensilios

Articulo 11. Estado de salud. El personal manipulador de alimentos debe|
cumplir con los siguientes requisitos: /
1. Contar con una certificacién médica en la cual conste la aptitud o no para la
manipulacién de alimentos. (Verificar reconocimiento médico al menos una vez /
al afo).

2. Debe efectuarse un reconocimiento médico cada vez que se considere

Articulo 12. Educacién y capacitacion. Todas las personas que realizan
actividades de manipulacién de alimentos deben tener formacién en educacién
sanitaria, principios bésicos de Buenas Précticas de Manufactura y practicas /
higiénicas en manipulacién de alimentos. Verificar que se tenga (Plan de| /
Capacitacién y refuerzos mediante charlas cursos u otros) (Verificar certificados
de estudio que se encuentren en las hojas de vida del personal manipulador del

alimentos)

14

Articulo 13. Plan de capacitacién. El plan de capacitacién debe contener, al
menos, los siguientes aspectos: Metodologia, duracién, docentes, cronograma /
y temas especificos a impartir. El enfoque, contenido y alcance de la
capacitacién impartida debe ser acorde con la empresa, el proceso tecnolégico
y tipo de establecimiento de que se trate. En todo caso, la empresa debe
demostrar a través del desempefio de los operarios y la condicién sanitaria del

establecimiento Ia efectividad e impacto de la capacitacion impartida

15

Pardgrafo 1°. Para reforzar el cumplimiento de las practicas higiénicas, se
colocaran en sitios estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad /

de su observancia durante la manipulacion de alimentos.

16

Pardgrafo 2°. El manipulador de alimentos debe ser entrenado para

comprender y manejar el control de los puntos del proceso que estan bajo su /

responsabilidad y la importancia de su vigilancia 0 monitoreo; ademads, debe|
conocer los limites del punto del proceso y las acciones correctivas a tomar
cuando existan desviaciones en dichos limites. (Verificar gue se tengan actas
de entrenamiento gl puesto por cada funcionario estas actas deben contener

irmas,
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Articulo 14. Précticas higiénicas y medidas de proteccién. Todo manipulador de| ]

alimentos debe adaptar las précticas higiénicas y medidas de proteccién que a
continuacion se establecen:

1. Mantener una estricta limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas
higiénicas en sus labores, de manera que se evite la contaminacién del alimentow
y de las superficies de contacto con este

/

/

2. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color

claro que permita visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras|
y/o broches en lugar de botones u otros accesorios que puedan caer en ell
alimento; sin bolsillos ubicados por encima de la cintura; cuando se utiliza
delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en forma segura para evitar la
contaminacién del alimento y accidentes de trabajo. (Verificar el estado de|
limpieza y que no porten uniformes de color gris o aquellos que impidan

evidenciar su limpieza).

19

3. El manipulador de alimentos no podra salir e ingresar al establecimiento con
la vestimenta de trabajo.

N

\ o

20

5. Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u|
otro medio efectivo y en caso de llevar barba, bigote o patillas se debe usar,

cubiertas para estas. No se permite el uso de maquillaje.

21

6. Dependiendo del riesgo de contaminacion asociado con el proceso o
preparacion, sera obligatorio el uso de tapabocas desechables cubriendo nariz|
y boca mientras se manipula el alimento. Es necesario evaluar sobre todo el
riesgo asociado a un alimento de mayor y riesgo medio en salud publica en las
etapas finales de elaboracion o manipulacion del mismo, cuando este se|
encuentra listo para el consumo y puede estar expuesto a posible

contaminacion.

/

22

7. Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte. (Verificar estos puntos al

personal manipulador de alimentos y bebidas)

/

8. No se permite utilizar reloj, anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras|
el personal realice sus labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la

cabeza mediante bandas, cadenas u otros medios ajustables (Verificar estos

puntos al personal manipulador de alimentos y bebidas)

24

9. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tac6n bajo.

Verificar estos puntos al nal manipulador de alimentos y bebi
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25

11. De ser necesario el uso de guantes, estos deben mantenerse limpios, sin
roturas o desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las
manos sin proteccién. El material de los guantes, debe ser apropiado para la /
operacién realizada y debe evitarse la acumulacion de humedad vy
contaminacién en su interior para prevenir posibles afecciones cutaneas de los)|
operarios. El uso de guantes no exime al operario de la obligacién de lavarse las
manos, segin lo contempla el numeral 4 del presente articulo. (Verificar el
Estado de los guantes y los colores autorizados para cada operacion Guantes|
para Limpieza y desinfeccién de color negro para manejo de desechos sélidos y
liquidos, amarillos para el manejo de loza, cubiertos entre otros y azules para /

manipulacion de alimentos)

26

13. Los manipuladores no deben sentarse, acostarse, inclinarse o similares en el /

pasto, andenes o lugares donde la ropa de trabajo pueda contaminarse

27

14. Los visitantes a los establecimientos o plantas deben cumplir estrictamente|
todas las practicas de higiene establecidas en esta resolucién y portar la /

vestimenta y dotacién adecuada, |a cual debe ser suministrada por la empresa.

{Verificar que se tenga un hablador antes de ingresar al drea de produccién

donde se solicite gorro, tapabocas y guantes)

CAPITULO IV Requisitos higiéni

28

Articulo 16. Materias primas e insumos. Las materias primas e insurmosrpara las|
actividades de fabricacién, preparaci6n, procesamiento, envase y
almacenamiento de alimentos deben cumplir con los siguientes requisitos:

1. La recepcién de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten sul
contaminacién, alteracion y dafios fisicos y deben estar debidamente
identificadas (Verificar que todos los productos se encuentre rotulados con la

siguiente presentacion fecha de ingreso, fecha de vencimiento) /

29

2. Toda materia prima debe poseer una ficha técnica la cual debe estar a /

disposicién de la autoridad sanitaria competente cuando esta lo requiera.

3. Las materias primas e insumos deben ser inspeccionades previo al uso,
clasificados y sometidos a andlisis de laboratorio cuando asf se requiera, paraf
determinar si cumplen con las especificaciones de calidad establecidas al
efecto. Es responsabilidad de la persona natural o juridica propietaria dell
establecimiento, garantizar la calidad e inocuidad de las materias primas e
insumos. (Verificar que se tengan pruebas microbioldgicas de forma trimestral

al menos) /

31

4. Las materias primas se someterdn a la limpieza con agua potable u otro

)
medio adecuado de ser requerido v, si le-aplica, a la descontaminacion previa a
su incorporacién en las etapas sucesivas del proceso. (Verificar el tipo de

dosificacion para, la desinfeccién de verduras, frutas y si se estd aplicando al

igual si el personal manipulador conoce el tipo de dosificacion aplicar)
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6. Las materias primas e insumos que requieran ser almacenadas antes de| :
entrar a las etapas de proceso, deben almacenarse en sitios adecuados que
eviten su contaminacién y alteracion. (Verificar que las carnes, pescado, polio,
lacteos, frutas se almacenen de forma individual en recipientes que aseguren la

inocuidad del producto)

33

2. El material del envase y embalaje debe ser adecuado y conferir una

proteccion apropiada contra la contaminacién. (Verificar que los productos que

son guardados o conservados en recipientes cumpla con las condiciones /
descritas en las resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012; 834 y 835 de 2013 /

3. No deben haber sido utilizados previamente para fines diferentes que l

puedan ocasienar la contaminacién del alimento a contener. A 4

4. Los envases y embalajes que estén en contacto directo con el alimento antes /
de su envase, aunque sea en forma temporal, deben permanecer en buen I/
estado, limpios y, de acuerdo con el riesgo en salud publica, deben estar
debidamente desinfectados.

36

3. Los alimentos que por su naturaleza permiten un répido crecimiento de|
microrganismos indeseables, deben mantenerse en condiciones tales que se
evite su proliferacién. Para el cumplimiento de este requisito deben adoptarse,
medidas efectivas (Verificar que se esté llevando el formato de CONTROL DE
TEMPERATURA EQUIPOS DE REFRIGERACION alimentos a temperaturas de;
refrigeracion no mayores de 4°C +/-29C. ) (Verificar que cada congelador y
refrigerador tenga su hablador y el tipo de alimento que se debe almacenar en

cada uno de ellos)

37

7. Cuando en los procesos de fabricacién se requiera el uso de hielo en /
contacto con los alimentos y materias primas, este debe ser fabricado con agua

potable y manipulado en condiciones que garanticen su inocuidad. {

8. Se deben tomar medidas efectivas para proteger el alimento de la
contaminacién por metales u otros materiales extrafios, instalando mallas, /

trampas, imanes, detectores de metal o cualquier otro método apropiado.

39

9. Las areas y equipos usados en la fabricacion de alimentos para consumo /
humano no deben ser utilizados para la elaboracién de alimentos o productos| /

de consumo animal o destinados a otros fines /

11. No se permite el uso de utensilios de vidrio en las 4reas de elaboracién /

debido al riesgo de ruptura y contaminacién del alimento.

41

11. Los productos devueltos a la empresa por defectos de fabricacién, que
tengaﬁ incidencia sobre la inocuidad y calidad del alimento no podran
someterse a procesos de reenvase, reelaboracion, reproceso, correccién o

reesterilizacién bajo ninguna justificacion.
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2. ldentificacién de lotes. Cada envase y embalaje debe llevar marcado o
grabado la identificacién de la fabrica productora y el lote de fabricacién, la
cual se debe hacer en clave o en lenguaje claro, de forma visible, legible e
indeleble (Nimeros, alfanumérico, ranuras, barras, perforaciones, fecha de
produccién, fecha de fabricacion, fecha de vencimiento),4 el uso de adhesivosH

para declarar esta informacién.

)

43

3. Cuando exista el riesgo de contaminacion en las diversas fases del proceso de|
fabricacién, el personal manipulador debe lavarse las manos entre una y otra
operacién en el proceso de elaboracién. (Verificar el lugar que se tiene
destinado para el lavado de manos al igual habladores donde se registre como

se deben de lavar y desinfectar las manos.)

6. Cuando sea requerido, se deben implementar filtros sanitarios (lava botas,
pediluvios o instalaciones para limpieza y desinfeccién de calzado, Java manos|
de accionamiento no manual y toallas desechables o secador de manos,
aspiradoras de polvo y contaminacién, etc.), debidamente dotados y provistos|
de sustancias desinfectantes en cantidad suficiente para impedir el paso de
contaminacién de unas zonas a otras. En cualquier caso, se debe garantizar la
limpieza y desinfeccién de manos de los operarios al ingreso de la sala de
proceso o de manipulacién de los productos. (Verificar que se estén utilizando

toallas desechables y no limpiones en el 4rea de alimentos y bebidas)

/

/

/

£
CAPITULO V Aseguramiento y control de la calidad e inocui

a5

2. Documentacioén sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de
manuales e instrucciones, guias y regulaciones donde se describen los detalles|
esenciales de equipos, procesos y procedimientos requeridos para fabricar o
procesar productos. Estos documentos deben cubrir todos los factores queL
puedan afectar la calidad, manejo de los alimentos, del equipo de
procesamiento, el control de calidad, almacenamiento, distribucién, métodos y
procedimientos de laboratorio. (Verificar que se tenga hoja de vida de los
diferentes equipos dentro del drea de alimentos y bebidas como su respectivo
mantenimiento y su tipo o manejo del equipo y el plan de mantenimiento de

equipos durante la vigencia y su respectivo cumplimiento)

/

3. Los planes de muestreo, los procedimientos de laboratorio, especificaciones
y métodos de ensayo deben garantizar que los resultados sean confiables y
representativos del lote analizado. (Verificar pruebas de muestreo por puesto,
verificar pruebas microbiolégicas a los alimentos, pruebas microbiolégicas al

agua potable)

47

Paré'grafo. Los establecimientos que fabriquen, procesen, elaboren o envasen
alimentos de riesgo medio o bajo en salud piblica, deben contar con Ios”
servicios de personal técnico idéneo en las dreas de produccién y control de
calidad de alimentos, quien debe tener a cargo el programa de capacitacién del
personal manipulador de alimentos. (Verificar hojas de vida del personal que

debe tener certificados de estudios y carnet manipulador de alimentos que

permitan asegurar la elaboracion de los productos)

)
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Articulo 25. Garantia de la confiabilidad de las mediciones. Toda personal
natural o juridica propietaria del establecimiento de que trata esta resolucién :
deben garantizar la confiabilidad de las mediciones que se realizan para el| /
control de puntos o variables criticas del proceso, para lo cual deben tener|
48 implementado un programa de calibracion de los equipos e instrumentos de
medicién, que se encuentren relacionados con la inocuidad del producto
procesado. (Verificar certificados de calibracién de grameras, termdmetros
digitales y/o andlogos, calibracién de equipos de medicion de agua potable;
calibracion de equipo medidor de PH.)

CAPITULO V Saneamiento

Articulo 26. Plan de saneamiento. Toda persona natural o juridica propietaria
del establecimiento debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento con
objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para
disminuir los riesgos de contaminacién de los alimentos. Este plan debe estar|
escrito y a disposicién de la autoridad sanitaria competente; este debe incluir]
como minimo los procedimientos, cronogramas, registros, listas de chequeo y
responsables de los siguientes programas:

1. Limpieza y desinfeccién. Los procedimientos de limpieza y desinfeccion /
deben satisfacer las necesidades particulares del proceso y del producto de que /
se trate. Cada establecimiento debe tener por escrito todos los procedimientos,
incluyendo los agentes y sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o
formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e implementos requeridos{
para efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccién.

2. Desechos sélidos. Debe contarse con la infraestructura, elementos, areas,
recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion,
conduccién, manejo, almacenamiento interno, clasificacién, transporte y
disposicion final de los desechos sélidos, lo cual tendra que hacerse observando /
las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el propésito de
evitar la contaminacién de los alimentos, areas, dependencias y equipos, y el
deterioro del medio ambiente.

3. Control de plagas. Las plagas deben ser objeto de un programa de control
especifico, el cual debe involucrar el concepto de control integral, apelando a laf
aplicacién armonica de las diferentes medidas de control conocidas, con
especial énfasis en las radicales y de orden preventivo.

4. Abastecimiento o suministro de agua potable. Todos los establecimientos|
de que trata la presente resolucién deben tener documentado el proceso de A 4
abastecimiento de agua que incluye claramente: fuente de captacion o
suministro, tratamientos realizados, manejo, disefio y capacidad del tanque de|
almact’anamiento, distribucién; mantenimiento, limpieza y desinfeccién de redes|
y tanque de almacenamiento; controles realizados para garantizar el
cumplimiento de los requisitos fisicoquimicos y microbiolégicos establecidos en|
la normatividad vigente, asi como los registros que soporten el cumplimiento
de los mismos. (Verificar que se implemente el Plan de Saneamiento que se
encuentra controlado en la Suite Vision Empresarial, haciendo la salvedad que
en cada punto se debe tener sus propios procedimientos, cronogramas,
registros, listas de chequeo y responsables) (Verificar que se tenga Cronograma
de Fumigacion y control Roedores, Cronograma de limpieza y desinfeccién,| /
verificar que se tenga ruta de manejo de desechos sélidos y liquidos en el drea /

de alimentos y bebidas y su respectiva bioseguridad y verificar el cumplimiento
a los mismos, plano de cebos)
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50

1. Debe lievarse un control de primeras entradas y primeras salédas con el fin
de garantizar Ja rotacién de los productos. Es necesario que la empresa
periédicamente dé salida a productos y materiales inutiles, en desuso,
obsoletos o fuera de especificaciones para facilitar la limpieza de las

instalaciones y eliminar posibles focos de contaminacién. (Verificar gue se

estén llevando inventarios actualizados solicitando el formato CONTROL
MANEJO INVENTARIOS AREA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS y revisar in situ gue

y

L/

51

coincida con lo registrado en el formato)

2. El almacenamiento de productos que requieren refrigeracién o congelacion
se realizara teniendo en cuenta las condiciones de temperatura, humedad vy|
circulacién del aire que requiera el alimento, materia prima o insumo. Estash
instalaciones se mantendrén limpias y en buenas condiciones higiénicas,
ademds, se llevara a cabo un control de temperatura y humedad que asegure la
conservacion del producto. Los dispositivos de registro de la temperatura vy|
humedad deben inspeccionarse a intervalos regulares y se debe comprobar su
exactitud. La temperatura de congelacién debe ser de -182C o menor. (Verificar
que se esté llevando el control de temperatura, verificar el aseo de los mismos
y constatar que se cumpla los grados centigrados para la congelacién utilizando
el termometro digital)

3. El almacenamiento de los insumos, materias primas y productos terminados
se realizard de manera que se minimice su deterioro y se eviten aquellas
condiciones que puedan afectar la inocuidad, funcionalidad e integridad de los|
mismos. Ademas se deben identificar claramente y llevar registros para
conocer su uso, procedencia, calidad y tiempo de vida. (Verificar el estado de
conservacion como el estado en que se estd protegiendo y verificar la

rotulacién y posible fecha de vencimienta)

53

4. £l almacenamiento de los insumos, materias primas o productos terminados
se realizard ordenadamente en pilas o estibas con separacién minima de 60
centimetros con respecto a las paredes perimetrales, y disponerse sobre palés
o tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpieza y fumigacién, si
es el caso. (Verificar que todos los productos que sean para consumo humano
este encima de estibas de plastico no se permite madera u otro tipo que genere

algun tipo de contaminacién y que se encuentren limpios)

6. El almacenamiento de los alimentos y materias primas devueltos a la
empsesa 0 que se encuentren dentro de sus instalaciones con fecha del
vencimiento caducada, debe realizarse en un érea o depdsito exclusivo para tal
fin; este lugar debe identificarse claramente, se llevara un libro de registro en el
cual se consigne la fecha y la cantidad de producto, las salidas parciales o
totales y su destino final. (Verificar que los productos vencidos se encuentren|

fuera del drea de servicio o produccién debidamente identificados y llevar un

libro donde se registre su destino final)
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7. Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que|
por necesidades de uso se encuentren dentro de la fabrica, deben etiquetarse . 7
adecuadamente con un rétulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo. /
Estos productos deben almacenarse en 4reas independientes con separacién /
fisica y su manipulacién sélo podra hacerla el personal idéneo, evitando la
contaminacidon de otros productos. Estas &reas deben estar debidamente|
identificadas, organizadas, sefializadas y aireadas. (Verificar que los productos|
de aseo tengan sus fichas técnicas al igual rotuladas y en un lugar diferente al|

area de servicio y produccién)

56

11. Los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias primas

deben cumplir dentro del territorio colombiano con los requisitos sanitarios|
que garanticen la adecuada proteccion y conservacion de los mismos, para lo
cual las autoridades sanitarias realizaran las actividades de inspeccidn, /
vigilancia y control necesarias para velar por su cumplimiento. (Verificar que se| /

tengan las hojas de vida, camara de comercio, carnet de manipulacidn y
sobretodo que los vehiculos cumplan con las condiciones minimas para el
transporte de alimentos deben reposar estas carpetas con el contratista cada

vez que se requiera).

57

preparacion de los alimentos y disponerse de manera que se elimine la

generacion de malos olores, el refugio y alimento para animales y plagas, y que /
no contribuya de otra forma al deterioro ambiental. (Verificar la caneca de
residuos solidos no se encuentre rebosada y tenga su respectiva bolsa para la

basura).

7. Debe disponerse de recipientes de material sanitario para el
almacenamiento de desperdicios organicos debidamente tapados, alejados del
lugar donde se preparan los alimentos y deben ser removidos, lavados y / ‘
desinfectados frecuentemente. (Verificar que la caneca de labazas no se| /

encuentre llena y que su presentacion sea limpia y con sus respectivas tapas al|

igual debe estar alejada de donde se prepara los alimentos).

59

del area de alimentos y bebidas al igual de personal ajeno que no tenga nada

que ver con las mismas)

1. El recibo de insumos e ingredientes para la preparacion y servido de
alimentos se hard en un lugar limpio y protegido de la contaminacién ambiental

y se almacenaran en recipientes adecuados.

61

2. Los alimentos o materias primas crudos, tales como, hortalizas, frutas,
carnes y productos hidrobioldgicos que se utilicen en la preparacion de los,
alimentos deben 'ser lavados con agua potable corriente antes de su

8. Se prohibe el acceso de animales y la presencia de personas diferentes a los|
manipuladores de alimentos. (Verificar que no se encuentren animales dentro
preparacion. /
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4. Los alimentos perecederos, tales como, leche y sus derivados, carne ¥
preparados, productos de la pesca deben almacenarse en recipientes|
separados, bajo condiciones de refrigeracién y/o congelacién y no podran
almacenarse conjuntamente con productos preparados o listos para el
consumo con el fin de evitar la contaminacion cruzada. (Verificar que cada

producto este en un recipiente de acuerdo a este numeral)

63

5. El personal que estd directamente vinculado a la preparacién o servido de los

alimentos no debe manipular dinero simultdneamente.

7. El servido de los alimentos debe hacerse con utensilios (pinzas, cucharas,

etc.) segln sea el tipo de alimento, evitando en todo caso el contacto del

alimento con las manos. (Verificar que en la linea de servicio las personas
encargadas de servir tengan su tapabocas gorro o cofia al igual gque guantes|

plasticos trasparentes).

65

8. El lavado y desinfeccion de utensilios debe hacerse con agua potable
corriente, jabén o detergente y cepillo y con especial cuidado en las superficies
donde se pican o fraccionan los alimentos, las cuales deben estar en buen
estado de conservacién e higiene; las superficies para el picado deben ser de
material sanitario, de preferencia plastico, nylon, polietileno o tefién.
Verificar gue las tablas de picado se encuentren desinfectadas y en optimo

estado, en caso de verificarse en deterioro se debe cgmbiar pOr uno nuevo).

~

Cumplimientos al Contrato/ 5

Verificacion a los extintores para el area de alimentos y bebidas deben
encontrase vigente y con carga

'/

67

Verificar que se cuenta con botiquin de primeros auxilios verificar la fecha de
vencimiento.

Verificar que el contratista cancele al personal manipulador las prestaciones|
sociales como son ARL, SALUD.

i

69

Verificar bodega de almacenamiento de alimentos limpieza, conservacién de

los alimentos, vencimiento de productos y organizacién

__Total

Se debe justificar porque no le aplica algun item

Grado. de Cqmpllmhniﬁ aon llresa(ﬂdon.!‘?l M 2013

Valoracién:

Firma Administrador Centro Vacacional Firma quien Realizo Acomp'iﬁamiento

IINSI' RUCCIONES DE DILIGENCIAMIENTO: de la hoja numero 2 hasta la numero 8

Si el grado de incun'tplimiento tiene la siguiente valoracion se deben realizar las siguientes acciones asi:
*0% al 20% se debe realizar las acciones de correccién acciones no mayores a 11 dias presentando un informe de actividades
*21% al 40% Se debe elaborar accion preventiva o Plan de trabajo y documentarla en un plan de mejoramiento
*41% En adelante se debe realizar acciones correctivas y documentarlas en un plan de mejoramiento
C: Cumple NC: No Cumple N/A: No Aplica

Heun Y G

,

Firma de quien Realizo Revista

*La hoja numero dos se debe realizar una vez al mes, después de haber terminado la revisién se debe realizar una comunicacion oficial de los aciertos y desaciertos del
grado de conformidad con la resolucién 2674 del 2013. La revista se debe realizar con el contratista.
*La hoja se encuentra con férmulas para el célculo automatico y arrojar los porcentajes se debe insertar la informacion e imprimir




