PROCESO DE PRESTACION OF LOS SEXACKAS VL iai FA
PROCEDIMIENTO PARA LA OPERACKM DE LA ENTREGA DE APTYIS
ALIMENTARIOS EN LOS SERACIOS SOCIM S
FORMATO 8A22-VERIFICACION DE ALIMENTOS EN BONEGA DF

ENSAMBLE CANASTAS CABS NN)§ MNincNAS

7
Fecha de visita: 20/05/2024
Cabildo indigena: Muisca de Suba -
- 4
Direccién: Carrera 81C #11D -27 Piso 1 Localidad. Kennedy Testtono 315 WAMC

Concepto higiénico sanitario de la bodega de ensamble: Favorable

Fecha de visita: 22/02/2024 : Autordad Sartare 5 8RED LR
Acta No.: ASO6C 003696 OCCDENTE

o
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1. La bodega est4 destinada exclusivamente para
el manejo de los alimentos. c

2. Los pisos, paredes, ventanas, puertas y techos
son de materiales que no generen sustancias toxicas;
resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de c
grietas o defectos que dificulten la limpieza,
desinfeccién y mantenimiento sanitario.

3. La bodega destinada para el ensamble de
alimentos dispone de servicios sanitarios en buen
estado, funcionando adecuadamente, dotados con C
jabén liquido, toallas de papel o secador de manos,
papel higiénico y papeleras con bolsa plastica y tapa.

4. La bodega destinada para el ensamble de
alimentos se encuentra en 6ptimas condiciones de C
|limpieza y desinfeccién.

5. Los alimentos envasados y materias primas
empleadas dan cumplimiento a la Resolucion
5109/2005 por medio de las cuales se establecen los c
requisitos de rotulado o etiquetado que deben cumplir
los alimentos y materias primas de alimentos para
consumo humano.

6. La vida til de cada alimento corresponde a lo c
establecido en las fichas técnicas de producto.

7. Todos los almentos son ensamblados bajo
Cc
techo.

B. Las canasias se ajuslan a las especificaciones
de calidad establecidas en las fichas técnicas de los C

alimentos.

9. Las canaslas se ajuslan a las especificaciones
de cantidad establecidas en las fichas técnicas de los C
alimenlos y de canasla.

10. Los alimentos comesponden al lslado de c
muestras de marcas aprobadas

11 El empague pnmario y secundano de los
alimenios es acorde con lo especlicado en el anexo C
|écnico y flichas Wecnicas de los alimenlos
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12. El personal manipulador cuenta con el plan de
capacitacién conlinua y este se puede verificar en el c
momento de la visita.
13. El personal manipulador de alimentos cuenta con
certificado médico de aptitud para manipular
alimentos con fecha de expedicion menor a un afio y C
estos documentos pueden verificarse en el momento
de la visita.
14, El personal manipulador de alimentos cuenta con c
la respectiva dotacion.
15. El personal manipulador de alimentos aplica las c
buenas practicas higiénicas y de manufactura.
16. Cuentan con plan de saneamiento ajustado a la c
bodega de ensamble de alimentos.
OBSERVACIONES GENERALES

Nombre del profesional en

Nombre del representante del proveedor del nutscién:
cabildo: o S % nsSamay ( mn’iq,{? 4 (:;
Firma: /ﬁ) “;_yléw 5 i &)@
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