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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

' 1. INFRAESTRUCTURA En Fab | Mar | Abv | May | Jun M AQ

CINC/|CINCICINCI|CINCI[CINCICINCIHCINCI|CINC/
NA NA NA NA NA NA
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El establecimonto estd ubicado en 70 e3> N Nunasble y|
" terrene de facd drenas NO SUSISA MESgoL 35 TONIEMNESOn pars!

o pervicio de almenton debsdo & las conacones santanas de los,
Alredadores Oe la edficactn

12 |Las Sreas del senncio Oe BEmantacidn se encuantran sefalizsdas

Las mstalacones estén protegdas contra enieca Oe potvo. luvia
TUCRGRD OUOs CONtATUNanIet y o QT G Nagas y Bnimales
domestcos Los sfones © resiias de Orenme se encuentran
Aseguradon y en buen estado

NIERIE
NI

lay ventanas y puertas, son de malensl que no feteran
SUANCas 10xcas. resistentes MO POrOTEN y CON BCabados lbres|
1.4 |oe pnetas o defectos que Officulten la kmieza y Cesinfecoon Los
VIONOS Be BOCLENITAN 8N Dus es1ado cuberiod con pelicula de
sagundad © algun elemento pars Prevens al estallido

bl

Cuenta con ventiacdn directa © Indinecta 8in generar Incomodsdad|
Cel parsonal. previens LA condensacidn ded vapor, polve y faciita la
1.5 |remocén el calor Las aberturas se encuentran protegudas con|
mallas aTh-msecios (angec) en buen estado. de matenal nal
|comosive y facina sy kmpeza
Los psos paredes y lechos son de malenaies Que na generan
SUNanCias IOFCaS, remISlentes. RO POrOSOS. Impermeabies, na
absorbentes, nO desizantes y con acabados Mxes de gnetas o
celectos que ofculten b bmpeza y desnfecodn Cuenta con
unones redondeadas piso-pared y pared-pared e las dreas de
v de Los psos se
|mantenen LN excesd de humedad Asl mamo, las estruciuras
[compiemenianas cumplen con o aMenormentes desaro
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2. PLAN DE SANEAMIENTO En Feb

z

OBSERVACIONES
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La undad operstva cuenta con plan de saneamuento
austado a la unidad operativa y actuafizado con los|
21 |programas establecidos tales como manejo de agua,
bmgeeza y desinfeccidn, contrdl de vectores y maneo de
|residuos stlidos

C

Se encuentran implementados los programas del plan de
22 yse el 1 de los
formatos.

23Jslm¢mmwdwabhanhm"pmu

]Elummdtmywpvudnnmdombdn
ias operaciones

Cuenta con langue de simacenamento de sgua polable el
25 BQUa estd an constants circulacion. (acueducto-tanque-

puntos suministro)

24

El tanque de almacenamiento de agua estd protegido y es de
26 capacidad suficiente para un dia de operacidn

Se impla y pend { cada @
meses), Control de lavado dé tanques de almacenamiento de
agua (Verficar la autonzacion de la smpresa para realizar
27 |esa dad. el cortficado de mante dal lanque,
con las respectivas fichas tecnicas de los productos
|utilizados)
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La unidad oparativa cuenta con canecas con lapa y bolsa de

2.8 |color de acuerdo a los residuos generados y son removidos c ( () O C
del drea del servicio de alimentacidn frecuentements

D

La unidad operativa cuenta con drsa de aimacsnamianto

29 tempors| de residuos s6lidos, en buenas condiciones (; C C ( '
' higiénico sanitarias y debidaments separada del sarvicio de C
alimentacidn

Existe drea axch para los prodi quimi

(dety

D . . plag ) y elementos como
£ . Faperos y recogedores. los productos quimicos se C/ = C

N
0

rotul y bajo llave
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2.1 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad c I C|lcC Q
operatva {gasolina, micohol] 2
Control da Fumigacidn, ( ! Ia fecha de fumigacion, si
212 |se realzt esta actividad de acuerdo & necesidad de a unidad 4 C C|C C
operativa) -
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3 APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abe May Jun Jul Ag Sep Ol Nov Dic OBSERVACIONES
CINC/CINC/CINCI[CINCICINCICINCHCINC/[CINCICINCICINCICINCIHCINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Eimmlnmumdddoawnmmw < 2 }
A ia SDIS pars los participantas C (’ C C C
Los oo (4] por o
32 |profesional Nuincionista-Dsstists & cargo del servicio asegurando el 77 C C C C
aporte nutricional establacido en la minuta patrén (-
Enhmmmmumamnu \
33 [estiputado en la minuta patron por grupo de edad (aplicar formato (- | 77 C (\ C Q
plan de de porciones. ). bl
Las de los cumplen con
34 [los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluscsn C ( C C C C
08 Caracterishicas organolépticas) .
€l parsonal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar el
s Reporie asistencia de participantes y 1ipo de dieta cuando spiique NA k)t Nk NA Nh NA
El parsonsl marwpulador conoce @ impiementa el Listado de Deelas
» o e ol C e ¢ |C
[partendo del estado nutncional y patoioglas espacificas del| [ —
| participants
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Fob | Mar | Abr | May | Jun | Ju | A | Sep Nov | Dic OBSERVACIONES
CINCICINCI|CINCIHCINCHCINCI|CINCICINCHCINGI|CING/| 1|CINC H{CINC /|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El wpul de tene médico |
41 |controles penddicos vigentes, asl como, Hojs de Vida actualizada C a
|entregada inmediataments lliegue & la unidad operaliva .

Se toman las medidas necesanias con las personas que se sepa o
a2 saspeche que padezca de enfermedad susceptible de transmiirss

por los alimentos, 0 que pr heridas
cutdneas o diarrea

El contratista cusnla con registos que cerfiquen un plan de
43 - il ¥ P para el personal maniputador|
de alkmentos

Los manipuladores de slimenios cuenian con las evidencias que
P canfiquen el plan ce continuo y acorde

la Resolucion 2674 de 2013 y se garanlizan que esta lormacdn
sea minimo de 10 horas anuales

a5 Los de ali utikzan und pleto, de
color claro, fimpio y calzado camrado.
Los p hacsn uso y @ de los
48 de p {goo, , mcorde &
: la normatividad vigents ) awante |a realizacién de las scividades
a cargo

a7 Las manos de los manipuladores ss encuentran limpias y sin
. joyas, las uflas estan cortas y sin esmalle.

Los emplsados evitan pricticas como comer, beber, 6 lumar en Las
48 |dreas de almacenamienio, preparacidn, servido o an donde exista
riesgo de contamunacién del slimento.
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Los " se lavan y a8 Manos de acverdo 8l
49 (prolocols e lavado de manos en cads cambio de actividad y ( («‘ C ( C
antes de entrar an contacto con los alimentos. "t
Snmﬂvnmlndoolp-nmdmhgmllumdl
410 |ai Cuenta con de como gorro, C/ ﬁ C C a
\apadocas y bats .’
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO Feb Mar Absr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Die OBSERVACIONES
C/NCI|CINCIHCINCIICINCI|CINC/|CINCI|CINGHCINCICINCICINC/CINC|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
54 m-mntmumdbonmmlugvnmwynmlqw C/
- eviten sy comaminacsén, aMeracion y dafos Msicos (- c C C Q
57 |Quranie el proceso de descargue de slimentos desde e camo } C C C
wmmﬂmumclwountmmulm C
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Se imspeccionan los simenos s Insumos, pare Oeterminas uil
cumpien con las especficaconss establecidas en las fichas
53 |técnicas. Se realiza vorficacitn de la calidad ¥ cantidad de los p Q C
aimantos recibidos. Se revisa el rotulado de los slimantos s8gun b
hormatvidad vigents
Se verfican las temperaturas de los aimenios de aflo nesgo
S4 durante ol recbo ( 4 "C ¢/ 2°C) y % revisa la fecha de ( (. C
vencimiento de los productos, -
&wmuuauablahmnlmmmmm
a8 bésculss y realzando el conteo opodunc, C C 0 Q C C
. Se Oevuelven los sumentos que no cumplen con  las
i es clones establociias en las fichas técnicas y se realiza Is C
s paninerts s et . e c|C|C
Se realza el diigenciamiento del formato de Recepcion de
s? alimentos. C G C C C
Se cuenta con los elemanios necesancs y an buen estado para la -
58 |[mcopcién de alimentos (bdscula, gramera, termémetrn ¥ C; \ c C C
canastilas). ./
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Dic
6. ALMACENAMIENTO X Por | Wori) e | | A, | Sep | Ot ] Nov OBSERVACIONES
CINCHCINCHEINCHCINCIICINCICINCICINCICINCICINCICINCICINCY
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Lot almentos de alto riesgo (lacteos y
6.1 |etc) son aimacenados en un Lempo no mayor 8 10 minutes ( C C C C O
asegurando cadena de Ino, lempsratura mixima 8 *C,
El drea de al e b impia, protegida de
62 linsectos o slementos que pusdan contaminar los almentos. (ﬂ’ L C C C C
Se simacenan los producios de scuerdo ¢on las caraclerisicas de (
6.3 |los mismos en sitios que eviten su ibn y C C C C
alaracién.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO Foo | Mar | Abr | May | dun | Ji | A9 | Se | Oat O OBSERVACIONES
C/NC/CINCHCINC/|CINCIHCINCHCINCIHCINCICINCICINCICINCI|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
1
Se resiza msen y desinfoccién semanal del cuano de ( \
64 para evitar s pr de plagas.
Existen estantes suficlendes y en buen eslada para el
de los p y se faciia su kmpieza y C 0
circulecdn de aire, los alimanios astin dispuesios sobre palés o
8.5 \arimas impias y en buen estado, alevadas del piso por 1o mancs
15 contimetros de manera que sa permita la inspeccién, limpieza y
fi L i6n, sl es ol casa.

i CamScanner |

""" Scanned with


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

Se uliizan envases y recipientss apropiados parm almacsnar los|

68 3 o uns P conira  La
comaminacidn cruzada, estos recipientes estdn  kmpios  y| C C
desinfeciados anes de By uso, -

67 Los en al estdn con nombre, C ( Q

facha ge vencimisnta, lols cuands aphque.
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gg |Se Vleva el fomato control de primeras entradas y primeras salidas C, [ C
s con el fin de garantizar |a rolacitn de los productos ’
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Fob | Mar | Alv | My | dn | i ) A9 [ Sep | Ot | WNow | Cic OBSERVACIONES
CINC/|CINCHCINCICINC/CINCI[CINCHCINC/CINCI|CINCI[CINCICINC/CING/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

uoummlwnmumumhMo ~ \ \
7 |necasidad de los alimentos que Began. (.

Los equipos de geracion y Cong e
6.10 |h para refr) entre 0°C & 4°C y ’T,

Congelacian debs ser -18°C o menor.

Los equipos de refrigerscdn @ congelscdn se  encuentran
6.11 |ubicados alados du las Zonas de coccdn para eviter of sumanto
de la temperatura del equipo,

NAE

812 |Se lavan y desinfectan los squipos. cada 8 dias

Los squipos de refngeracitn ylo congelacion se encuentran
8.13 |organizados; En congelacion: cames crudas, en refrigeracion:
ldcteos, cames crudas en refngeracidn, fndas ¥ verduras

Se regisira en el formato Control de tempersturs de equipos de
6.14 |refngeracidn y control de lemperaturas de squipos de congelacidn|
1a temperatura de los alimenios 3 veces durants el dia

Los ) &N 3u empaque onginal & g
615 |adecuadamente, asegurando el registn de la fecha de
vencimiento.

616 Los productos cémicos sa llevan a refrgeracion o cangelacién

C101G el o] G I00[ele]s
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NIRIn|P|I N (el 0|/
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inmediatamente se reciben C
Los que refrigeracidn se al 2 wa
817 P menor de 6°C, -
s1n | i o ques en donde se loa alk -~
* congelados permanecen lapados y rotulados, L
Se realza ol proceso de g » a une
controlada parm evitar ¢l de (,
CRUTN ven d
8 9 a por un tismpo
de 24 horas antes de sy preparacion.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Oct D OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
C/NCCINCHCINCIC/NC/CINC/CINC/CINCICINCS ilcineic Heinci
NA NA NA NA NA NA NA

Les opsraciones de produccidn se realizan en orden secuencial y
7.1 |contnuamenis, con ol fin de que N se produzcan reUEs0s
que p ol iento de gan

"4

El parsonal P wtilzar 1a por grupo de sdad

7.2 |para calcutar la cantidad de slimentos que debe utiizar para cada
4n, evitando pbrdidas de

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del

73 farmato control do entrada y salida de alimenios.

El | pulagor oe venfica la fecha de

ienlo y las s fisscas y org. dpbmas

T4 | 4o los alimentos que van a sef preparados o aniregados 8in previa

coccibn.

El pe ipulador de reaizs la desinfeccion de las

pnmas ¥ lhos antes de al o

75 | sepin la tabla de solucion del plan da N C

se diligancia el formato periinents

C
C
c|C
C
C
C

Se evita que los s Mmanipulen por cios sup .

78 |30 minutos an las tempersturas de nesgo, {(~8°C y <60°C).
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77

Los slimantos { ldcteos, Jugos, -nnhdu cames Mu) Que no|
requieren coccion, 8
prut-gdn-mﬂ-wuwdo‘y.wnmumn mn\alo‘c

N

78

El personal manipulador realiza o diligenciamiento oportuna del
tormats Preparacion de slimentos.

-~

79

El personal con
evilando el contacto direcio ooﬂlnmm

T10

El personal manpulador hace lavado y desinfeccion de lss
superficies, equipos y menaje utikzados antes y despubs de cada
FOCesd.

DN

LAL

En un lapso de tempo no mayor 3 5 ménutos se rasisdsn los
alimentos preparados desde el sitio de coccidn hasia el drea de
servido y/o datributdn.

T2

El parsonal manipulador durante el servido y distribucion a los!
particpantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS)
segin Qrupa elano y lipo de diels ofrecda aplicando los
conocimientos  adquridos  durante  la  socwlizacién  de
Esl de dada por el dor & cargo del

B " de al

~ eI

L

N MDD,

743

Durante la distribucién les temperaturas de las praparaciones frias
se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones
caliertes 82 manhenen an una lemperatura mayor 8 60°C.

m

m

T4

En o comedor el parsonal manipulador de alimentos hacan uso
y adecuado de los elemantos de prolscadn (gormo,
tapabocas desachable) y iene un trato respetuoso y amable hacia
los panicipanes y profesionales

I = | oInrIn

SIS ENEISIS [N

NIVEL DE CUMPUIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Feb

CINC|CINC/|
NA

CINCY

NA

May | Jun | s Ag

OBSERVACIONES

CINC/ CINC/

NA

CINCH

CINC/|
NA | NA

CiNC/
NA

£

C/NC/|

81

Los equipos, . Mmesas y isados en el
maneio de Blmentos contaclo directo con el alimenta son del
material sanitano, de facl kmpiezs y desinfeccidn, no tenan|
pinturas u otro tipo de material desprendible que reprasants un|
Mcpnhhounchddddlmo Los equipos del servicio de

en Splimas di de aseo y
desinfeccion. |.l unidad oparaliva cuenta con los equipos,
uiensibos ¥ menaje para prestar of sarvicio,

C

Cle

82

Los de cocina, se limpios y org: 13
proceso de kmpisza, desinfeccion y sacado del menaje sa realiza
Ge scuerto con ko establecido en el plan de saneamienta de a3
unidad operativa Verifique que no ss utilice toallas de teta pars el
$02380. El menaje 88 encuentra en un recpiente o espaciol

4 buenas ‘ higsbnica

L

83

muwualmawn liempo de comida ol
per 9 que &l sspacio para qua
los p los (#rea de

mesas y sltas estén impias y organizadas para los participanies.

Clc |t |

El proceso de descomide se reallza segin lse indicaciones del
#res ambiental, garantizando un corecto desting final

cc|e|<

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION

Sebyerr 2]

{0a/mmianax)

EMPRESA

Zolveior
n lb‘( n h(u‘\

CONCEFTO
SANITARIO

favorable

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dtmmnasa)

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION

(¢d/mmiaaaa)

EMPRESA

CONCEPTQ
SANITRRIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (smmsass)

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (da/mm/aaaa)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEFTO
EMPRESA (amrm/mass)

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (dd/mm/aass)

EMPRESA

CONCEFTO
SANITARIQ

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddmemisase)
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