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2.11 |No se observan combustibies fiquidos dentro de la unidad L C ( & C
ovevativa (gasoling, aloohol) N . o M eetd 11,71 PRSNGSRS N 1
Control de Fumigacidn (relacionar ka fecha de fumigacidn
212 |5 se reaizd esta activdad de acuerdo & necesiiad de Iy o C C C C J
unidad operativa) - e — -
- : NIVEL DB CUMPLABENTO
Bhlabdindctaiavhuntl-cnmatdbA
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31 €1 persona! ManpBUBAN CUMPR @l CiTI0 00 MINLES SaMbIackio por
la SO pam 108 partcpantes (' ( C C ¥

Los ntercambios de alMentos SR encuentran AUlDNZANs POt of
profesons! Nudiclonsts-Detsta @ cargo del servicy asegurando el C
aporte nuincional establecido en fa minuta patrdn
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En 2 unidad opersthva las pPorciones se srven de acuerdo a o
13 |estipulado en la mnuta patrdn por grupo de edad (apiicar formato,
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Las carnactensticas opanoiepicss oo los alimentos cumplen con los)
3¢ [omencs estadleckics por la SIS (apicar formato evaluackin del L (.J L C C’
carciecstces arganolépicas).

) Bl parsonal manpulador conoce y estd pencients de solictar el
y Reporte asistenca de participantes y tipo de dieta cuando apiique.
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318 por @ p ) cuando eplique,
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E) personal manipulador de akmentos tene certificade médico y|
41 |controles penddicos vigentes, asl como, Hoj de Vida actualzada
entregada

« S =

= o darrea.

£ contratista cuents con registros que centfiquen un plan de

a3 YP para ¢l p 7
de almentos.

Los maniputadores de alementos cuentan con las evidencias que)
44 certNiquen el plan de ¥ worde o

s Resolucidn 2674 de 2013 y se & Qque exta 0 sea)
minimo de 10 homs anuales.

4 Los de wiizan de|
color ciao, mplo y calzado cerado.

Los mangpuladores hacen Uso permansnts y adécusdo de los)
de (gormo, acorde B 19|
vigenie ) duranite a realizacin de las actvidades &

46

cargo

o Las mancy de los manpulidores s encuentran kmpas y 0
Joyes; 163 Ufas SN COMES ¥ 5N esmalts.

Los empieados evian practicas COMO comer, beber, © furmar en tas)
48 |dreas de aimacenamiento, preparacidn, senido o en donde exista
12330 Ge contaminacibn el almentn

Los o s van y cesinfe a3 manos de scuerdo el
45 |protocolo de lavaco Oo Mancs en Cads cambio de actvidad y|
anies de entrar en COMacto con 103 alimentos.

Se observa que fodo of personal que Ngresa el senviclo de
410 |alenentacitn cusnts con elementos de proteccién Como GO,
|tapabocas y bata.
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61 Los alimentos se reciben en un lugar mplo y en condiciones que)
eviten su contaminacidn, alteracon y dafos faicos.
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52 Durants ol pioceso de descargue de alimentos desde ol cano|
| transporacer se evita &l Contacto O €stos con &l pisa.
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alrentos recbidos Se revisa el rotulado de 10 alimentos Segun
normathvicad vigente

Se nspeccionan W8 alimentos e insumos, para determinar ol
cumpien con 133 especficacines establecciazs en s fichas
técnces Se realza verifcacdn de s calcad y cantdad de los

Se verfican las tempacsturas de kos almentos de afd nesgo)
durante of CiO (4 “C +/4 2°C) y se revisa Ia fecha de vencimiento

de los productos
55 |50 verfica el peso de los almentos recibidos empieanco las
y ¢l conteo
Se  devueh fos que no i con  lap

|especificaciones establecidas en los fchas HCnEss y s reallza la
ANCRACHN partinente en 13 remisidn
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{alimentos
Se cuenta con 08 elementos NECeSANCs y &N buen estado para i
58 P ae b gramera,  tor Y
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DE CUMPUMIENTO
6 ALMACENAMENTO En | Feb | Mar | Aw e L) Al Lo OBSERVACIONES
CINCICINCIHCINCICINCI|CINCICINCICINCI|CINCI|CINCIHCINCICINCIHCING
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Los Ge alts riesgo o (lictnos y chmicos etc )
61 500 almacenadon en LN tiempo no mayor 3 10 minutcs asegurando) c ( C C’ C
c3dena da frio, temperatura maxima € °C.
El area de tene limp, gda de
92 mamqmmmmmm C C (_ O C,
Se simacenan los pfoducios de acuerdo con las caracteristicas de
63 mmmmmmwmwmm%y c (. C C
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
De
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Se realiza 2ase0 y desinfeccidn semanal ded cuato de
-y para wetar i do plagas C ( C C C
Existen  estantes suficlentes y en buen esfado para el
de los y e facika su Nmpieza y
s de aire, los estin sobre palés o C C
fimpias y &n buen e9tado, slevatiss del plso por lo menos c
15 centimetros de manera Gue 2 permita ia nspeccide, lmpleza y|
tumigacién, si es el caso.
Se utilzan envases y recip para loa)
una contra 1a C
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Se feva ol formato control de prmens entradas y primenas salfidas
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NIVEL DE CUMPUMENTO
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CINCICINCHCINCIHCINCI[CINCICINCICINCI|CINCI[CINCI{CINCI[CINGIHCING
NA NA NA NA NA NA
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7 PREAUSTAMENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y €n | Feo | war | ane | vy | Jun | su Ag | Bep | Oct | Mov | Ok OBSERMOIONES
DISTRIBUCION
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|Las operaciones de produccion 5o realizan en orden secuencil y
1 |contmuaments, con @& fin de que NO S8 produlcan retrascs)
| Pdeboos Que permitan ¢f Crecmiento de MICTOArGaNISMOS:

El personal manipulador utiizas ls asistencla par grupo de edad
72  |pam caicutar W cantidad G almentos que cebe UL Par ca¢a
Praparscitn, evEaNCO DAMTIGES Ga ANTANtoR.

73 El pemonal = realica el
formato controd de entrada y salida de pimentos
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| yles flacas y crganciépticas Sptmas de
ios slimentos Que van @ ser preparados O entregados sin previal
coceon

€ personal W oe fwalizs ta de las)

78 malaras primas y viensfics antes de Wwicoporanos al procesol
S0Q0n la tabia de solucOn Gesfectante del plan de saneamientd y|
se glgencs o formato pertinents.

7e |50 e queics - por ezpacos a
30 minios en (as lemperaturas do resgo, (>6°C y <60°C).

Los slmentos ( Bcteos, mmm am-m-)qutno
T7 |requieren coccién, se

mmummyammm ml&'c

78 El personal manpulader maiza o dligencamento oportuno del
formato Preparacion de alimentos.
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