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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1 INFRAESTRUCTURA n Fab Mar Abr May Jun Jul Aa Sep Oct Nov LL OBSERVACIONES
CINC |CI/INC[C/NC|[C/NC|[CG/NC|C/NC|C/ING[C/NC[C/NC|C/NC|C/NC|CINC
INA | INA | JNA INA | (NA INA | /NA INA INA INA INA INA
El establecimiento esta ubicado en siho seco. no inundable y|
terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacion para
b al sarvicio de alimentos debido a las condiciones sanitanas do los C
alrededoros de la edificacion
12 |Las dreas del servicio de alimentacion se encuentran senalizadas C
Las nstalaciones estan prolegidas conlra entrada de polvo, lluwia,
" sucedad, otros contammantes y el ingreso de plagas y animales!
¥ domésticos. Los sifones o rejillas de drenaje se encuentran C
asegurados y en buen estado
Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias|
tomcas, resistontes, no porosas y con acabados libres de grietas o
14 |defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion Los wvidrios se C
encuenlran en buen estado. cubiertos con pelicula de seguridad o
algun elemento para prevenin al estallido.
Cuenta con venlilacion directa o indirecta sin generar incomodidad,
del personal, previene la condensacion del vapor, polvo y facilita la
15 [remocion del calor Las aberturas se encuentran protegidas con C
mallas anti-insectos (anjec) en buen estado, de malerial no
corrosivo y lacilita su kmpieza
[ Tos pisos, paiedes y lechos son de malenales que no generan
i sustancias lowcas, resislenles, no porosos, impermeables, no
no ds y con b libres de giielas o
16 defeclos que dificullen la limpieza y desinfeccion. Cuenta con C
” Juniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las Areas de
propaiacion y almacenamiento de alimentos. Los pisos se
manlienen sin exceso de humedad. Asi mismo; las estructuras|
complementanias cumplen con lo anteriormente descrito
i NIVEL DE CUMPLIMIENTO
i 2 PLAN DE SANEAMIENTO En Fab Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Die OBSERVACIONES
| C/NC[C/NCIC/NC[C/NC|CINC[C/NC|[C/NC|C/NC|CINC[CINC C/INC [C/NC
} /NA | rNA | oiNA | INA INA INA INA | N INA INA | iNA INA
|
{
|
|

Le unidad operativa cuenta con plan de saneamiento ajustado,

-

2 la unidad operatva y actuall con los prog

21 |establecidos tales como manejo de agua, limpieza |
desinfeccion, control de vectores y manejo de residuos
solidos.

(el

Se encuentran implementados los programas del plan de

2.2 |saneamento y se verifican el correcto diligenciamiento de los C
formatos
]
? 22 |Elagus utiizada en ¢ establecimiento es polable C
74 El suministro de agua y =u presion es adecuado para todas C

laz operaciones

Cuenta con tanque de aimacenamiento de agua potable. el
25 |egus esia en constante circulacion (acueducto-tanque-puntos
suministro)

. |Eltanque de aimazenamientlo de agua esla prolegido y es de
capacidad cuficients para un dia de Operacion.

0o

Se limpia y desnfecta penodicamente (minimo cada 6

metes), Control de lavado de tanques de almacenamiento de
2.7 |agua (Verificar la autonzacion de ia &mpiesa para realizar ecta
actividad el certificado de mantenimientc del lanque con las
respeclivas fichas técnicas de los preductos uldizados )

. |Launidad operativa cuenta con canecas con lapa y bolsa de
2.8 |color de acuerdo a los residucs generadas ¥ son removidos
del area ddl servicio de alimentacion frecuentamente

La unidad operativa cuenta con area de almacenamientc
temporal de residuos solidos, en buenas cordicines higiénico
2.9
sanfarias y debidamente separada del cer vicio de
alimentacion.

Exste area exclusiva para los productos quimicos utilizados
210 (dele:gmles. desinfectantes, plaguicidas) y elementos come

traperos y recc - los productos quimicos se
|&ncuentran debidamente rotulados y bajo llave.

Powered by CamScanner


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

FOGE B0 PRERTAGIN (1F MEAVR SOGALL S PARA LA 9108 300 ROOA
’-u; K‘d:’- PORMATE AT RFAMAEHTO OPERAGION 8L MR Y WAL AT O A
A o e A

211 No e observan combustibles liquidos dentro de 1a unidad (4
operallva (gasoll

Control de Fumigacion. (relacionar Ia fecha de fumigacion, 5 |
212 (s realizo esta aclividad de acuerdo o necosidad de In imidad

[operativa)
OMPLMIENTO
1 APORTE ALIMENTARIC to | tob | Mn T A [ vy [ dom [ v | g [ wep [ oot
GING [ CING [CING|CTNC [CTNG [ GCING [T NG [ w6 [ ne (41 me
LNA L INA_L INA L IMA L NA L INA L INA L stn | itia | oia L it | ’
24 ELparsonal maniputador cumpls ol ciclo do minutas sstablocido por c

14 SDIS pana los participantos

Los imtatcambios do alimonion so onouantian sutofizados por ol
A2 [protesional Nutricionista-Diatistn o cargo del sericko asogutando ol C
aporte nulricional estnblacido on In minuia pation

it o
En ta unidad oparaliva law porcionss s sirven da acuerdo a lo

30 festpulade sn s minuta pation por grapo de odad (aplicar formate C
mapaccidn plan do muestiso do poreisnas servidas).

Lan carnol : an de los alimantos cumplen con
A4 los critatios ustablacidos por la SDIS (aplicar formato svalcion do C
caractoristicas organoldplicas)

F1 porsonal manipulador conace y outd pandionte do soliciar ol

35 IReporte asistencia do participantes y tipo do dieln cusndo aphigus N/A
£1 personal manipulador conoce o implomenta of Listado do Diatas
po ol cuando  apliquo,
o5 dol astado y dol N /h
participanty
BUENAS PRACTICAS DE MANUFAG (UFA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4 PERSONAL MANIPULADOR En | Fab | Mar [ Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Ot | Now | Die OHSERIMIES
CINC|CING | CING | cine | cine |eine |crne | cine [crne [crime [crme | cine
INA | INA | N[ INA [ INA | A | A | oNA | aea | oA | ima | T
El personal manipulador da alimentos tiens cerlificado médico y
41 |contioles periodicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada C

| entregada mmedintamento lloguo a la unidad oparaliva

Se loman las moedidas necosarias con las porsenas quo s6 sopa o,

4z |5poche quo padarca do an do
por Jos alimentos. o que prosento hotidas infectadas, irilaciones C
cutdneas o diatten
El contialista cuenta con 1e@istros quo carfifiquon un plan de’
43 [capacilacion conlinue y permanente para ol personal manipulador C
de abmentos
Los manipuladores de alimentos cuontan con las evdencias que’
44 ol plan do continug y acordo a|
la Resolucion 2674 de 2013 y so garantizan que esla formacion
S04 Minimo da 10 hotas anuales
a5 Los manipuladoros de alimentos ubilizan uniforme  complolo. de
color claro, limpio y calzado cerrado
Los hacen uso y do los
46 s de (goro . acorde a la
notmalividad wgenlo ) dutante la realizacion de las actividades &
cage
a7 Las manos de los manipuladores s6 encuenttan limpias y sin

joyas. las ufas estan coras y sin esmalle

Los emploados owlan pricticas como comer. beber. o fumar en las
4E |mnas do almacenamiento prepsracion. seivido o en donde exisla)
nosgo do contaminacion del alimento

Los w0 lavan y d 1l las manos do acuerdo al
A0 |protoeska do lavado do manos on cada cambio do acliwdad y anles
de aniiar en contaclo con fas alimoenlos

S6 obsva quo lodo el pesonal quu ingiess al swvco de

0 DL ool o

40 cuenla con ok do prok come oI,
tapabiscan y bata ]
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5 RECIBO Eo | Feb | Mu | Al | May | Jun | Jul Ag | sep | Oet | Nov | Ui OBSEIRVACIUNES
CINC|CINC |[CING|CINCTCING [CTRC [CINC [GC/NCTCING [CING [GINCTC NG
/ I NA / I NA INA | NA i I NA
(A L NA LN L A ] INA | NA_| N 790 7
o1 Lo amiriumion s aotln 0 un lugar oy on condcmnos yuge C 3
" lis b At AU, AT y datios flucus
0 Lo s procosy do dastargie do alinentics dosde ol <o)
£ wangmartadion s st ol st di gskas con ol pises [ A
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S inspeccionan los alimentos @ insumos, para determmar &

pplen con las sstablocidas en las fichas)
tbericas. So 1ealiza verfiicacion de la calidad y canfidad de Ios
alimentos recibidos. Sa revisa el rotulado de los alimentos sogin

(o}

normatividad vigente

Sy werffican las temporaturas de los alimentos de allo riesgo
durante ol rocibo ( 4 °C +/- 2°C) y se rovisa la focha de
vencamianto ds ks productos

Su verifica ol peso de los ahmonlos tecindos emplaando las
bascutas y ealizando ol conteo oportuna,

56

Ga dewuslven los alimentos que no cumplen con las
aspecificaciones establecidas on kas fichas técnicas y so realiza la
anolacitn pertinenta en la remision

5.7

Se roaliza of diigenciamionto del formato de Recepcion de
almenios

(s S WA e 8 o

58

S cuenia con los slomaentos Necosarios y en buen ostado para 1y
rocepoion  de  alimontos  (bhscula,  gramera, rmometro  y|
canastillas)

NIVEL DE CUI

MPLIMIE

NTO

Fab

Mar

May

Jun

Jul

Ag

Sep

6 ALMACENAMIENTO

C/NC
I NA

C/NC
INA

CINC
INA

C/INC
INA

C/NC
/NA

CINC

/NA

CiNC
INA

C/NC
INA

CINC
I NA

CINC
I NA

CINC
INA

C/NC
I NA

OBSERVACIONES

Los do alto nesgo 2 (lactoos y carnicos ofc.)
son almacenados en un liempo no mayor a 10 minutos asegurando’
cadena do frio. temporalua maxma 6 °C

(&)

6.2

El 4rea de almacenamionto so mantiena hmpia, protegida do
insactos o slementos que pusdan contaminar los alimentos

C

63

So almacenan los productos de acuerdo con las caracleristicas do
los mismos en sitios adecuados que ewilen su contaminacion y
alteracion

C

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

ALMACENAMIENTO EN SECO

En

Fab

Mar

May

Jun

Jul

Ag

Oct

Die

C/NC
/NA

C/NC
INA

C/INC
I NA

C/NC
I NA

C/NC
I NA

C/NC
INA

CINC
I NA

C/NC
/NA

C/NC
I NA

CI/NC
INA

CINC
INA

CINC
/NA

OBSERVACIONES

64

So realiza aseo y desinfeccion  semanal del cuarto de
almacenamonlo para evitar la presencia de plagas,

Exislen estantes suficertes y en buen estado para el

da los produclos y se facilita su hmpieza y
circulacion de ae, los alimentos estan dispueslos sobre palés o
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos|
15 contimetros de maneta que s6 permita la inspeccion, limpoza y
fumigaciin. si os ol caso

66

Sa utllizan envases y recipenies apropiados para almacenar los
1l una on contra  la
contaminacion  ofuzada, estos  reciponies  eslan  Jimpios y

desinfoctados anles d6 su uso

67

Los productos en almacenamisnto estan rotulados con nombro,
facha de vencimento, lole cuando aplique

c

68

S0 llova @l formato conliol de primeras entradas y primeras salidas
con el fin da garantizar la rolacion de los productos.

C

NIVEL DE CUI

IMPLIMIENTO

En

Fob

Mar

Abr

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

C/NC
/NA

CINC
INA

CINC
I NA

C/NC
INA

May

CINC
I NA

Jun

Jul

Ag

Sep

Dio

C/NC
INA

CINC
I NA

CINC
INA

CINC
I NA

CINC
INA

CINC
I NA

C/NC
INA

OBSERVACIONES

69

La capacidad del cquipo e suliciente para la frocuoncia o
nocesidad do lus alimentos que legan

(&

Los equipos de Relngaacion y Congelacion se  oncuentran
funcionando conrectamento, para 16elrigeracin entie 0°C a 4°C y!
Congolacién debe ser -18°C o menor

Los equipos de 16f) o “ bicivd:
ailados de las 2onas de cocclon para evitar ol aumento de la
lompanatura del equipo

S lavan y desinfuctan los squipos, cada 8 dias.

C
C
C

613

Los equipon de 1efngeacon yo congelacion se encusntian
|organzados. En congelacion: cames crudas, en efigeracion
Lacloos, carmes crudas en refngeracion, frutas y verdu as

614

Se registra on ol foimalo Conliol da lemperaturs de equipos de
4 o

y conlral de do oquipos de

la temporatura de los alimentos 3 veces durante ol dia

o

6.15

Los »o on U otiginal o p
adecuadaments. asegurando ol 1egistro de Lo lecha deo venciniento.

Los productos camicos se llevan a refrgeracion o congelacion
mmediatamente sg reciben

Los qué i
lomperalura menor do 6°C.

0 a una

L.os rocij o ques en dondo se ! Ios all

s tapados y rotulad

6.19

S raaliza ol proceso de d lacion a una bl

para ovtar ol desarrollo de microorganismos pasando los alimentos
a por un Uampo de 24 hotas
anlos de su iy

o ol [0
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NIVEL DE CIMPLIMIENTO

Oct | Pev | B OBSERVACIONES

7 PREAUSTAMIENTO. PREPARACION COCCION, SERVIDG ¥ En Fab Mar Rrx Moy Jon Jl Ag Sep
DISTHIBUCION
ciNclociNe [eiNC [ CINC e NG | CINC | CiNC [CINC T NClCINE|CINC|C
NA | INA | /NA | /NA NA | INA NA NA | UNA | INA | INA

£z

Law opraciines de producciin e reakzan en ordon secosncml |
71 |contmuamente con o n de que no s produzzan revasos C
indabidos que (e mitan of Greoitmsanie 36 TG oTGANTEMIS

£1 gorsonal maniplador ublizat L ssstencis por grupo Ao oded
72 |pana caloular la cantidad de aimenion que debo Utz para fadal
t opar acsin . evitando pirdidas de shmenius

1 par sonal daden 1oaliza o aportunc del]
foanato contiof de eiitads y safida do alimontos

[0 porsonal tmangedador de alimentos  verfa la focha el
v lan isticas liscas y A OplInAs
de Yon alitnanios que van a s praputados o antiegados sn prevs)
| couon

§1 prs sotual inaniilndor do alimentos reahza 2 desirlacoin de las
mAlaias primas y wlensilos antos da incoporados al groceso)
sagin |n tabls de solucion del plan do rrvarhe y
sy diligoncin ol formiato pertinents

S0 ovila Gue Jos STl S0 Manilen o CSPACION SUPHHHE 3

0 30 hinutos en las formperatias do fiesgo, { 0°C y <00°C)

Los alkmentos ( licleos. jugos, onsaladas, carnus frias) quo 1o
7.7 |requeren coccion  se on o wmpag;
antos do sor sorvidos y § Una lempacalina manot 8 6°C

£1 parsonal raaliza ol oportuno dal
formato Preparacion da alimentos

£t pasonal manipuladoc manipula con  utensilios  adecundos
avlando el contacto directo con s msnos

E1 posonal manipuiador hice lavada y dosmloccion do las
710 | suparficies. oquipos y manajo ulilzados antes y despuds do cada
Process

En un lapso do Bempo no mayar a 5 minutos se trastadan los
711 |almentos preparados desdo ol witio de coccion hasta ol doa do
sanwdo yio distibucion

O lnjojdolalOjlo0 |0 oo

11 porsonal manpulsdor duranto ol servido y distnbucion a los|
particapantes cumpla con law porciones astablocidas poi 1a SDIS|
soqun rupo etano y Upo de diela olfecida aplicando los
conocimmnlos  sdquindos  durante  la socializacion  de
 standanzacion de porciones dada por of operador a cargo del
ot sonal masnipulador do alimentos.

(e]

Duwante la las do las prep filas|
713 |6 maniienon en un rango menor o igual 6°C y las prapaiacionas! [ ie
cabontos 36 mantienan an una lMperalura mayos a 60°C

En ol comedor ol personal manipulador do alimentos hacen uso
(& y adecuado de los slemontos de proteccidn (gormo,
| tapabocas dasechable) y bene un trato (0spotuoso y amable hac C
los particapanies y prolesionales

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8 EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feo | mw | ape | May | dm
C/NC|[C/NC|C/INC|CINC [CINC |CINC
IN, INA INA INA I NA INA

Qct Nov Dic OBSERVACIONES

CINC | CING | CINC
L NA I NA I NA

Los equipos. superficies, mesas y mosones empleados on ol
manojo de almentos contacto directo con el alimwnto son de
matenal sanitaio, da lacil lmpwza y dosinfeccion, no benen
PIntaas 4 otio ipo de malenal despendible que repiesents un| C
esgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del sevcio de)

o Wan en oplimas condiciones de aseo
dosinfeceion La unidad aporaliva cuenta con los equipos. sitensiios,
 anags para plastal ol sorvicio

Los de cooina, se lmpios y organizados. £
proceso de limpiera. desinfeccidn y secado del mensoe se realiza)
a2 de acuerdo con lo estableckdo en ol plan de saneaniento de |a) c

unidad operativia. Velifique que no se utiico toallas de tela para of
socado El menaje so encuontia en un rociplente o oMpGIo)
| adecuado an buenas condiciones hignico sanitarias.

Antos de incww la distiibucion de cada bempo de comida el
83 personal de seiviclos gonerales garantiza que ol espacio para que)
1oy participantes consuman los alimentos (mea de consumo), C
mesas y sillas os1én kmpas y organizadas para los paricipantos.

84 El procuso do descomide se realza segun las ndicaciones del dreal
A i gl C

Y

FECHA UNO ON E) T =
el s ‘/02 /Zo?_‘l EMERESA t“,,qqe{,w; e Fo\voral—, e Lot ol & /01 /202#

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION ONCERPTO
CONCEPTO FECHA O oo )
ootk EMPRESA SamraRe i 2r i

a
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANGUE DE |} Inke- —
EMPRESA 3 % CONCED! FEOHA DEL SONCEPT
AGUA (dd/mm/aaan) ?, l/'lol"' M' SANITARKY FQ'\I'O!"a b‘ < EE\FP::J'\ a1 -:w:.: 2l IO z/'LO'LH
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE OF J—
AGUA (dd/mmiasaa) EMPRESA SANTARS

FECHA DEL CONCERTD
EUPAESA 43 mm asda
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OBSERVACIONES

REG BRE Y FIRMA CADA MES 4 ! e / \I
A . TNoobie Rasponsabls o L!amm \ | Fima \
Nombre Profesional w\{q " \ "I’\U'\\" Fuma o Coordinador \l %
. ; V’ 0 Nombre Responsable o Fuma
Nembre Profesional Fuma U ‘\ Coordinador
Nombie Responsable o Fuma:
Nonibre Profesional Fuma. Coordinador
Nombre Responsable o Fiema
Nombre Profesional Fama Coordinador
Nofibre Responsable o Furma
Nomibre Prolesional Firma. Coordinador
Nombie Respansable o Fuma
Nombre Profesional Flmna Corudinador
Notibre Responsable o Firma
Nombre Profesional Fuma Coowdinadar
Notnbre Responsable o Firma:
Nomibrs Profesional Firma. Coordnador
Nointu = Responsable 5 Fuma
Notbre Profesional Fima: Comdinador
Nombie Responsable o Pl
{ Wity s Profesonal Firma Coondinador
Nombie: Responsable o Firma
Py Proesonal Fuma C 3
! nbre Responsable o Firma
Aucsinte n Frodenennad Frena Coordinador
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