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FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO P PORCENTAR OF
(ddmm/saas) CUMPLMENTD p.cm
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC|CINC|CiNc|c/NC /el einc|crne|cine|cine|cinc|cinc|crne
A L NA | orae ] rNa b orma | rMa b oana | oma | ina | rma e | e
| |E ssteblecimienio esth Wbicado en siio seco. no inindatie 7]
14 tereno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacion pare|
|l servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los| C C- C. C
| airededores de la edificacion
12 |Los éreas del servicio de se c Q C_ c
Las instalaciones estan conira erirada de povo, e,
13 suciedad, olros contaminantes y of ingresc de plages y snimales|
domésticos. Los sifones o rejllas de drensie se encuentran C C C C
ES8QURACS Y en buen estado.
Las ventanas y puerias. son de material que no generan sustancias|
resistontes, no porosas y con acabados libres de grietas of
14 |defectos que dificullen s y desinfeccion. Los vidnos se|
&0 buen estsdo, cublertos con peliculs de segurided o C c, C C
aigun siemento para preveni al astalido.
Cuenta con ventilacidn directa o indinecta sin generar incomaodidad|
| dei personal, preniene la condensacion del vapor, polve y facilits la| -
15 |remocion del calor. Las abefuras se protegicas con|
malas snb-insecios (arjec) en buen estado, de materisl no| . C ElLO C
comosivo y faciita su fimpleza.
Los pisos, paredes y lechos son de maleriales que no generan
AT . nn iy no|
y con libres de grietas of
18 defectos que dificulten la impieza y desinfeccicn. Cuenta con)
uniones piso-pared y pared-pered de fas dreas de| C C & Q
y de Los pisos sel
|mantienen sin sxceso de humedad Asi mismo. las estructuras|
complementarias cumpisn con io
NIVEL DE CUMPLIMIENTC
2 PLAN DE SANEAMIENTO En Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | Sep | Oct | Nov [ Dic OBSERVACIONES
c/nclemc|cinc|cine|cinc|cinc|cincc/nc[cinc|cinc|crne[cine
INA | rha | iNA | sNA | orma | N | orma | rea | rNA | rea | rea | e
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Sa anciantran implemantatdos fos programas del pian de

¥ se verifican el correcto diligenciamiento de
los formatos

23

El agua utilizada en sl establecimiento es potable

ﬂmnmywmummw
ias operaciones

mmmmmualmmuwm ol
agua estd en

-tangue:

jpurtos

El tangue de &l de agua aata protegido y s
de capacidad suficiente para un dia de operacidn.

Se limpia y desinfecta periddicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento
de agua.(Verificar la autorizacion de Ja empresa pars
realizar ests actividad, el certificado de mantenimiento del
TANque, CON 28 TESPeCcTVas NCNEs TECICas 06 108
productos utilizados)

28

£ ©On canecas con ¥
de color de acuerdo a los residuos generados y son
removidos del drea del servicio de alimentacidn

)
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Hrecuentements.

La unidad operstiva cuenta con area de aimacenantients
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del servicio
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211 |No se observan combustibles liquidos dentro de fa unidad Cle Clc
al )
Control de Fumigacion. (i fa fecha de fumig
212 [sise realizs esta actividad de acuerdo a necesidad de fa ol G C .
unidad )
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3 APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | A dun | Ja | Ag | Sep | O | Nov | Die ‘OBSERVACIONES
CINCIC/NC|CINC|C/NCICINC[CINC|C/NC|C/NC|CING|CING|CING|CING
INA | /NA | /NA | /NA | fNA | /NA | /NA | rna | sna | sna | JNA | INA
E1 personial manipueder cierple of ciclo de misaes sebabidside por
A la SOIS para los participantes c c’ C C
Los se por &
32 |profesional Nutricionists-ietista 8 cargo del servicio asequrando C_. C c
| aporte nutricional establecido en ia minuts patrén. c
En la unidad operativa las porciones se sirven de acverdo @ lo
33 festipiado en la minuts palrén por grupo de edad (spicar formalo, c GAE. &
pisn de muesireo de portiones ).
Les de ey con|
14 lios citerics estabincidos por s SDIS (splear formate makmeiant
de carscteristicas ). c’ C’ C’ Q
El personal conoce y esta de solcitar el
35 |Reporte asistencia de pusicipantes y oo de chefn coands askaue. NIA MR [NA |NA
Bl personal ‘conoce & implements of Listado de Dietas, H
por = L cumnda  anloue
3 del estado ¥ 9 dei /4 NA N3 A
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Ar | May | oo | w | A9 | s | o | Mov [ oe OBSERVACIONES
C/NCIC/NC|C/NC|C/INC |CINC|CIne |Cine|cine|cine|cine|cine]cine
IHA | INA | INA | INA | /AL UNA | UNA | iNa | e | ona | Tna | TNa
El parsonal de tiene medico yi
€1 loontroles penvicos ganies. asl come, Hojn de Vida setisizadn C cic c
entregada inmediatamente legue a la unidad operativa
Se con las qUe 56 $epa |
|sespeche que padezca de de
42 1ot tos almentos, o que prosente heridas nfectadas, imtacionss| -] Coles
|cuténeas o diamea.
mmﬂnw"mmphnh c c
43 continuo y pars ol personsl
de afimentos. c“ C
Los manipuiadores de alimentos cuentan con las evidencias que)
& ol plan de capacitacion continue y acorde af C C
 |in Resolucién 2674 de 2013 y se paranizan que esta formacidn] c .
sea minimo de 10 horas anusies.
Los manipulsdores de aimentos uiizen uniforme completo, de)
45| color claro, impio y calzado cemrado. C CICTTC
Los hacen uso y de ios|
de gorre, BCOI0Y A
48 s nommetividad vigente.) curante la reatzacion de [a3 sctividades 5 C C C C
cargo
47 |lLas manos de los manipuiadores se encueniran mpiss y sin| Q C
joyas: las uftas estin cortas y sin esmalie C C..
Lus ainplesdos evilan padices comy cume, beles, s o
48 |ins dreas de akmacenamienio, preparacicn, servido o en donde| C C C C
exista riesgo de conlaminacian del siments.
Les manipuindores se lvan y desinfectan les manos de scusrdo al
49 jprotocolc de lavado de mancs en cada cambio de actividad | C C C C
andes da antrac an contanto con ba slimentos
B-mmmumum-dma-
410 cuenta con sk de como gorro, C C. C‘ C
tapabocas y bata. . .
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En | Feb | Mar | A [ May | s | Ju | Ag | Sep | Ot | Nov | Die osamvmewa
C/NC[CINC|C/NC|CINC|C/NC|C/NG |CINC|CINE | CIneTCING CINC|CING
SNA | INA | INA | (NA L /A | INA | ina | sNA | sNa | sNA | sna | TNA
g4 |Los simentos se reciben en un lugsr impic y en condiciones que| C C C C
evilsn su contaminacion, aleracion y dafios fisicos.
53 mummmummum C C
" |transportador se evita e contacto de estos con el piso. C,
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54 jduwanle of reclio [ 4 °C #+ 2°C) ¥ w0 rovisa kb fecha de
productos

vencimiento de los

Se vesifics © peso de los simentos recibidos empleando las|
¥ ol conted oportuna

Se devuslven los askmenios que no cumplen con eS|
56 |espedlicadoies eslubiucides o o fichas (euicas § v icslica e
e en la remisidn

57 Se reaiza el diigenciamiento del formato de Recepcion del
' |simentos.

Se cuenta con los alementos necesaros y en buen estado para fa)
58 [receocion de simentos (béscue. oramers. termdmetro Vi
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6. ALMACENAMIENTO DOBSERVACIONES
CANG | CANG | CANG | CORC | CINC CANC CINC ) CANCH GANG | C/RG | C/NC
INA | INA | rNA | TNA | INa A | e | ana | Na | TNa | TNA
Los aimentos de allo riesgo microblologico camicos
81 |elc) son simacenados en un tiempo no mayor & 10 minos a [l C
cadena de frio, lemperatura méxima & *C.
&2 |B area de aimacenariento se mantiene impia. prolegida de C
Se almacenan los productos de scuerdo con las caracleristicas de|
53 [los mismos en siios adecuados que eviten su contaminacién y C c |C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO R L AR A IR T SRR RN N OBSERVACIONES
cinc|ernc|crne|cine|emme|einc|cinecrne|erne|erne|eme|cine
A | ana | e | ma | na ] sna | rna | TNa | 7Na | rma | ma | TNa
Se reafiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de|
54 o — alcicicC
Existen eslantes suficientes y en buen estado para of
{aimacenamiento de los productos y se faclita su ¥mpieza y
- de aire, os alimentos estan sobre palés o
¥ ltaimas Impiss y en buen estado, elevadas del piso por lo menos| C C C C
15 cantimetros de manera que Se parmita i inspeccion imoieza y
1 fumigacicn, s o5 ol caso.
!
' Se uiilzan enveses y pars Iw
“u-w-i-umm-mr-u-unmmy Cc CC
desinfectados antes de su uso.
&7 | facha de vencimiento, iote cusndo apigue. C G C
Se gva &l formato conirol de primenas entradas y pimeras sakidas
82 | con el fin o= garartizar la rotacien de los C C C|C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION ¥ DESCONGELACION B [ 59 LW f A ey dh Mg lde ool B OBSERVACIONES

CINC[C/INC|C/NC|CINC|C/NC|C/NC|C/NC
FNA | FNA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA

-
cinc|cine|cine |cine
ina | rwa | e | N

=0
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Ls capacided del equipo es suficiente pars la frecuencia of

bt inscesoy Us lus shivenios yus leygan.

C ¢

r Los equipos de y C s
’_‘ 810 para enitre (°C & 4°C v
Congelacion debe ser -16°C o menor.

Los equipos de ] T ]
8.1 [akdados de T xotys b 235¢i0n pars eviler @ auviile de R
|temperatura del equipo.

=T

6.12 |Selavan y desinfectan los squipos. cads 8 diss.

IO O [

Los equipos o- ge wo se
613 |organizados; En congelacién: cames crudas, en refriperacion:
ctoos. sames crudes on refrigoncin, ndes y vordums

> (O | e
0 D00io

C
C
C
C
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mmmurmmummmma-
6.14 |reffigeracién y control de
ummammua-

Los simentos se almscenan en su emoague oriainal ¢ Drotegicos
8.15 |edecusdaments, asegurando ef registrc de la fecha de
vencimienta.

616 Los productos cémicos se levan s refrigeracion o congelacién|
-7 |inmediatamente se reciben

Los aimenics qué requieren refrigerscidn se simacenan a una

817 | \emperaturs menor de 6°C.

Los n donde s& los

Se resiza o proceso de descongelacion & una velocidad)
jpara evitar ol desarolio de MICTOOIPANISMOS DESANGs) £
L] por un tiempo

cle|in|jole
olo|lnje |
olliellel miis
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CINC
FNA

CINC
INA
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TNA

CINC
INA

C/NC
IHA

C/NC
FNA

C/NC
TNA
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FNA
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El personal realiza o dili
mmmmymmm

opotuno. dei

74

smmmm verifics la fecha de
fisicas

vhs y optimas|
dlb-m“m-wwmduommm
COCCIdn.

75

E personal
materias primas
seqin is tabla de
se dibgencis el formato pertinente

de all reaiiza in
¥ Wtensiios antes de incorporarios al
Solucidn dei plan de

de las|
proceso
vl

78

Se evita que los alim Npulen por espacios
mmmnwwd-w.c*mwm

7.7

mnnnmliﬁm.mnﬂﬂuwm Qe no
{requieren coccidn, se o

o
-mmﬁumnwm menor a §°C|

78

€1 personal realize of
mwmmmm

oportune de|

78

Bl personal

ﬂ-mmmﬂ.ﬂqm
|evitsndo el contacto directo

con las manos

| El personal manipuiador hace lavado y desinfeccion de iag
7.40 wmymmm;«mtm

proceso

]amm«mwmmnsmmnmm
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simantos prenaradon
distribucion,

casde o aitio de cocridn hesis ol Sree del
Servido yio -

NN Inlalas s~ |0

42
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conocimientos duanie i@ socisizacicn  de|
MMMMWGMIWH
personal manipulador de aimentos.
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Durante Ia di: las temp: de las frins|
umﬁmnmmmcﬂﬁynm
-Msummnhmmam.

/€0 o comacr o porsonst menpuesr oo simertos Face ]

¥y de los eiem de (gomo,
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los participantes y profesionaies.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSKIOS

vay

Jun

Jd Ag Nov | Dic

CINC
v

81

CINC
JHA

C/NC

1

C

C/NC

C

C/NC|CTNE
LHA | /NA |

CINC[C/NC[C/NC[CING

OBSERVACIONES

ML

c|C

8z

um

c|C

84

Em&«m.nﬂamnmu
drea destino fi

G| C

FECHA LING (1) DE EUMMGACION
(ddimm/naas)

7/72 /2023

EMPRESA

Fumadvshh
ABC SAS

FECLA BEL comcepra

SQ0#003360

08/03/23

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION
(Odirmvaasa)

0s/04 20

Ags s

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA sdimmvsass)

SQOFC Y595

72/04 2024

FEC

HA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA (oumm/aass)

1/12/2023

CONCERTO
A ARG

FECHA DEL CONCERTO
EMERESA Wdimiasan;

$Q07C 003360

08 /03 /23

LFECHA

DOS (2) LAVADO DE TANGQUE DE

29/e5/202:

AGUA (ddimmissaa)

HBC SAS]

ABS SAS

FECHA DEL CONCEFTQ
tadmm/aasa)

5003C00 Y5 9S
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