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FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO [ PORCENTAJE DE No. l
12102/ 24 | o [Favorbly] Seners | 92,5 [\SUZN 1540122 Norfe
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO CONCEPT PORCENTAJE DE No.
GONCEETD CUMPLIMIENTO ACTA:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ji | Ag | Sep | Ot | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|{C/NCIC/INC
/A Lorma | one D osNa l na L sMa L MA T /NA | ONA | INA T TNA L JNA
El establecimiento estd ubicado en sitio seco, n¢ inundable |
14 terrenc de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacién para .
A el senvicio de debido a las delos, clicic
alrededores de fa edificacién
1.2 |Las éreas del servicio de se c Q C
Las instalaciones estén protegidas conira entrada de polve, lluvia,
13 suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plages y animales
-~ ldomésticos. Los sifones o refiles de drenaje se C c_ C
asegurados y en buen estado.
Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias|
téxicas, resistantes, no porosas y con acabados libres de grietas of
14 |defectos que dificuten la fimpieza y desinfeccién. Los vidrios sef
encuentran en buen estado, cmnnmca\pdlandemdmo C, C C
algin slemento para prevenir al sstallido
Cuenta con ventilacion directa o indirecta sin generar incomodidad|
wwm.mmhwmmum,mymmn -
15 i6n del calor. Las aberiuras se encuentran protegidas con| C
mallas anti-insectos (anjec) en buen estado, de material no C C
ivo y facifita su limpieza.
Tos pisos, puedasyhchossondemmaksmnom?n'f
lavk'« no.pOarosos. ime
Y con Msdom-sa
16 qummhummymma\ Cuenta con|
: mmmumywammwe C & C
Los pisos se
mafﬂenm!nmmdemmdaﬂ.l\sim las estructuras|
complementarias cumpien con fo anteriormente descrito.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO En | Feb | Mar | Abr | May | Ju | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|C/NC|CINC|C/NC|[C/NC|{C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
INA | tNA | INA | INA | INA | /NA | INA | INA | INA | /NA | /NA | INA

21

la unidad uperativa cuenta con plan de saneamiento
ajustado a2 la unidad operativa y actualizado con los
programas establecidos taies como manejo de agua,
limpieza y desinfeccion, control de vectores y manejo de|
residuos sélidos.

ke

&)

22

Se enciientran implementados fos programas del pian de
saneamiento y se verifican el oonecto diligenciamiento de
los formatos.

23

El 2gua utilizada en el establecimiento es potable

~
»

£ suministro de agua y su presion es adecuado para todas
las operaciones

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua pwtblo el

OlCI00

de capacidad suficiente para un dia de operacion.

alnlninlo

25 agua esta en circulacion. {; q
puntos
26 El tanque de almacenamients de agua esta protegide y 63 C_,

Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de aimacenamiento
de agua.(Verificar la autorizacion de la empma para
realizar esta el del
tanque, con (as respectivas ncmsmcnm de los
productos utilizados)

N

29

& Unidad Operativa Cuenia Con Canecas con taps y bolsa
de coior de acuerdo a los residuos generados y son
removidos del area del servicio de alimentacién

E)

La unidad operativa cuenta con area de afmacenamiento
temporal de residuos )ohdos‘ en buenas condiciones

ig y te dei servicio
46 :

0o

210

Existe drea para los p
utilizados f idas) y
como escebas, traperos y o8

se

y bajo liave.
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2.1 {No se observan combustibles liquidos dentro de fa unidad C C C
erativa lina, alcohol;
Control de Fumigacion. (refacionar a fecha de fumigacion,
212 [sise realizé esta actividad de acuerdo a necesidad de la C1C o
unidad operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Die OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|C/NC|C/NCICINC|C/NC|C/NC|C/NG C/NC|CINC|CINC|CINC
INA | INA | INA | /NA | /NA | /NA | /NA INA | INA | /NA | /NA | /INA
21 Epemz!mmdzmee!cicbérﬂmtsszskbkdmw
1 |ia SDIS para fos perticipantes c cCi|c
Los de se por eif
32 Mmmmwmsumwmnw Q
el aporte nutricional establecido en la minuta patrén. O C
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
33 |estipuiado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato Q C.+C
lmmmmmmmmm;.
Las i & de jos afim: cumplen con
34 [los criterios establecidos por I SDIS (apicar formate svaluzeidnl c G- G
de caracteristicas organolépticas).
35 |E! personal manipuiador conoce y estd pendiente de solicitar el N NA m
" {Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. A
El persanal manipulador conoce ¢ implementa e Listado de Dictas, ”
. por el nrofesi innis cuando  anfique
38 dei y deil /4 NA M
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Aor | May | dn | i | Ag | Sep | ot | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC|C/INC|C/INC|C/NC}CINC|CINC|CINC C/NC]CINC|C/NC|C/INC|C/NC
INA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA I/NA | /NA | /NA | /NA | /NA
El personat de tiene i médico y|
41 eontroles periddicas vigentes, asl como, Hoia de Vida actualizada C C C
entregada inmediatamente lliegue a la unidad operativa
Satwmnhsnnddnsmmmmmsomo
42 que padezca de de i
' wmnmm‘omwmmmimmdu.mm c C C
cuténeas o diamea.
Bcwmsummmwm:mwﬁﬁmmpﬂnde
4.3 |capacitacién continuo y permanente para el personal manipuiador} C C_ '
de afimentos.
Losmmmhmtesdeﬂmmmeonhsmum
44 el de itacién continuo y acorde a C
" |la Resolucién 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion| c C_
sea minimo de 10 horas anuales.
45 |L0% manipuiadores de akmentos ufiizan uniforme completo, de
> |color claro, impio y calzado cerrado, C cFC
Los i hacen uso y de los|
de (gorro, acoide a|
8 1 normatividad vigente.) durante la fon de las a c C c
cargo.
47 anmmbsnwmdorusemh\plssysin C
" lioyes; les ufias estan cortas y sin esmalte, C C
Los enplendos evilan piadicas coime corie, bober, o Tuman o)
48 [las dreas de aimacenamiento, prepsracién, senvido o en donde C C C
exista riesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo af
49 prolocolo de favado de manos en cada cambio de activided y C C C_
antes da entrar an nantarto con los alimentos
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio del
410 |ai ién cuenta con de i6n como goro, C C Q
|tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Juk Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC{C/NC|C/NC|C/NC[C/NC|C/NE|C/NC|CINC C/NC|IC/NC|C/NC|C/NC
JNA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA JNA | /NA | INA | INA | /INA
i meumnmmlwmymmdmu C«
- memmm,ﬂmmymﬂﬁmm C C
52 mmedproeesodemlwcﬂtmmclwm C
" |transportador se evita el contacto de estos con ef piso. C C_,
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Se inspeccionen os alimentos e insumos, para detemminar si

cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas
53 |técnicas. Se realiza verificacion de la calidad y cantidad de los| c C
alimentos recibidos. Se revisa ef rotulado de los alimentos segin Q
normatividad vigente.
Se verifican las femperaturas de los alimentos de akto riesgo)
54 |durante ef recibo { 4 °C ++ 2°C) y se iovisa la fecha de C C C
| vencimiento de los productos.
55 Se verifica e peso de los aimentos recibidos empleando las| C.
' |bésculas y realizando ¢ conteo oportuno. c C
Se dewuelven los alimentos que no cumplen con las
56 |espesificavioney eslabocitas en lay ficies iScricas y ve reaka g C C C
anotacion pertinente en la remision
Se reaiza el diigenciamiento del formato de Recepcion de
57 laiimentos. o c|C
Se cuenta con los elementos neceserios y en buen estado peara la
58 [recepcion de eimentos (béscue. gramera. temdmetro C C_C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
6. ALMACENAMIENTO 2 o e ek il s ool ] e ot s Ces OBSERVACIONES
CINC | CANC|CANCG]CANC)GING | CINC|C/NG) C/NC|C/NC|C/NG|CING|C/NC
INA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA INA | INA | INA
Los afimentos de alto riesgo microbiolégice (lécteos y camicos)
8.1 dc)mammmmmﬂmmmaywnmmimes a Q C
asegurando cadena de frio, temperatura méxima 6
52 El drea de almacenamiento se marntiene Empia, protegida de) C
©4  linsectos que puedan C C
Se almacenan los productos de acuerdo con las carecteristicas de|
63 |[ios mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y| C C C
afteracién.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC|CINC|CINC|C/INC|{C/NC|CINC|{C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
JNA | JNA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA [ /NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de)
&4 ara evitar I 1 de plagas Q C, c
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se faciita su limpieza vy
65 i de eire, los estan sobre paiés o
-5 ltarimas impias y en buen estado, elevadas del piso por ko menos| c C C
15 centimetros de manera que e permita la Inspeccion. limpieza i
| fumigacicn, si es el caso.
Se utilizan envases y para fos|
66 contra fal
S |cortamimaon. cnsade, eson rechlertes sstin brpios. ¥ CC C
desinfectados antes de su uso.
67 LOS productos en aimacenamiento estan rotuiados con nomore, | \
! |fecha de vencimiento, lote cuando aplique. C C; C
68 Se lieva & formato conirol de primeras entrades y primeras salidas) C
% I con el fin de garantizar la rotacion de os productos. C C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELAGION Y DESCONGELACION Eh f Fob | Mar | Ar | May | Jun | i 1 Ag | Sep | Ot | Mov ) Dle OBSERVACIONES
CINC|C/NC|CINC{C/NC|C/NC|CINC[C/NC|C/NC|{C/NC|{C/NC|C/NC|C/NC
INA | /NA | /NA INA INA INA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA

69

La cepacidad dei equipo es suficiente para la frecuencia o
ImGesdad de los sliieios yus fegae

Los equipos de y C

se
entre 0°C 2 4°C v

para
C i6n debe ser -18°C o menor.

Los equipos de

mw&‘a'm:k:e:emmwﬂa:damﬁca'-
{temperatura del equipo.

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

IO IO M3

Los equipos de yio se

En congelacién. cames crudas, en

organizados;
1acteos, cames crudes on refrigoracidn, frutas y vorduras

Scmumuvmow-wammnmwa
de equipos de

y control de
hﬂvmndemalnm3veeosmddh

O 0000

Los aimentos se almacenan en su empague original a protegidos
mm.nsammouwm«hfmm

{

Los productos cémicos se llevan a i o

inmediatamente se reciben

817

Los alimentos que requieren refrigeracion se aimacenan a una
temperatura menor de 6°C.

8.18

en donde se los

env\phdos wmmmnmsym

819

Se resliza el proceso de descongelacion a una velotidad]
wmmmqmmammmum

por un tiempo
de2‘hnuslmasde

O OO0 D ™

oOloloje | O
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7.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y
DISTRIBUCION

Feb

May Jun Jul Ag

Dic

C/NC

INA | /NA

C/NC

C/NC
INA

CINC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
/NA

CINC
/NA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
/NA

OBSERVACIONES

71

Las operaciones de produccién se realizan en orden secuenciel y
continuamente, con of fin de QU NO S8 prodZcan retrasos
{indebldos que permitan el crecimienta de microorganismos.

P

(5p
0

72

£l personal manipulador utiizar fa asistencia por grupo de edad|

73

£l personal reafiza el
formato controf de entrada y salida de alimentos.

74

El personat nwhdor de afimentos verifica la fecha de
Y la fisicas y Sptimas,
Mvnﬂlw,-—- © sin previa

de fos
coceion.

75

El personal de ali reaiiza ja de las,
materias primas y utensiios anfes de incorporarios &l proceso
seqon ks tabls de solucién del pian de y
se diligencia el formato pertinente.

76

Se evita que los por espacios iores @
wmosmhskmmdaﬁasw (>6°C y <60°C).

77

Los alimentos ( Iaaeom Jugos, ensahda: cames frhs) que no|
requieren coccion,

Weﬂdosemesus«mdosyawlmmmu rmno!uG'C

OO EDR O | 05 1O

£ personal reglize e
formeto Preparacién de afimentos.

oportune del

El personal manipuiador manipula con utensilios adecuados|
evitando el contacto directo con las manos

El perscnal manipulador hace lavado y desinfeccion de las|
superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada
proceso.

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los|
alimentas preparados deede el sitio de coccidn hasta el drea dal
servido y/o distribucion.

NinIniInin IniA e inln

712

manipulador durante &l servido y distribucion a los)
cumple con fas porciones establecides por la SDIS)
segin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando ios
conocimientos  al durante fa  socislizacion  de
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.

El personal
participantes

o (ool oo oo

O i o0

743

Durante la las de las frias

{cafientes se mantienen en una te mayor 8

se mantienen en un rango menor © igual 6°C y las preparaciones|

744 |

Endcmupemmpmmnmmhmnm

de p (gorro,
tmmmawa)y»u»mmmymm-
los participantes y profesionales.

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Feb

Abr

C/NC
INA |

CINC

8.1

r
Los equipos. superficies, mesas v mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con el aiimento son de|
material saniterio, de fécil impieza y desinfeccién, no tienen
pintures u otro tipo de material desprendible que represente un
rletgomhmoaldldddlimeno Los equipos del senvicio de|

en optimas de aseo |
| desinfeccion. ummdmmmmmm
| utensilios y menaje para prestar e servicio.

C/INC

[-LNA L ANA L /NA L /NA.L /NA | /NA |

CINC C/NC

C/NC
INA

OBSERVACIONES

82

Los slementos de cocina, 86 mantienen mpios y organizados. El

proceso de kmpieza, Mmoedmymddwsem

de acyerdo con lo ido en el plan de 1

unidad operativa. veﬂﬁuunmutﬂoetoﬁschpmel

secado. El menaje se encuentra eén un recipiente O esPacio|
en buenas higiénico

83

Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el
personal de servicios generales garantiza que el espacio para que|
i fos {érea de

fos
mesas y siias esten impias y orgenizadas para los participantes.

C

84

El proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del|
érea ambiental, garantizando un correcto desting final.

&

FECHA LINQ (1) DE FUMIGACION
{dd/mm/eaas)

7/72 /2023

EMPRESA

[Fomiadush

ABC SAS

SQOI00 3360

PECUA BEL CONCEPTO
EMPRESA (ddmm/aaaa)

08/03/23

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION
(dd/mmvasaa)

05/0Y[20¢4

EMPRESA

SQOIC0Y595

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddfnmisass)

12/04 2024

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE

1/12/2023

AGUA (a/mm/aaaa)

EMPRESA

Ags
Fomdsin|
ABC SAS

50 07C 003760

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (udimnvaass)

08/03/23

FEC

HA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA (dd/mm/aaaa)

29/05/2024

EMPRESA

Fumandushi

ABS SAS

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/mm/aasa)

5003¢00 4595

12./0Y /202§
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