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FECHA:
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INA | /NA | /NA | INA | /NA | INA
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21

La unklad opedaliva cuenta con plan de saneamiento)

ajustade a la unidad operatva y actualizado con los

programas establecidos tales como manejo de agua,

mym.mmmgmu
residuos sdlidos.

—ee e
FECHA UNO (1) CONCEFTO SANITARIO PORCENTAE DE i
s 12/02/29 | v SR | 92,5 nSuzn 754eT3 || Norte
rscmwsx?mepr)owm CONCERTO PORCENTAE DE Acu
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | J4 | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
cinc|cinclcrnc|cinc]cinc|ernc]einc]cinefcinc|cinc]eme]erne
run ) own ) orma | orms dorma | orma borma d omal oima | ima | rwa | swe
aw‘-;-ummwmmmmmy
temeno de mmmmmmm
11 |4 senvicio de alimentos debido
‘ma-m- CC'CCCC—C
12 |Los areas del servicio se CCC—(CC’C
Las instalaciones estan protegidas contra entrada de poio, wia,
suciedad, olres contaminantes y of ingreso de plagas y animales
) reserocigi g ivegpapi oo s o omora: C A B C ‘ol | ol (&
‘asegumados y en buen estado.
Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias)
téwices. resistantes, no porosss y con acabados libres de grietas o
4 |defectos que dificulien b Impieza y desinfeccidn Los vidnos
" mn:umm.m&mmmmm‘; C il C c C Q C
aigin slemento para preven al estshda.
Cuenta con ventilacion directs © indirecta sin generar incomodidad|
del personal, previens s condensacion del vapor, pohvo y facilts ls| -
15 |remocien del calor. Las abenluras s¢ encusniran protegides con| C %3 c_ C
maies ant-nsecios (snjeo) en buen estado, de material no) ol C
camosivo y faciita su mpieza.
mepndnyl-dmmm T umm
ﬁwﬁmo
defectos mnmyma-um
o m:-::m o C
; pisopared y pared pared L:::: C C C C C_ c_
{mantiensn sin exceso de humedad Asl mismo:. las estructurss
complementaries cumpien con lo enteriormente deserito.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2 PLAN DE SANEAMIENTO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic (OBSERVACIONES
c/nc|cinc|c/nc|[cinc[c/nc|cinc|c/nc|cinc|c/nc|cinc]crnc|cine
INA INA | /A | /Na | ina | iNA

P

Sa 9 jos del pian de
mmmvumdmwm
los formatos:

El agua utilizada en el establecimiento es potable

Ei suministro de agua y su presion es adecuado para todas
ias operaciones

285

Cuenta con tanque de aimacenamiento de agua potabie, el
2gua estd en constante circulacion. (acueducto-tanque-
puntos

28

Eltangus de k de agus ssta do y es
de capacidad suficiente para un dia de operacion.

O|O[O|0] O
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Se limpia y desinfecta periddicamente (minimo cada &
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento
nm(v«mummuuuwm
realizar esta
mnque, mmmmmum
productos utilizados)

o _rlelelrlp
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con ¥
de color de acuerdo a los residuos generados y son
removidos del drea del servicio de alimentacidn
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ummaMmma-mmm

iduos sdlidos, an buenas

Y del servicio
de
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Existe drea exciusiva para los productes quimicos
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e e
211 |No se observan combustibles liquidos dentro de I unidad ol < C. C|e
Canfrol de Fumigacion. (relacionar [a fecha de fumigacion,
212 (5150 el esta actwiiad de acverdo & necsekiad e 1 Cl<Cl.@& C c
unidad
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3 APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar [ aor T May | n | Ju | ag | sep OBSERVACIONES
C/NCICINC|C/NC|CINC[C/NC|CING|C/NC |[CING |CING|CING
I NA /NA INA INA # NA l& ‘ML{M FNA INA
1 pareannt maninyiadar comple mimas artabincin
31 |1 SOIS para los participantes o & c C ¢ C ¢ c—
Los ios de se por o
profesional Nutricionista-Dietista servicio
e e ¢leic|Cfc [C|C
I En la unided operaliva las porciones se sirven de acuendo @ lo|
33 {estiuiaco an in mids e por g de eded (apkar ormlo d1CiCcEC iC C C
Les carscleristicas orgenciépticas de los akmentos cumplen con|
24 :mwmhmuwmcm c o C Q C . C
38 sm-mmmymad;u:hm- NIA NRTNA [NA | NA (Ne- | oA
B persanal manipulader conoce ¢ implementa ol Listado de Dietas|
e
o S Nla [N (N8 (A |NA i (A
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abe | May | wn | Ju | Ag | Sem OBSERVACIONES
c/nc|cincleine|emc| e |cine e |eine|cine :
INA | rma | orma | NA | na | sNA | TNA | INA | NA
&l parsonal de alimy tens
41 lcontroiss pandriens vigentes ssi soma, mammm (‘_
ertregada inmediatamente hegue a la unidad operative Q ¢
Se toman iss medides necesarias con las personss que se sepa o
|sospeche que padezca de
2 wmwhopmmmm G E=ERE &
|eutaneas o
Bmmmmmmmmm
43 |capactacén contmo y pemmanente pars f prsonslmansder (il T ol T N o [l
Los manipuadores de alimentos cusntan con s evidencias que
44 |cemficuen el plan de capacitacion confinuo y permanents acorde a C C
a Resokucicn 2674 de 2013 y se parantizan que est formacion] C Clc L
sea minmo de 10 horas anusles.
manipuisdares de akmenios wiforme  completo,
uimm,mﬁ * C_C-CLC_C_
Los manipuisdores hacen uso permanente y adecuado e 0S|
o8 oo, LB T -
4 o Vourta) rarte s delas s C C C |C ‘i {
s b b e s clefefe]e]e
i anpiewins ovin ilices coin s, e, © lwe o .
4 almacenamienta, preparecicn, servido
? mpmwﬂm‘ M e C C— C Q C_ C
Los Se lmvan y ias manos de scuerdo al
R e s & et cicic|Cic|c
&Mum-ﬁmuwiwa
0
e, s Sy CCCCQQ.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En | Feb | Mar | Abr | May | sn | s | Ag | sep OBSERVACIONES
C/NC[C/NC|C/NC|C/NC|C/NC |C/NC | CING | CING | CING -
Ina | imA L orma | bl orna | ona | Tna | TnA | iwa
g1 :m?m—mmm?mmymmu C C C C C,

52

Durante ¢ proceso de descargue de simenios desde & camo|
|transportador se evita e contacto de estos con el piso.
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vigente.
Se verifican ias lomperalurss de ks almenios de allo riesgol
duante ol reclbio ( 4 "C #4 2°C) y sc revisa la Techa de
vencimiento de los

Se verifica el peso de los skmentos recihbidos empieando las|
bisculas i resiizando ol conteo opatuno.

Se devushven los aimenics que no cumplen con las|
espeilicauuies oalubiouides o s fivias isusuas y so icalicu lo
I romisidn

57

Se reaiiza e diigenciamienio del formslo de Recepcion de|
alimentos.

58

Se cuenta con los slementos necesarios y en buen estado pars la|
recepcion de  slimentos (bésculs. oramers. lermdmetro v
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e

mh&xm&mm&-&cam:ah
temperalura dei squipo.

612

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
i SiTo En Feb Mar Abr May Jun Jul Ay Sep Oct Nov Die A
. CANC | GING | CHNG | CANC | GING | CUNG | C/NG | CING | G/NG] CING | C/NC | C/NC
INA | INA | /NA | JNA | FNA | JNA | /NA | /NA | /NA | INA | INA | INA
Los alimentos de sllo riesgo microbiokgico (cteos y camicos
&1 |elc) son simacenados en un tempo no mayor a 10 mindos|
asegurando cadena de frio, temperatura mdxima 6 °C. a (-' C C C C. c’
El #rea de aimacenamienio se mantiene Empia. protepida de
B2 lrmactos s psden or C Cilgc|C cicic
Se aimacenan ios productos de acuefto con las caracteristicas de
63 |los mismos en sitios que aviten su ¥l CC—C CC«CC.
aferncitn.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO ol S ) el el e ) 2 (O (R T (5 0 TR L B L) OBSERVACIONES
C/INC|CINC|C/NC|CINC|C/NC|CINC|C/NC|C/INC|C/NC|C/NC|CINC|CINC
fNA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /HA | /NA | FNA | /NA | /NA
Se rmealiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto def
84 P it e o lagin aje|c jCiC |c T
Existen estantes suficientes y en busn estado para el
de los productos y se facila su Empieza v
85 cirouiacion de aire, jos alimentos estin dispuesios sobre palés of
¥ |tarimas impias ¥ en buen estado, elevadas del piso por kb menos| C c C C C C' L
15 centimetros de manern Que s& parmila ka inspaccidn, impieza yi
[fumigacidn, sl es o caso.
Se wikzan envases y para In:
88 | contaminacion cruzada, estos recipientes sstan hmpios CQC_C CC_.C_
desinfectados antes de su uso.
LOS PrOGUCIOS €N BIMSCENaITENto estan rolusdos con homore,
&7 |techa e vencimiento, lote cusndo apicue C ClC Cle '€ e
Se lieva @ formelo control da primeras eniradas y primeras salides
8% | con et fin = garantzar I rotacién de los procucios. L LG o o c|cC C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION S| Feb | Wu | A | We | Ag | Sep | Ot | Mov | Dic CRBERVAGIONER
CINC |C/NC|CINC [C/NC|C/NC CINC|CINC|CINC|CINC|C/INC
INA | /NA | INA | INA | /NA INA | INA | /NA | /NA
88 La cepacided del equipo es suficiente para la frecuencia of C ('
[ egesided Je ios aliieios yue Reyaii
Los equipos de y C e
8.10 pam entre 0°C 2 4°C v C
Congelacion dabe ser -18°C o menor.
Los equipos de o Bicad C

Se lavan y desinfectan los equipos, cads 8 dias.

813

Los equipos de refrige yo L
organizados. En congelacién cames crudas, en refigaracion:
Meleos, cames cnudas on rofrigaracion, fndos y vordres

B.14

'Se regisira en o formato Control de lempersiurs de equipos de|
i y contral de de equipos de congelacion|

s temperature de oS aimentos 3 veces durante o dia

r |rle]e e |5
o ploo]n |k
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Lo abmentos se almacenan en su emoaaue ofiginal o proteidos|

C
615 [adecusdaments, sseguando e regsro de f fecha e C C.CC C—CC
618 mm,,._,m““'mowm C cl|c C < cl|C
7 e S s e clcle]c]ele]e
s |1 p ot = CCCCC.CC_
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

DISTRIBUCION

Abr | My

Jun

Ag

= OBSERVACIONES

CING
INA

CING
TNA

CINC|C/INC
INA | INA

CINC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/INC
INA

C/NC
I NA

CINC
FNA

71

Los opersciones de produccidn se realizan en orden secuencial y|
confinuamente, con o fin de Que no Se producan retrasos)
pecmitan & de

o

C

&

[p)

T2

B} personal manipulador uliizar |a asistencia por grupo de edad|
para caiculer la cantidec de amentos que debe utiizar para cada|
| preparacian, evitando pérdidas de alimentos.

73

& persanal reakza of oportuno deil
formalo control de entrada y salida de afimentos.

74

E! personal manpuedor de slimenios verifics & fecha de

y les fisicas y dptimas,
de los Que van 8 ser
cocaion.

75

El personal de reaiiza la de las)
; s

primes y uten antes
'sa00n Ia tabis de Solcion del pisn de. ¥
se diligencia e formato pertinente.

76

Se evita que los almentos se manipuien por eSPacios Supenores 8]
30 minulos en las lemperaturas de riesgo, (>6°C y <80°C).

7.7

Los simentos ( ficteos, jupos, ensalades, cames frias) que no|
58 en

cocGion. °
profegitios antes de ser senvidos y 8 una tamperatura menor 8 8°C)|

78

El personal reaiza o oportunc oe|
formato Preparacion de simentos.

78

El personsl manipulador manipuia con  uensifos
evitando el contacto directo con las manos.

7.10

El perscnsl manipuiador hace lavado y desinfeccidn de las)
superficies, squipos y mensje ulilzados anles y después de cada)
proceso.

En un lapso de tiempo no mayor @ 5 minos se irasiadan los)
simentos preperedos  desde o sitic de coctidn hasta o dnen de)
servido yio disiribucion.

NI NN (NN I s nlN

742

El persomal manipuiador Gurante ef servido y dishibucicn a los|
| parficipantes cumple con las porciones establecides por la
segin Qrpo elario y fipo de dieta ofrecids splicando
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B. EQUIPOS Y UTENSILIOS

81

CINC[CINC

Ba e

INA

. -
CINC

Dic OBSERVACIONES

C/NC

C/NC

82

83

C

&

C

C

C

B4

El proceso de descomide se realza segun las indicaciones dell
‘4ren ambvental, garaniizando un commecto desting finel.
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FeCHA UND (1) 0F FUMIGACION 7 / 77 Azw

$QOFC03760

SECHA DI, CONCEATO
EMPRESA (ddmm/ases)

08/03/23

A e ™ |08 /0Y 2014,

SQOFC0 Y595

FECHA DEL CONCEPTO

12/04 (2024

FECHAUNg;g::VADDDET:HOUEDE ‘1,’12!/&!‘¥{5

50 07C 003360

FECHA DEL CONCEPTO
EMERESA (IR

08/c3/23

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (dd/mm/aasa)

29/05/2024

5003C00 94595

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (damm/asss)

12./0Y /202
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