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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Ot | Nov | DK OBSERVACIONES
CiNc|C/NC|CINC]|c/Nc|cine|einc|cinc| cinc|cine|crnc|cine]crine
sha borma | orme |orma b orma | ooms ) orma | oima ] oma ] ona ] orma | A
€] esteblecimiento esté ubicado en silio seco. no inuncabie |
terrenc de facil drensje. No existen riesgos de contaminacion para

1% el senvicio de abmentos debido 8 las ritaries de fos| CICFE c C. C

sirededores de la

12 |Lasdrees del servicio de se CC'CCC,C'

Las instalaciones estén protegidas conira entrada de poivo, lovia,
‘suciedad, olros confaminantes y el ingresc de plagas y animales|
13 Jdomésicos. Los sifones o rejlles de crensjo se encueniran c G e Q C C_
yenb
Les ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias|
tocas, resistentes, no porosas y con acabados libres de grietas o
14 |defecios que dificuten i fmpieza y desinfeccidn. Los vidios se) C C Q
encueniran &n buen estado, cublertos con pelicula de seguridad of C C C
aigiin slemento para provenit el estalido.
Cuerta con vertilacién directs o indirecta sin generar incomodidad)
del personal, previene la condensacion del vapor, polvo y facilita la -
15 |remocidn del calor. Las abetwas se encuentran prolegides con| C C C_
mallas ant-nsecios (anjec) en buen estado, de malerisl nol Cle C
comosivo y faciita su impieza.
Los pisas, parodes y lechos son de maleriales gué o peneran
-mm-ﬂmmmw«a
" libres de grietas of
mwmnhmvmc&uhem
18
vhwnd P Oe las éreas de) C
mmmammm las estructuras
niaries cumpien con lo enteriormente descrito
NIVEL DE CUMPLIMIENTC
2. PLAN DE SANEAMIENTO En | Feb | Mar | Abr | May | Jn | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC|CINC|C/NC|C/NC[CiNC|CINC[C/Nc|ciNC|cINC]CINC|C/NG[CINT
INA | rNA | oA | sNA IMA | FNA | NA | INA | JNA | /NA | INA | /NA

21

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento)
j 2 la unidad ¥ con los
programas establecidos tales como mansjo de agua,
P ¥ contral de vectores y manejo de
residuos slidos.

(@]

m

Se encusntran implementados fos pragramas del pian de
Saneamiento y se verifican el corecto diligenciamiento de
Ios formatos

El agua utilizada en el establecimiento es potable

El suministro ce agua y su presion es adecuado para todas
ias operaciones

23

Mmmumdﬂwm ol
agua estd en

puntos

28

El tanqus ¢ al t dé agua ests igido y 88
de capacidad suficiente para un dia de operacion.

27

Se limpia y desinfecta periddicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento
de agua (Verificar la autorizacion de la empresa para
realizar esta actividad, el certificado de mantenimiento del

C (PR eirip

28

con
de color de acuerdo a los residuos generados ¥ son
[ removidos dei drea del servicio de alimentacidn
{frecuentements

)

@)

28

La unidad operativa cuenta con drea de aimacenamiento
temporai de residuos sdlidos, en buenas condiciones

g dei servicio
o e C
Existe drea para les
utilizados laguicidas) y
210 €OMO escobas, rapercs y recog los C
qui se
y bajo liave,
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211 |No se observan combustibles liquidos dentro de fa unidad C C. c Cle C__
Cantrol de F ( la fecha de C
212 |sise realizs esta actividad de acuerdo a necesidad de la
o . clejcic™|cC ;
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3 APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Ot | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC|C/NC|C/NC|C/NC|CINC|CING|C/INC|C/NC| C/NC | CING | C/NG |CINC
/NA | sNA | /NA | /NA | oNA | iNA | snA | INA L ThA | rNA | rNa | rna
a izt e o el dn g stanimside
31" | 5015 par os prtciparies ] C|C|C ¢ C|C
12 ko e . ummwdu il
3| Nutricioniste-Dietista
o a0 kool satacieckdo-an s e paliie C e e
En ls uided opersiiva s porciones se sirven de acuerdo a 1o
u‘mnh:mmwww:umtmmko picic €l 4C
cumplen con|
24 i«mqunwamtwwmm- c s K il Q e C.
Ll Lol smint v sgraphiadosorsdiy NIA NA | NA [NA | NA [Na
mem-nmummm N " WA
sb | ool esiado M del 13 NA m a‘
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR Sy [ Bt | Mar | Ae | Miy ) o ] o ag ) W) O e e OBSERVACIONES
cinc|c/nc|cine ferne|crnc|cine|cine|emc|cinc|cinc|einccine
INA THA INA INA INA INA INA I NA TNA I NA INA | TNA
) ammmnymm'rwy
1 leonimiss ;‘vw q” Aad \ mizada
nmnmm-m C aleld fc C
Se s p e se sepa o)
42 wnwﬁmon‘mmnm:.mm\ C [ o8 C
Emmmmumﬁmmmd&
43 P contiwo y para o C C c. c (_ C
Los manipuadores de akmenios cuentan con lss evidencias que| C
a4 ol plan de ién continu y ecorde & C
I Resolusén 2674 de 2013y se gurwriizen e s formcin C C clc
manipuisdores de akmenios utiizan uniforme completo,
45 g«m.m,mm - C . C CiC el
Los hacen uso y ad do de o8|
48 | momathidad vgmris.) darmis e s acidado 8 C C|C
by C C C
i [ A e ey clclelele e
l.: eHpieeios evilal praclices coing cones, beboi, & iwlim o)
48 |les areas de aimacenamiento, preparscién, senvido o en donde
exista riesgo de contaminacian del simento *9 C C C C ¢ e
Los mm:‘m, fas manos de scuerdo al|
Oy o momsie e e e, ] clcicie|Clc
o s-m::hm:mumq.m—u:m@m C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5 RECIBO € | Foo | Mar | A | may | wn | s | Ag | sen | oot | mov | D OBSERVACIONES
TINC|CINC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC |CINC | C/NC|CINC|C/NC | C/NC |C/NG]
1hm | /NA L NA L IMA L /NA | IHA L (NA L INA | /WA | bA L TNA L INA 5
& ::mﬁrmuuebﬁmm?myumu C C C C C C_
57 |Dwanle of proceso de descargue de wimenios desde ef camo C Q C
transportador s avits el contacto de estos con el piso. C C,
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especificaciones
53 |técnicas. Se realiza verificacion de la calidad y caniidad de los)

g
Se verifican las lempersiues de los slimenios de akto riesgol
as duanle o o ( 4 'C + 2°C) y sc rovisa h fecha de

nlo de los productos.

55 Se verifica o peso de ios almentos recibidos empieando les)
|bésculas y reskzando el coneo oportuno.

Se devuslven los almentos que no cumplen con s
| anotacion pertinenie &n s remision

57 Se resiza e diigenciamienio del formsio de Recepcion de
! |slimentos.

Se cuents con los alementos necesarios y en buen estado pera
58 |recepcion de simentos (bhscus. ommers. lermémetro v
canestilies).
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8. ALMACENAMIENTO ZIONES
CANG | CING | CANG | NG | CING | GANG | C/NC | C/NCHCING CANG | C/NG | L7 NG
INA | INA | INA | JNA | INA | INA | JNA | /NA | /NA | /NA INA | FNA

8.1 u.)mmymmwmm.éiow a (_ C

52 ‘Ewmmm_“umm‘uma C C C_ C C C—

Se de scusrdo con las carscleristicas de .
83 |los mismos en sitios adecuados que eviten su coraminecion ¥ C
aleracion.

ALMACEMAMIENTO EN SECO
cinc|crnc|ciNc | CINC| CING | CINC | C/NC| CINC CINC|C/NC|CINC|C/NC
INA | /NA | /NA | INA | /NA | /NA | /NA | /NA INA | I/NA | FNA | /NA
Se reaiza sseo y desinfeccidn semanal del cuero de|
T e e e s alciciClClC
Existen sificientes y en buen estado para e
almacenamiento de los productos y se faclita su impleza v
65 de airs, los sobre palés of
5 |tarimas impias y en buen esiado, elevadas del piso por o menos) C Q C,

15 centimeiros de manera que S& permita ia inspaccin impieza v
| tumigacion. si es el caso.

Se uiizan envases y pars os|
una
85 | otaminacion crzade, esios fecipientes estin Gmpios Y

g
i
IR Es
cle

PSSy —

&7 Lo en estan
u fecha de vencimiento, lote cuando aplique. C_
s Se beva o formato control de primerss entradas y primeras saidas Q C.
2| con el fin e parantizar Ia rotacion de los producios.
NIVEL DE ENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | Mar | Ab L Moy A Oct | Mov | De OBSERVACIONES
cinc|cinc|cine|ciNc|cIne|C cinc|ernc|cinc|cinc|cine
e | aNa | rNA | INA [ NA INA | INA
“umumummnmo (’
cesidad e iy slinenios quu beyail
Los equipos de y Congelacién se
8.10 enire 0°C  4°C ¥

para
Congelacion debe ser -18°C o menar

Los equipos Qe gt 3 enc
g1t [aigiados 4 iz ronas de coscidn pam eviter o sumenle de i3
tempersiura del equipo.

O |MPIE

612 |Selavan y desinfectan los squipos. cada & dias.

o

Los equipos ﬂ yio se
813 |organizados, En congelacién cames crudas, en o
Mcteos, cames crudas on rofrigomcién, tutas y Vrdass

~ [rlelele 5k

Se regisirs en ¢ formato Conitrol de temperatura de equipos de)
614 ¥ control de de equipos de
la temperstura da los alimentos 3 veces durante el dis

Lot akmenics s& AIMecEnan en i empatue onainal o orobeaidas!

clnlrle ol £ (0IP|PIOE

C

815 |secmdumre, ssegrands & rpsio G 8 I o8 CHeC G |
616 ‘mmmuMIMOw C C c’ C C
i |Loo “:.'m”;::n s 2 unal c C_ ) c C. -
LT b T . % G el

Se resizs o proceso de descongelacion a una velocidsd) ;
i r_mwumawmm C T C, CHIC.,

de 24 horas antes de su preparacion.
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION .COCCION, SERVIDO Y
DISTRIBUCION

Die OBSERVACIONES

CINC|C/NG
INA | /NA

CINCIC/INC|C/NC|CINC

ITNA INA

CINC|C/INC|C/NC
FNA | IMA | INA

C/NC|C/NC
INA | INA

CiINC
INA

Los operaciones de produccion se realizan en orden secuencial )
confinuamente, con & fin de Quo nnu prod@can retrasos)

Que permitan el

N

) personal manipulador utlizar s esistencia por grupo de edad|
jpara caicular ja cantidad de simenios que debe ulikzar para cads
preparacién, evitando pérdidas de alimentos.

73

El personal realza o oportunc del
formato control de entrada y salida de alimentos.

74

B personal menmpulador de skmentos verifica la fecha del
vencimiento y l8s carscteristicas fisicas y organoléplicas dptimas|
de los Que van a ser ° sin previa
cocaion.

75

El personal reaiiza ls de las
mmymmmmmumm
seqin is tshia de solucion

se dilgencia & formalo pertinente.

76

Se evita que los aimentos se por espacios 8
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <B60°C).

7

MM|mmm:¢mm que no
fequieren coCTiON,

-n-nnnmy-u-m mmornrc

78

& persona oportunc de|
mmam

s

710

El personsl menipulador hace lavado y desinfeccidn de las)

B personal manipuiador manipuls con uensiios sdecusdos|
|evitando el contacto directo con las manos

superficies, equipes y mensje ulitzados antes y después de cads
procese.

En un lapso de tiempo no mayor a 5 mindos se frasiadan los|

- prep desde &l sitio de corcidn haste ol dres de
senido yio distribucion.

nlninlnn|n|alnlnln

742

El personal manipulsdor durente sl servido y distribucion a los|
participanies cumple con las porciones establecidss por ls SOIS|
SegQUn Qrupo slafio y fipo de dista ofrecids aplicando los)

durante |8 sociskzasion  de

Esiandanzacion Ge porcionss dada por &l SpeMasor @ Cargo del|
personal manipulador de aimentos.

rENIel el pllollel elieR el ele
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713

Duranie la ion las. frins|
nmmmwn—uuwc{yum
&n una

mayor a 80°C,

~
o

0

T4

En o comedar e personal maniputador de alimentos hacen uso!

¥ de los de

{gormo,
¥ liene un irato y amable hacia)
los participantes y

(\

C/NC|C/NC

INA | INA

a1

LTS TN TN TN T
G

C/NCC/NC

FE

OBSERVACIONES

82

83

Anles de Iniciar ls Gieinbucion de cada Sempo de comida i)
personal de servicios generales garantiza que ef espacio pars que
o os (aren de

mesas y silas esten Impéas y organizacas pam ios paricipanies.
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84

€l proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del|
drea ambiental, garantizando un comrecto desting final.
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EMPRESA

F\’M|M Y
ABC SAS

SQOO03360

SECHA DEL DOMSEDTS

08/03/23

T sy |05 /04 [208Y

EMPRESA

Ags s

SQOFC0H595

FECHA DEL CONCEPTO

12/04 /2024

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE

g 1/12/202%

SAS)

£Q 07 003360

FECHA DEL CONCEPTO
ERAERESA T san)

08/03/23

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA (ddimvassa)

29/05/202

ABS SAS

5002C00

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddmmisase)

4$9s

12./04 /2024
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