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1. INFRAESTRUCTURA

Feb Mar May Jun Jul Ag
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OBSERVACIONES
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termena de fécil drenaje. No existen riesgos de contaminacion para

&l servicio de al debido a fas i de los|
de la edificaci

CiSIC i C

Las éreas del servicio de

se

C:C

Las instalaciones estén protegidas contra entrada de poivo, fuvia,
suciedad, ofros contaminantes y ef ingreso de plages y animales|
doanALosﬂmson&suﬁmﬂeum
¥ en buen estado.
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Cuenta con ventilacion directa o indirecta sin generar
del personal, previene fa condensacion def vapor, polve y facilita la
remocién del calor. Las aberturas se encuentran protegidas con|
mallas ant-insectos (anjeo) en buen estado, de material no)
corrosivo y facifita su limpieza.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2. PLAN DE SANEAMIENTO

Feb May Jun Jul Ag

Dic
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INA
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INA INA
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INA

C/NC
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CI/NC
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OBSERVACIONES

24

La unidad operativa cuenta con plan de saneamisnto
ajustado 2 la unidad operativa y actualizado con los
programas establecidos tales como manejo de agua,
limpieza y desinfeccion, control de vectores y manejo de|
residuos sélidos.
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Se enciientran implementados fos programas del pian de
saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de
los formatos.
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El agua utilizada en el establecimiento es potable

Eil suministro de agua y su presion es adecuado para fodas
las operaciones
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Cuenta con tanque de almacenamiento

de agua potabie, el
agua esté en i i ta

q

puntos sumlnht@
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El tanque de almacenamiento de agua ssté protegide y o8
de i para un dia de

Bl (R Tl & e

Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento
de agua,(Verificar la autorizacion de la empresa para
realizar esta acth el de

tanque, con fas respectivas nchas tecnicas ge ios
productos utilizados)

del

28
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T3 Uridad operativa Cuenta con Canecas con TBpa y bolsa
de coior de acuerdo a ios residuos generados y son
removidos del &rea del servicio de alimentacién

)
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La unidad operativa cuenta con 4rea de almacenamiento
temporal de residuos séfidos, en buenas condiciones
L ita y debid del servicio

de ali
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2.11 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad C C C C 'a
i asolina, alcohol
Cantrol de F i la fecha de v
2.12 |sise realizé esta actividad de acuerdo a necesidad de la CEEe @l &
unidad operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En | Feh | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
c/Nc|c/nc[c/NClc/NC]Cc/NCIC/NCIC/NC[C/NC|CINC|CINCICINCIC/NCG
INA | INA | /NA | /NA | INA | /NA | /NA | INA | /NA | INA | /NA | INA
El péreonial manipuladar cumiple of ciclo de miritas establecide por,
31 |ia SDIS para los participantes 0 € IC C ¢
Los de se por e
3.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del senvicio asegurando C C_ C C
¢l aporte nutricional establecido en la minuta patrén.
En la unidad operaliva las porciones se sirven de acuerdo a lo|
33 |estiputado en ia minua pairén por gripo de edad (aplicar formato) ailelici ¢ E.
i pian de streo de i servidas).
ies de i cumplen con|
32 mwmmwhsm@ym«w:m«amﬂm c a C Q C
de caracteristicas orgenolépticas).
El personal de solicitar el
38 Rm-wmmmdmesymmdmmw NA NA NQ NA NA
ﬁmmmmewummmmms ” A
- 5 curnda  anfinue
O el o T i e /QNAMR)A'N
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mer | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic o IONES
C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|ICINC|CINC|C/NC|CINC]|C/NC|CINC|CINC|CINC
INA | INA | JNA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA
El personal i de tiene
41 mmmmmwwmuqammmmm C Gic Q &
entregada inmediatamente liegue a la unidad operativa
Seﬁmmhsm"ewsamsmhspﬂmsusamo
sospeche que padezca de de
42 por los afimentos, o que presente heridas C C C C (-
{cuténeas o diamea.
Bmmmmamwmumﬁmnmphnm C C 5
43 in continuo y para el personal
e Gie C
Losmmdedmosmmeonbsaddmdasqu
a“ continuo y acorde aj C C
4 [ Rosohxkin 2874 g 2013 ¥ 50 gertons s o Tommctin & c (&
'sea minimo de 10 horas anuales.
memmmmmmmde
o [ e, & et 4 et it i
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acoide al .
8 ummmmmammnmmamahsmdmsa C C C C L6
cargo.
Las manos de los manipuladores se encuentran limpies y sin
47 lioyas; las uias estan cortas y sin esmate, CiEei < GG
Los ermpleados evilan praciivas coine camer, beber, o funi s
48 |les dreas de aimacenamiento, preparacion, servido © en donde C C C C <
exista riesge de contaminacian del alimento.
Los manipuadores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
49 [protocolo de favado de menos en cada cambio de actividad y C C <
antes da enfrar an contacto con los slimentas
&Muhﬂodwmuwdmoa
410 ién cuenta con de como gomo, c G C C (%
|tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Die OBSERVACIONES
C/NCIC/INC|CINCICINC|C/NC|IC/NC|C/NC|C/NC]C/NCIC/NC|C/NC]|C/NC
JNA | JNA | /NA | /NA | INA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | INA | INA

Los afimentos se reciben en un lugar impio y en condiciones que|

51 leviten su contaminacion, akeracion y dafos fisicos. CHGt C C C
2 el s R ST GGG le
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amumwmmmmm
bésculas y resiizando ei conteo oportuno.

58

Se dewuelven los aimentos que no cumpien con las
\qauiﬁunduucﬁb\idnmhﬁdmmynlda'n
ta remision

57

&mdmmﬂ'modtwd.
alimentos.
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oramers.
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58 |receocion de alimentos (bascula. . termémetro  vi
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb i
6. ALMACENAMIENTO Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Die o JONES
CINC | CINC | CANG | CING | CiNG CANC [ C/NG | C/NC | C/ING | CING C/NC | C/NC
INA | INA | INA | /NA | INA | /NA INA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA
Los alimi de alto riesgo ¥ cémicos)
8.1 lelc) son aimacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos| 0 G C C_ C
asegurando cadena de frio, temperatura méxima 6 °C.
l El érea de aimacenamiento se mantiene limpia, protegida de
g2 {H oo e & Cie {C{C
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de|
63 |ios mismos en stios adecuados que eviten su contaminacicn ] C Gic ¢ G
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Ax | Mey | 4n | W | A9 | e | o [ Nov | De OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|CING C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/INC|C/NG
INA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA INA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA
Se reaiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de)
64 sh0) PAr et ia ¢ in de piagas G & C C C
Existen estantes sificientes y en busn estado para el
almacenamiento de los productos y se faciita su iimpieza ]|
55 1 de aire, los akim eostan sobre palés o
> ltarimas impias y en buen estado, elevadas del piso por b menos C 6 C C S5
15mamuumhw limpieza yi
| fumigacidn, si es el caso.
Se utiizan envases y pera los|
. una contra fa
8 lconamnecien cnzads, estos recipientss estin kmpios 3] CQ i C
desinfectados antes de su uso.
Los en estan con nomore,|
57 lecha de vencimiento, ote cusndo apique. C C C C o
ga |S¢ fleva & formato control de primeras entrades y primeras salidas| e C Q C-
" |con e fin de garantizar la rotacién de ios productos. c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | Wi Jn | oa | Ag Oct | Nov | Dic
IGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION oy OBSERVACIONES
s C/NCIC/NC|C/NC|C/NC|C/NC|CINC|C/NC|CINC C/NC|C/NC|C/INC|C/NC
INA | /NA | /NA | /NA | /NA | TNA /NA /NA | /NA | /NA

69

La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia ol
Iwcesidad de 105 alinelos yue fegan.

Los equipos de R y C se

8.10 para refri entre 0°C 2 4°C y|
Congelacion debe ser -18°C o menor,
Loo_w.imﬂn

€1

o se i
aislados de fas 2onzs de S3ccidn pars svitar o sumente de fal
del equipo.

612

Se lavan y desinfectan los equipos, cade 8 dias.

813

6.14

Se regisira en el formato Control de temperatura de equipos de
Yy control de Ge equipos de congelacion|
ia temperatura de los alimentos 3 veces durante e dis

D NP Nk

. @segurando el registo de R fecha del

Los afmentos se almacenan en su empague ofiginal o protegidos|

Los productos cémicos se llevan a refrigeracion o congelacion
inmediatamente se reciben

Lamummumaw

menor de 6°C.
Los ©° en donde se los
tapados y
Se resiza e proceso de a una velocidad)
|controlada para evitar ef desarrolio de mi pasando;
jos alim i por un tiempo

a
de 24 horas antes de su preparacion.

G Il 1o Imd i
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

DISTRIBUCION

Jut Ag Sep Oct Nov

Dio OBSERVACIONES

C/NC
/NA

C/NC|C/NC{C/NC|C/NC|C/NC|CINC

INA | /NA | INA | /NA | /NA

INA

71

mm“mﬁumbﬂmmﬂy
jcontinuamente, con el fin de Que no se produzcan retrasos
indebldos que permitan el crecimiento de microorgarnismos.

o

o
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ammmmmu-umwwdem
para caiculer la cantidad de alimentos que debe wtikzar para cadal
preparacién, evitando pérdidas de alimentos.
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£l personal realiza el iami oportunc del
formato controf de entrada y salida de alimentos.

74

Epevsoww.dordel!nmos verifica o fecha de|

Y las fisicas y optimas|
delos que van & ser prep: ° sin previa
coceién.

75

El personai de ali realiza la de las]
mmaswmsyumum&mmdmw
seqln la tabla de solucion

se diligencia el formato pertinente.
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Se evita que los por espacios i @
wmmmmlmmanesgo (>8°C y <60°C),

77

Losalmos(iéﬁeos Jugos, ens-hm elmesfdus) que no|

Wmmmmmynnwm muG‘C
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£1 personal reaiza el oportune del]
formato Preparacién de afimentos.

Bl personal manipulador manipula con wtensifios
evitando el contacto directo con las manos.

El perscnal manipulador hace lavado y desinfeccion de las|
superficies, equipos y mensje wtilizados antes y despuss de cada
proceso.

En un fapso de tiempo no mayor & 5 minutos se trasladan los|
siimentos preparados desde of sitio de coccidn haste sl drea dal
servido y/o distribucion.

ninininin nln s lnln
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durante
perticipantes cumple con les porciones establecidas por la SDIS|
Mnmwoyﬂwadqamamm
08 am\indon durante fa  socializacion  de

dada por el operador a cargo delj
persmdmﬁplhdudeaﬂnaios
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Durante fa ion las temp de las frias|
ummwwmobﬂﬁyhimm
en una 80°C.
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aumammmmmmnm

{tapabocas dnw
los participantes y profesionaies.

{gorr:
}yﬁmmmmymhldl
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Ju Ag Sep Oct Nov

Dic OBSERVACIONES

C/NC
INA L JNA |

C/NC|C/NC|C/NC|C/INC|[C/NC
INA | INA | /NA | /NA | /NA
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Los equipos, superficies, mesas v mesones empleados en ei

manejo de alimentos contacto directo con el alimento son del

material saniterio, de fécil impieza y desinfeccién, no tienen,
que

cuenta con los equipos;
ma\swosymicplramnrﬂmuo

ciC C

C/NC

I NA

82

Los elementos de cocina, s6 mantienen kmpios y organizados. El|

proceso de impleza, desinfeccion y secado del meneje se realiza

de acuerdo con lo ido en el plan de i de lal

unidad operativa. Vmumum(ﬂsd‘mmd

secado. El menaje se encuentra en un recipiente o €Spacio|
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
fos jos {érea de

mesas y siias esten impias y orgenizadas para ios participantes.

o G

84

El proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del
drea ambiental, garantizando un correcto destino finai.

€0

FECHA LINO (1) DE FUMIGACION
{dd/mm/aaas)

> 7/72 /2023

SQO0?CO03360

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/mm/azsa)

08/03/23

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

0s/0Y(20t4,

EMPRESA

SQOFC0 Y595

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/mm/anzs)

72/ 04 (2024

£Q07C 003360

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddinvaaas)

08 /03 /23

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE

29/05/202:

AGUA (dd/mm/azaa)

EMPRESA

500300 95 9S

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/masas)

12./0Y /2024
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