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FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE No. .
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA ) | En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag Nov OBSERVACICNES

CINC/ICTNC/|CINC/ICTNC/IC/NC/|[CTINCI[CINC/|CINC/ 1|CINC/

NA NA NA NA NA | NA NA

El establecimiento estd ubicado en sitio seco, no jnundable y % .
terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacién / ‘

para el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias| - C,
de los alrededores de la edificacién

1.1

Las instalaciones estén protegidas contra entrada de Polvo, lluvia, J /
suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales i C
domésticos. Los sifones o rejillas de drenaje se encuentran g
asegurados y en buen estado.
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1.2 |Las reas del servicio de alimentacion se encuentran sefalizadas| \\ C e

Las ventanas y puertas, son de material que no generan § 4
sustancias téxicas, resistentes, no porosas y con acabados libres ¢ A C_
1.4 |de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Los ; Q C.

vidrios se encuentran en buen estado, cublertos con pelicula de| C C_
seguridad o algun elemento para prevenir al estallido.
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Cuenta con ventilacién directa o indirecta “sin generar|

SQ {‘é&{tic areg ols c‘L

incomodidad del personal, previene la condensacion del vapor, C C

1.5 |polvo y facilita la remocién del calor. Las aberturas se encuentran C C e CE Gl ehaX 1 0N (J chves
protegidas con mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de ds (o3 VY l‘d’\ o L
material no corrosivo y faciiita su limpieza, | - ) ) MHven L (, (Mfl
Tos pisos, paredes y techcs son de matenales que no generan \
sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no Q I’QJJI LO mfy\& nt-
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o C' (& C C— o ‘_‘ 1

16 |defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Cuena con C o " C/ m:} &

i unlones redondeadas piso-pared y pared-pared de las dreas de @Gcncy

preparacién y almacenamiento de alimentos. Los pisos se
mantienen sin exceso de humedad. Asl mismo; las estructuras

complementarias cumplen con lo anteriormente descrito
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NIVEL DE CUMPLIMIENTC

2. PLAN DE SANEAMIENTO En | Feb | mar | Abr | May | sun | su | Ag | seo | o= | wow | e | SBSERACONES
TICTRCTTRE IETRC /[CTRC /[TTRG [CT NG /(CTNC T TTRE C R T T

NA | NA | NMA | NA | NA | NA NA. NA NA NA NA NS
La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento | | !

ajustado a la unidad operativa y actualizado con los | !
programas establecidos tales como manejo de agua, limpleza G C

y desinfeccién, control de vectores y manejo de residuos

s0lidos.

-~

Se encuentran implementados los programas del plan de
saneamiento 'y se verifican el corecto diligenciamiento de los
formatos.

El agua utilizada en el establecimiento es potable - \
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El suministro de agua y su presién es adecuado para todas \
las operaciones \

agua esta en constante circulacion. (acueducto-tanque-
puntos suministro)

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el \
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El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es de \
capacidad suficiente para un dia de operacion.

Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento de
agua.(Verificar la autorizacién de la empresa para realizar
esta actividad, el certificado de mantenimiento del tanque,
con las respectivas fichas técnicas de los productos
utilizados)
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La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
color de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del area del servicio de alimentacion frecuentemente.
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temporal de residuos sdlidos, en buenas condiciones
higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio de \

e
W £ e

La unidad operativa cuenta con &rea de almacenamiento \

alimentacion.

Existe area exclusiva para los productos quimicos utilizados
(detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como

escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se L
encuentran debidamente rotulados y bajo llave.
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2.11 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad e ¢ C e c |C|c j C
operaliva (gasolina, alcohol) I~
Control de Fumigacién. (relacionar la fecha de fumigacion, si
2.12 |se realizd esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad \\ C C C C " 4 C
operativa) i
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | st | Ag | Sep | Cet | Nov | D= OBSEFVACIONES
CINC/|CINCI|CINCI|CINCI|CINC/|CINCI|CINCI|CINCACINCICINCICINC/ICINC/
¢ " | NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
E| personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido|
g por la SDIS para los participantes 5 C C. C C C C- (_
N
Los intercambios de alimentos se encueniran autorizados por el C (.,
3.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asogurando C C C C C
el aporte nutricional establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lof S« r t/\,y‘u C{ 2ruces fx"
3.3 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato| ) C C' c C C C Pindnct 26 45 Ka porins
Inspeccién plan de muestreo de porciones servidas).
; Las caracterfsticas organolépticas de los alimentos cumplen con C
3.4 |los criterios establecidos por la SDIS (aplicar fon'nafo evaluacién & C C
de caracteristicas organolépticas). - C
El personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar el
35 |Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando 2 1 ci] € (¢ S g o
|aplique.
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de
Dietas establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique,
36 partiendo del estado nutricional y patologlas especificas del C/ < C C_ C
participante D
BUENAS PRACTICAS CE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMFLIMIENTO
3 4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Aor | May | wun | i | A9 | Sen | O | waw | e cESEIVACONSS
" CINC/|CINC/|CINCIC/INCI/CINCI/CINCI|CINCI/|CINC/HCINC/ICINCI!CINC/CINC/
5 s NA | NA | NA | NA | NA | NA | Na | NA | Na | Na | ma | ma
El personal mampulador de alimentos tiene certificado médico y 7
41 | perié jigentes, asl como, Hoja de Vida actualizada C ) c C C C C C C
entregada inmediatamente Jegue a la unidad operativa A\
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa
42 o0 sospeche que padezca de enfermedad susceptible de C— C C C L C
5 transmitirse por los alimentos, o que presente heridas infectadas, kC\ C
imitaclones cuténeas o diarrea. \
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de
4.3 |capacitacién continuo y permanente para el personal manipulador \ (C/ \ C C ( C C C
de alimentos. \
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que \ Ca < C <
44 |certifiquen el plan de capacitacién continuo y permanente acorde ‘ C
a la Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacién
sea minimo de 10 horas anuales.
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Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de

45 color claro, limpio y calzado cerrado. C G C C C’ | c C
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los \ . C
elementos de proteccién (gorro, tapabocas desechable, acorde a
- la normatividad vigente.) durante la realizacién de las actividades C C C < C <
a cargo.
Las manos de los manipuladores se encuentran’limpias y sin \ C C,
47 lioyas; las uias estan cortas y sin esmalte. \ C C— e C C‘
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en
4.8 |las &reas de almacenamiento, preparacién, servido o en donde| \ C C < (’ C.« C/ C,
exista riesgo de contaminacién del alimento. A \
Los manipuladores se lavan y desinfectan 'as manos de acuerdo i' C
4.9 |al protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y C . C_ (, C |
antes de entrar en contacto con los alimentos. / | C |
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de ]
4.10 [alimentacién cuenta con elementos de proteccién como gorTo, C C C’ (/ C C ! (7
tapabocas y bata. H
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Ca f Nov t Cic OBSERVACCONES
C/NC/|C/NC/|CINC/|CINC/|CINCI/|C/NC/|CINCI|CINCI|CINC/CINC l INC/|CINC
NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | Na | NA | NA | ma
: o§mize ol pacdts 62
5.1 Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que| \ C } C %‘,’"*q&) ” o
i eviten su contaminacién, alieracién y dafios fisicos. \\ C C Q C | ( e 'L 4 < : ‘f
1] C -
52 Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro| \ Q' C . (&
i transportador se evita el contacto de estos con el piso. (_, C (— ‘

)
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Se Inspeccionan los alimentos e Insumos, para determinar s
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas

5.3 |[técnicas. Sa realiza verificacién de la calidad y cantidad de los . Q C C C
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos seg(n| C C (..
normatividad vigente. N
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo 2 L inttls da
54 |durants el recibo ( 4 °C +- 2°C) y se ravisa la fecha de C C C C C €: C 2/ pz" 4 >,
vencimiento de los productos. ﬁ/ "'\‘) es 'f"[" Cir-
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las C
B3 bésculas y realizando el conteo oportuno, C C’ C C’ C C’
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las \ (’
5.8 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se ealiza C. C C C C C
la anotacion pertinente en la remisién
Se realiza el diligenciamiento del formeto de Récapdbn de \ C,
57 |alimentos. \ C - e Cilc |C
Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la
58 |recepcién de alimentos (bascula, gramera, termémetro vy C C, C_ c— C/ < c
canastillas)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
/ En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Cct | Nov | Dic
8. ALMACENAMIENTO CBSETVACONES
C/NC/|C/NC/|[CINC/|CINC/ICINC/|CINCI|CINC/[CINCI|ICINCICINC/CINC/CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos y cimicos \
6.1 |etc.) son almacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos| c c C C C c__ C_.
asegurando cadena de frio, temperatura méxima 6 °C. \
El 4rea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de \ (_
62 insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. o UC C C C’ C— C
Se almacenan los productos de acuerdo con |as caracteristicas
8.3 |de los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacién y \ C < C C C’ < L
alteracion.
) NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En JFou Muw A g My Sni MI'N [SplOs|w] e O3STTVACONES
/ C/NC/|JC/NC/|C/NC/|[C/NC/|CINC/|C/INCICINCICINCI|C/NCICINCICINC/HCINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del’ cuarto de
e almacenamiento para evitar la presencia de plagas. e C— C Q C, (, C
Existen estantes suficiertes y en buen estado para’ el S' 2 2 £ .,T)
almacenamiento de los productos y se facilita su’limpieza y C R c_ f‘f'L Ve
circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés 0 - C_ Pf ~ ml.{ anf (BneC -
65 ke (N[ C
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos t de M
15 centimetros de manera que se permita la inepeccién, limpieza FPYVAR
y fumigacion, si es el caso. \
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los \ &
gg [2limentos, confilendo ura proteccién apropiada contra la \ C C C L C_ O

contaminacién cruzada, estos recipientes estadn limpios y
|desinfectados antes de su uso.
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6.7

Los productos en almacenamiento estén rotulados con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.
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Se lleva el formato control de primeras entradas y primeras
salidas con el fin de garantizar la rotacién de los productos.
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NIVEL DE CU

MPLIMIENTO

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

&

Cct | Nov |

S

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

CINC/

NA

CI/NC/

NA

CINC/

NA

NA

NA

C/NC/|CINC/|CINC/

NA

CINC/
NA

CINC/
NA

)
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z
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NA

NA

cINCilCINC e InNG /

6.9

La capacidad del equipo es suficiente para la brrecuencia o
necesidad de los alimentos que llegan. )
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6.10

Los equipos de Refrigeracion y Congelacién se encuentran|
funcionando correctamente, para refrigeracién entre 0°C a 4°C y|
Congelacién debe ser -18°C o menor. )

6.11

Los equipos de refrigeracién o congelacién se encuentran|
ubicados aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento)
de la temperatura del equipo.
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6.12

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.
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Los equipcs de refrigeracién y/o congelacién se encuentran
organizados; En congelacién: cames crudas, en refrigeracién:
lacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de|
refrigeracién y control de temperaturas de equipos de
congelacién la temperatura de los alimentos 3 veces durante el
dia A

0o
N

N

0o

6.15

Los alimentos se almacenan en su empaque original o protagidos
|adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de
vencimiento, ! !

6.18

Los productos carnicos se llevan a refrigeracién o congelacién
inmediatamente se reciben

6.17

Los alimentos que requieren refrigeracién se almacenan a una
temperatura menor de 8°C.

Los recipientes o empaques en donde se mantienen los
alimentos congelados permanecen tapados y rolulad9s.

Nl O] O
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6.19

Se realiza el proceso de descongelacién a una velocidad]
controlada para evitar el desarollo de microorganismos pasando
los alimentos congelados a refrigeracién porun tiempo estimado|
de 24 horas antes de su preparacién.
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7 PREAUSTAMIENTO. PREPARACION COCCION, SERVIDO Y

DISTRIBUCION

N/EL DE CLWPLARENTO

Feb | Mar | An | May | e 2 g | 3w | S | ey | o= i
cinclernc|crnc|ernc|eincicincic i ne iciue conc{Cine Sl
I NA I NA 1 NA I NA f s NS oNa o . “s

TESEF AW NES

A

Las operaciones de producein se reglizan en orden secuencial y

|continuaments. con el fin de que nd> s» produrcan retrasos

indebidos que permitan el crecimianta 08 MICroorganismos

C|C

72

El personal manipulador wtilizar la asistencie por grupo de edad
para caloular |s cartidad de slimentos que debe uidzar para cads
preparacion, evitanio pérdidas da afimentos

ol e

73

€I personal manipilador realiza el dfigenciamiento oportuno del
formato control de entrada y salida de aimenlos

SEDPIS CHNS

F-—*%-

74

El personal manipulador de alimentss verfica la fecha de
vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas dptimas,
de los alimentos que van @ ser preparacos 0 entregados sin|
previa coccién

13 /?r.'w Ay

Peds

78

EJ personal manipulador de alimentos realiza l@ desinfecc 6n de|

las materias primas y anes ce por ol p
segun ls labla de solucidn desinfectants del plan de saneamiento
y s diigencia el formato pertinents

~

|
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76

Se evita que los al mentos se len por upen

@ 30 minutos en las lemperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C)

N

v

Los akmentos ( licteos, jugos, ensaladas, cames frigs) cue no
requieren coccidn, se en o

@idos antes do ser servidos y & una temperatura menor a
6°C

(&)

78

B p | ipuls realiza ol dilig oporuno del|
h )

Prep de al

70

E! personal manipulador manipula con utensilios adecuados,
|evitando el contacto directo con las manos

710

B personal manipulador haca lavaco y desinfacckn de las
superficies, equipos y menaje utilizados antes y despuéds de cada
proceso

™

En un lapso de tiempo no mayor @ 5 minutos se trasladan los
oalimentos preparados desde el sitio de coccidn hasta el d-ea de
servido y/o distnbucién,

NDin(nlnnInAl |0l G
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112

El personal manipulador durante el servido y distribucion a los
participanies cump'e con las porciones eslablecidas por la SDIS|
segun grupo etaro y lipo de dieta ofreada aplicanco los|
conocimientos  adquindos  durante |a  socalzacibn  de

on cle por dada por el op a caro del
personal manipulacor de alimentos

O I0IClolc]e o0 Ce
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N

Durante la distribucién las de las p clores,
frias se mantenen en un rango menor o igual 6°C y las

p s se on una temp mayor,
a60°C
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714

En el el personal ladcr de hacen uso|
permanente y adocuado de los elementos de proteccidn (oo,
tapabocas desechable) y tiene un 1rato respeluoso y amable

hacia los particapartes y profesionales
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NI/EL OE CUMPLISENTO

|

8 ECUIPOS Y UTENSILIOS En | Feo | Mar | aor | May [ sun | as | ag | s | oa | mer | o ! ]
C/INC|CINC|C/INCICINC|CINC|C/INC|CINC C’-‘“«]C'P‘Z{C'k’.‘c we c 'ﬁ'
[ NA I MA I NA Al /MA [ L hs 7 Mp IMA L s s L ormp )
Los equipos, superfices, mesas y mesones empleados en el | ‘ '
manejo de almentos contaclo directo con el alimento son de | ! {
matenal sanitario, de facil limpieza y desinfeccién, no benen I | i
g1 |Pimuras u otro ipo do material dasprendbie que represente un Q C C C C C_ ,‘ C {
riesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos def servicio de| ; i
alimentacién se ercuentran en 6ptmzs condiciones de zseo y| { !
desinfeccién. La unidad operaliva cuenta con los equipos, | |
utensilios y menaje para prestar el servicio t H
| }
\ 1 i
Los elementos de cocina, se mantienen impios y organizacos. El { | i
pi de limpieza, nf y secado del menaje se realza H | i
g2 |deacuerdoconio en & pan de sa de la CI C C C “ ,f
unidad operativa Verfrjue que no se wilice 10alas de teia para el C_ C, {
secado. E] menaje se encuentra en un recpiente O espacic | i
do en buenzs cond higiérico \ H {
|
Artes de inicier |z distribucién de czda tiempo de comida el | | |
83 personal de servicos generales garartiza que el espacio para c c C | C,lc'\ C,i
que los partiop. consuman los ali (4rea de consumo), C— | i
mesas y silas estén fimpias y org paralos i t | H |
El proceso de cescomide se realiza segin las indicacionas del| \ 4 ’ { 4
84 4rea ambiental, garanizando un comrecto destino final. \\ C (' C' C' | C’ : H
\ ! \ { |
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION ‘ rumi concers S LNy ! '
EMPRESA ; » (g S0 DR SO g | B
(d/mmvaaza) 23]0‘.‘]?};0{ leyﬁ/ﬂ SaaTARI0 —muafo 5 IET= o C\{ FQ [-A
——+
FEZCHA DOS (2) DE FUMIGACION l ’ = / P S — .
EVPRESA - Eowm Do 2 2
(de/mmvaaza) 1‘{ 0% wH n J-(ééj SaaTARD +60.'YLB(L P e ) | lc“. e
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