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1 INFRAESTRUCTURA En Feb Mar Abr I May Jul Ag
INCICTNC/IC/NCTIC/NC {

Sep
INCIHICINCI[CINGT
El nento estd L en sito seco, no inundable y|
lterrenc de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacion, C Q
C

Nov Dic SBSERACCAES
NCINCICTRE /|

.8 para el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias,

de los alred de |a ed ficacién

N

1.2 |Las éreas del servicio de alimentacidn se encuentran sef\alizadas \\

Las Ir 1ones estan protegidas contra entrada de polvo, lluvia,
3 suciedad, otros tes y el ingreso de plagas y animales
i domésticos Los sifones o rejilas de drenaje se encuentran

asegurados y en buen estado.

Las ventanas y puertas, son de matenal que no generan
sustancias (Oxicas, resistentes, no porosas y con acabados libres ('
14 |de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Los C C £

vidrios se encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de|

seguridad © algun elemento para prevenir al estallido.

s N

Cuenta con ventilacion directa © indirecta sin gsnerar & -

incomodidad del personal, previene la condensacion del vapor, . C (. SQ (M 2 ‘”"(7 e

1.5 |polvo y faciita la remocién del calor. Las aberturas se encuentran C_ C C [Gd o i Oy tUC‘M

protegidas con mallas anti-insectos (anjec) en buen estado, de O (o3 VA oy ad

matenal no cormosive y faciita su limpieza HV S g ‘_( 2 o)

[Gs pisos, paredes y 1echcs son de malerales que no generan \

sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no Q (@&llw mpu&l -

absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de gnetas o C’ 3

: : C annle & guded

Qenes

(p

()f')(‘kg's“
(\(aﬁls

o
)

defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Cuenta con
uniones recondeadas piso-pared y pared-pared de las areas de
preparacion y almacenamiento de alimentos. Los pisos se
mantenen sin exceso de humedad. Asl mismo; las eslructuras

L_____lcomplementarias cumpien con lo anteriormente descrito

16
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NVEL DE CUMPLIMENTD

2 PLAN DE SANEAMIENTO

En

Feb

May | Jun

M |

Ag

NC/

2.1

La umdad operativa cuenta con plan de saneamiento|
ajustado a la unidad operativa y actualizado con los
programas establecidos tales como manejo de agua, limpieza|
y desinfeccion, control de vectores y manejo de residuos|
solidos
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Se encuentran implementados los programas del plan de
saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los
formatos

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

24

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

 ——

25

Cuenta con tanque de ailmacenamiento de agua potabie, el
agua esta en constante circulacion, (acueducto-tanque-
puntos suministro)

|
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El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es de
capacidad suficiente para un dia de operacion.
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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 activicad, el certificado de mantenimiento del tanque,
con las respectivas fichas técnicas de los productos
utilizados)
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28

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
color de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del drea del servicio de alimentacion frecuentemente.

o

0O

La unidad operativa cuenta con drea de almacenamiento
temporal de residuos s6lidos, en buenas condiciones
higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio de
alimentacion.

N

0

210

Existe area exclusiva para los productos quimicos utilizados
(detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como
escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se
encuentran debidamente rotulados y bajo llave.
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2.1 |No se observan combustibles liquidos dentro de launidad |~ C , Clc !
operativa (gasolina, alcohol) S~ C C C { §
Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, si \ C c
2.12 |se realiz6 esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad
operativa) T C_ C C’ C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO !
'
3. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May | sun | Jut | Ag | Ses | Gz | Now | D¢ ! SBsTTACCRES
CI/NC/[C/NCI[CINCI|CINCI/|CINC/|CINCI|CINCI|CINCACINCIIC/NC/ICINCIC/NCA
NA | NA | NAa | NA | mNA | Na | NA | ma | ma | ma | omNa | owa |
} 1
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido i
37 lporta SDIS para los participantes \ C C C C C C E
3 |
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el C H
3.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando C C C, C C !
el aporte nutricional establecido en la minuta patron. !
]
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo } r t‘w [V q'tm <o ‘u‘
3.3 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato, C C. C C C " Sitndai e ¢C & pycod
inspeccidn plan de muestreo de porciones servidas). f
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumplen con C [
3.4 |los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacién C. C C
de caracteristicas organolépticas). 4 @ C
El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
35 |Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando Q " C 1 ( g <
aplique.
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de
Dietas establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique,
s lpartiendo del estado nutricional y patologlas especificas del > Cl < C C, <
Im’ ipante .
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTC
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Fob | Mar | Abr | May'| Jn | M | Ag | Sep | Oct | Now | B OBSERVACIONES
C/NC/|CINC/|CINCICINCICINCICINCHCINCICINCACINC/[CINCICINC/CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA . NA
E| personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y
4.1 |controles peribdicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actualizada c ) C C'_ C C C C
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa \
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa
o sospeche que padezca de enfermedad susceptible de C C Q
42 ‘ ARG -
transmitirse por los alimentos, o que presente heridas infectadas,
imitaciones cutdneas o diarrea. \
E) contratista cuenta con registros que certfiquen un plan de
4.3 |capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador| \ (C, \ C_ C’ ( C C
de alimentos. \
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que \ C < C
a4 certifiquen el plan de capacitacién continuo y permanente acorde| ‘ C Q
: a la Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion
868 minima de 10 horas anuales.
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Los manipuladores de alimentos utiiizan unforme completo, de)
color claro, mpio y calzado cerrado

48

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
elementos de pr 300 (goro, tapad desechable, acorde &
la normatividad vigente ) durante 'a rea'zacidn de las activdades)
a cago.

SUNSURPES VOREEASA

Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin|
joyas, las uas estdn cortas y sin esmalte

e e

48

Los empleados evian priclicas como comer, beber, 0 fumar en

exista nesgo de contaminacion del alimento.

las dreas Ce almacenamieto, preparacidn, servido o en donde|

o010 |0

cloMyo

49

Los manipuladores se lavan y desinfectan ‘as manos de acuerdo)
al protocoio de lavado de mancs en cada cambio de actividad y|
antes de entrar en contacto con los almentos.

<
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Se observa que todo el dersonal Que ingresa al servicio de
alimentacidn cuenta con elementos de proteccidn como gorre,
tapabocas y bata.
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5. RECIBO

En Feb

Abr

CINCICINC/

CINC/

4

CINC/|
NA

CINC/
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51

Los alimentos se reciden @1 un lugar impio y en condiciones que)
eviten sy contaminacién, ateracidn y dafos fisicos.
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Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro)
trensportador se evita el contacto da estos con el piso.
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PROCIST POTETYACY N [ SERACIS WAL SARA LA SILLOPIN A
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sumplen oon les espacificaciones establacidas en ae fichas|
tdonions  So realize verficscion de 1a calidad y cantidad de los|
shimentos mobidos Se revea el rotuledo da los sl mentos segun)
|normetividad vigents

R

“NPRURSRSp—— N S— . .

L

Se verfican las tempersiures de los almentos d8 alto resgo)
dumnte o recibo ( 4 “C /. 2°C) y =& revisa a fechs
|vencimientn de \os productos

R e
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LR

Ge vearifica el peso de los alimentos rechidos empleando las)
bénculns y ‘eanlzando & corteo oportuno

e

{

LX)

Se devuelven 108 Aimentos que no  cumplen con  les|
eapecificaciones establecidas en las fichas t6onican y se
18 anotacitn pertinante en in mmimdn
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He cuenta con los alamentos Necesarnos y en buen estado pera ls)
6n de slimemos (béscula, gramers, termémetro vy
|canastiian)
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Los alimentos de sito riesgo microbioibgiuo (IActeos y
etc ) won al dos er un PO "o mayor & 10
[asegurando cadens de 1o, temperature méxime 6 "C

[l Grea oo gimacenamiento se mantiene limpia, protegide
[Inmecton © elomentos que piedan comaming los a'imentos
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e aimacenan los productos de acuerdo Gon las caracter sticas|
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Ge ronlize aseo y desnfeocidn semanal del  cuario
almecena ienlo pere evile 18 presencia de plagas
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8 ..0(0 producios en elmacenamisnto esthn rotulados con nombre o C ; f i
ha de vencimiens, Iote cuando aptaue \\ C C | C { ¢ i
. ~ I B - 4
Se lova @ formato cortiol de primeras entrades y primeras x | I !
B0 1 eaiides con ol fin da gorantizar 1a roiaciin de los productos \'\ C L L. C } C i ‘
S - . - Yoy
NIVEL DE CUMPLIMENTO i :
( 1 ” c | )
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION S jre | Vw | o jty Lo | ]/ 0l low iy ) Bz ur sy i
CINCI|CINC/|CINCI|CINC I|CING CINe cmc/"mc:t.mcdcw‘rfm'/ rme i
MA [ na | omA [ owa | oma | e | s | s | e | oA s | e i
o5 Lo capsccad gel equpo es sufcens parm le frecuenca o | ¢ C , C f |2 “‘I‘V" f"zd‘"“‘
necesidad de |08 aimentos que llegan UL < C_ | } i do 5 /M) M }
Los equipcs de Refrigerscibn y Congeacidn se encuentan C T }
610 |funcionando corectamenta, para mfgeracién entre 0°C g 4°C y| C e C_ C C !
Conge'acitn debe sar -18°C 0 menor ) !
Los equipus de refrigeracion 0 congelacidn se encuentran | )
811 |ubicados eislados de Ias zonas de coccién para evitar el aumento C c C C' & C : f
de |a termperatura del equipo I
p “‘,,‘ W & B
612 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias wc C (_, C C < ‘y 7
Los equipcs de refrigeracidn y/o congelacién se encuentran 3
613 |organizados, En congelacdn. cames crudas, en refrigeracion. c i
IActeos, carves crudas en refrgeracion, frutas y verduras :
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de H
614 refrigeracibn y control de temperaturas de equipcs de C’ C C C_ c' ‘
|congelacior la temperatura de los alimentos 3 veces durante e \ e, !
da 3
Los alimentos se almacenan en su @mpaque original 0 protag: }
€15 |adecuadamente, asegurando el registlo de la fecha de, C C C— C C c' i
vencimiento 3
|
Los productos cérnicos se lievan a refrigaracion o congelacion \ f
.20 Inmediatamente se reciben \ C’ C C C C (. }
4
817 Los alimentos que requieren refrigeracion se 'an a una Q C C i
tomperatura menor de 6°C. L3 & |
Los recipientes o empaques en donde se mantenen los \ C c i
618 laimentos congelados permanecen tapados y rotulados. \ C (— C C‘ ?
Ge realza el proceso de descongelacén a una velocidad 2
g1 |contolads para eviar el desarmollo de microorganismos pasando (/ ( C Q C
los alimentos congelados @ refrigeracién por un tiempo estimado) ,
de 24 horas antes de su preparacion i
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T PREAUSTAMENTO PREPARACION COCCION SERVIDO ¥ En | reo | Mo | ave | way | s | oe | Ag | see tew | Oe RSO
OISTRIUCION
CINCICINCIC/NCICINC|CINC[CINCIC/NCICINC CINC(C CINC|CInC
I NA INA I NA I NA INA | e 1 NA 1 HA INA ! v N ChaA
Las opermoones de procucnin Se reshzan en orden secue sl y| Q
71 [cortruaments o0 ® fr Ge Que ™ e proCuICEr retrEsOs| ‘_
TEDATS e DT ISR @ TeCMArts (@ THTOUPINEMCS.
£ oersone maneLec JMAZM @ 83sYnCs Por GO0 O €095,
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Ge 08 @imenics Que van § ser DAL aNEios O ertiegacos s
Dreva GoCoN
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y = Moencs ¢ YUTES pertrents

‘@8 Teras NES y Sreacs eress Ce NCOPOrados B POsess|
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# 30 mntos e e leToeataas S nesge. (OC y <B0°C)
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NiVEL DE CUMPLIVIENTO

8 ECUIPCS Y UTENSIUOS En Feb | Mar | Ad | May | Jun o Ag | Sep I O | Nev | G CBEER ATCAES
CINC|CINC|C/NC|CINC|C/INC|CINC|CINC Cr»c'c/r«r. C/INCIC NCIC/NC ¥
wa forna | oma ) v fona ] oona ] oome fone ]ona | oome oo | ome :

Los equioos. supefoes mesas y Mesanes empleados en el {
mane de almentos contacto directc con & 2lmentd son de ! f
matensl santeo de fach mpera y desifeccdén ne benen 1
gy [Prieras v oo W de materal desprendbie que represente ut Q c C C C C
nesgo para la indacad Oel almento Los equipos del servico de \
almentacidn se er tran en &ptmas de &se0 y)| b
desicfeccidn  La unedad operativa cuenta con los ecuipds. :
utensdos y menaie para prastar ol senico $
N
Los elementos de cocina. se mantenen kmpes y ogancacos El
proceso e kmpieza, Cesnfection y secads del mendje se realza Q
a2 de acuerds con ko establecdo en &f pan de saneamiento de C C C, C C
€ |undad operativa Verfique que no se uhoe toalas de tela para el i
secaso. Bl menae se encuentra en un recprenie O espacK i
adecuado en buenss CONSOCNes higer IC0 santanas \
Antes de mciar le distrbuciin de cada tempo de comia e \ ;
personsl Ce servicOs Qenerales parantiza Que el espaco para c ¢
a3 que los paricipantes ) los (drea de ), \ C‘ C— C CI ;
mesas y silas esten limplas y organcacas paa Ios pacticipantes. &
\ §
\ i
E] proceso de cescomide se realiza segun las indicacionas del ;
84 area ambdiental. garsNiZanco un comecto destno final \ C C C— C' (4 {
FSCHA UNO (1) DE FUMIGACION | ewresa | TV | conaro [— ‘,Q soaca cocse | el
(S3/mmvaasa) ‘lzldi IU:U{ ,.Q!fﬂwlﬂ SANTARD -musyo 5 MERSSA s eaee | m ,&:c‘( i
FZCHA DOS (2) DE FUMIGACION ‘ l ‘ (| comero |— S EOA DR COLTTT y »
e M oY 2oLt | memes |76 ety S |Foyw e ble o (oY ey =
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE ' W"“f“"ﬁam 1 . owmm e T "o !
AGUA (d&/mm asse) 16 OLI&O’U{ EMPRESA l"t-lﬁ‘(‘ll SAVTARIO FOVNOb MPRESE e [l‘c\‘ IZCZ'( ¢
3
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE ] ' EMPRESA e CONCEPTO (L ECMADS SOCTPTD
AGUA (33 asea) 11108120y Tntopeat) s |Feveveh A tll“*l [1224]
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