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1. INFRAESTRUCTURA

CICICaE

[El establecimients esth UbICAGO en S1O $6C0, NO INUNGADIE ¥
terreno de técll drenaje. No edsten riesgos de contaminacién pars
ol servicio de debido @ las de los
alrededores de la edificacién

Las dreas del sarvicio de cién se h

Las instalaciones estan protegidas contrs entrada de poivo, luvia,
suciedad, otros contaminantes y of Ingreso de plagas y animales
| domésticon. Los sifones o rejilias de drenaje 5 encuentran

g y on buen estada.

Las ventanas y puertas, son de material Que No peneran sustancias
tdxdcas, resistentes, NC Porosas y con scabados lidres de grietas ©
widrios

Cuenta con ventilacién directa o Indirecta sin generar incomodidad

del p previens la del vapor, poivo y faciita la

del calor. Las e con

MM(m)nmmuMm
mpiaza.

(S

2. PLAN DE SANEAMIENTO

Fi

21

umwammmam
8 la unidad op con los
Muueummmd'w

m,mmavmympa

los pr del plan de
wyumdmma
los formatos.

El agua utiiizada en el establecimiento es potable

24

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

mmmmmawm el
agua estd en q
puntos suministro)

28

El tanque de de agua estd gido y es de
capacidad suficiente para un dia de operacién.

27

Se lmpia y
meses), mmmw«mmmm
de agua.(Verificar la autorizacién de la empresa para realizar
mnﬁvhu.dmﬂudoo- mantenimiento del tanque,

con las resp écnicas de los p
utilizados)
La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
28 |colorde alos y son C, C

“wuuwmawmm.

29

L2 unidad operativa cuenta con rea de almacenamiento
mummmwm

y parada del servicio de
.. A
Existe drea exclusiva para los p ul utilizados C
240 |(Getew 4 20
Aperos y recog: pe se
dos y bajo lave.

& 1010 1O 9D laHpnio | O
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21

No se observan combustibles liquidos dentro de la unkiad
rativa (qasolin;

212

Control de Fumig, - 1a fecha de o

se realizd esta Idad de v
unidad operativa) " L

3 APORTE ALIMENTARIO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Fed

O OBSERVACIONES

CINC/
NA

C/NCIHCINC/|
NA

CINC/

CINC/|CINC/
NA

Oct Nov
CINC/|CINCIHCINCICINC/
NA NA

3

El personal manipulador cumple of mintas
et robin ple ol ciclo de establecido por

32

Lot Int
Mlmm-wumwu
#porte nutricional establecido en la minuta patron.

EN la unidad operativa las porciones se sirven de scuerdo § ko
“""""‘;‘.‘::"WﬂmWwﬂ«mlmm

)

Las delos cumplen con
Jos crtarios eatablecidos por la SDIS (splicar formato evahuscén
de caracteristicas organclépticas).

3s

E] personal manipulador conoce y estd pendients de solicitar of
Reporte ssistencia de participantes y tipo de dieta cusndo aplique.

El personal conoce & o Ustado de Dvetas
por &l p cuando spique,

par del estado y 9 dol

parhcipants

BUENAS

4. PERSONAL MANIPULADOR

:
R
:
3

Fed

Sep | Ot | Nov | Dk OBSERVACIONES

CINC/|

cmcﬂcmcl

CINC/

CINC /|

CINC/{CINCICINCI|CINC/]

41

=] | de tane médico y
| controles periddicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actualizada
entregada inmediataments llegue a la unidad cperative

42

Se toman las mediias necesanas con las personas que 34 sepa o
de

por los oquep heridas rita

43

El contratista cuenta con registros que certfiquen un plan de
y pars ol personal

de alimentos.

Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que

o plan de continuo y pr acorde 8
la Resclucién 2574 de 2013 y se garantizan que esta formacién
sea minimo da 10 horas anuales.

45

Los de utilzan und , de
color claro, impio y calzado cerrado.

48

Los hacen uso y de los

(gorro. acorde a la
mmmamu)mumw de las actividades a
cargo.

47

Las manos ummmumhovuyﬂn
joyas; las uflas estan cortas y sin esmalte

48

Los empleados evitan practicas como comer, beber, 0 fumar en las
4reas de almacenamiento, ﬂl‘pnnaen servido 0 en donde msta
riesgo de contaminacién del

49

e lavan y desinf las manos de acuerdo al
mb«mammmmamoa y
antes de entrar en contacto con los alimentos.

O IO SICLIS ol o C|r

4.10

alimentacién
|tapabocas y bata.

Se cbserva que todo el personal que ingresa al servicio de
cuenta con elementos de proteccién como goro,

alnlololalty o|n] ol ol

g

DE CUMPLIMIENTO

§. RECIBO

Feb

Abr

May Jun

Jul Ag

=3 OBSERVACIONES

CINC/,
NA

CINC/

CINC/|
NA

CINC/!
NA

C/NC/|CINC/

CINC/CINCY
NA NA

I3
I3

Los alimentos se reciben en un lugar limpio ¥ en condiciones que
eviten su contaminacién, atteracion y daflos fisicos.

VA

52

Durants el proceso de descargue de alimentos desde el carmo
transportador se evita el contacto de #stos con ol piso.

NA
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$3 |técnicas Se

fr

Sonnﬂctnluhmpm-u«b' shmentos de afto resgo
54 dunMcdrvobo(l‘COl-?‘C)yum la fecha de
yencimiento de los productos.

i

55 ;‘:mdplnoamomwmmlu
y ol conteo

NA

Se o los que no plen con las
58 nmmm-umnmmm-myumh
anctacién pertinents en la remisidn

Vi

sy [Seresica el qig del formato de R d
tlimentos

2353 %

N

&mmmwmmynmnmmh

58 4
[y — v N

AR RS

NIY

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Fi Mar
€ ALMACENAMIENTO il B Moo | May [ on | M| A | s

CINC/ICINCICINCICINC|CINCI[cInccinci|cincilcinc|cineilcine|cine ]
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

OBSERVACIONES

Los alimentos de 810 resgo Microdioldgico (lacteos y comicos
a1 #1C ) 500 almacenados en un bempo No Mayor & 10 minutos C—

r\

9 cadena de Mo, méaxma 8 °C.

62 El drea de simacenamiento se mantiene kmpia, protegida de

hmmmhmmmmwm:n
63 |ios mismos en sbos que eviten sy y C
alteracidn.

C
Insectos o Que puedan los C/ [/ C
C

ALMACENAMIENTO EN SECO En | Fob | Mar | Abr | May | Jn | M | Ag | Swp | Ot | Nov | Ow OBSERVACIONES
CINCICINC/CINCICINCHCINCICINCICINCICINCICINCICINCICINCI|CINCY
NA NA NA NA NA

aimacenamients para evitar la presencia de piagas

EmmMymmmmd

de los pi ¥ % faciita su impieza y

es e aire, los wstin o +3bre paids o
tanmas Bmpias y en buen estado. elevadas del piso por ko menos

15Mmawmumhwhmy

fumigacion, & es o caso

NA
64 Sa realiza a300 y desinfeccién semanal del cuarto de C/

Se utilizan amvases y

op para los

as una pr #prop contra la (-/
mmmmmmmmmy
desinfectados antes de sU UsO.

67 Losp - ostin con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando aplique

SiEe
.

68 Sa lleva ol formato control de primeras entradas y primeras salidas C
con ol fin de garantzar la rotacidn de los productos

(&

NIVEL

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | Mar | Abc | May
cincilcinci|cinci|cIneilcrING
NA

3

CUMPLIMIENTO
| Ag Oct | Nov | D
CINC/|CINCICINCHCINCICINCI[CINCY

NA | NA | NA

3
3

69 La capacidad del equipo es suficients para ka frecuencia ¢
Necesidad de los alimentos que Began,

Los equipos de y Cong: e
6.10 d . para refng ete0"CadCy
Congelacidén debe ser -18°C o menor

Los equipos de refng: © congs e
6.11 |mslados de las Zonas de Coccidn para evitar ol aumento de la
temperatura del aquipo

6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

Los equipos de refrig: ylo "
613 ommm&w‘mmnm
4cteos, Carmes crudas en refrigeracion, fntas y verduras

&wndmmume-mmu
614 y control de da equipos de congelacidn
la temperatura de los alimentos 3 veces durante o dia

Los se oW que onginal o g
adecuadaments, 83egurando ol registro de la fecha de vencimisnto

Los productos c4micos se levan a refrigeracién o congelacion
a0 inmediatamente se reciben

Los que reqt se auna
temperatura menor de 6°C.

Los

P o on donde se los ali

a8 9 s tapados y

Se realza el procesd de descongelacion 8 una velocidad

819 para evitar el de pasando
los ] L] g por un iempo esbmado
de 24 horas antes de su preparaciéon

cl(Clele|Cl elelelo]Cle sk
O nlnfe|n] o DN nfn 0 N

O3 (00 (o (¥ [ BN Fo¥l Fol el K [oN
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

7 PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y En | Fob | Mar | Abe | Moy | Jun | s | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic
DISTRIBUCION

OBSERVACIONES

CINC/|CINCICINCIHCINCICINCI|CINCICINCICINCICINCICINCICINCICING!
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Las operaciones de produccidn 84 realizan en orden secuencial y
71 |continuaments, con sl fin de Qe NO se Produzcan retrasos
que p: ol de

P
('\

Bmmmhwumwmﬁm
72 muwmhmnnammmmu-‘m
preparacion, evitanda pérdidas de alimentos.

73 El personal realiza of dig dol
2 formato control de entrada y salida de alimentos

El personal maniputador de shmentos verfica s fecha de

74 y las fisicas y organcip Sptman
¥ de los Que Van & ser pr ° 9 wn previa
cocodn

E! personal oo las
78 mmmymmmuwum

Segun Ia tabla de solucidn del plan de y
se dikgencia sl formato perbnents

Sa evita que lon por espacios L]
wmummuw I-G'Cy-eo'c)

76

mM(mmmu cvnumnl que no
T7 |requieren coccidn, se
mmmnwmnww menor & §°C

78 E) personal g opor del
mmam

79 |Bpeonet .

hace lavado y de las
710 W #QUIPOS y Menaje Wbizados antes y despuds de cada

Enmm&mmmn!mumwn
711 |aimentos preparados desde o 4o de cocodn hasta of drea de
servido ylo distnbucidn

Ol OO A0l |0

€) personal manipulador durante e senvido y distribucsdn a los
partcipantes cumple con las porciones establecdas por la SOIS
712 $45UN GrUPO ELaNO y BPO e dieta ofrecsda aplicando los
durants la de

dada por ol & cargo del
WUWCIOM

e el o]l P
O el etieln | el O

Durante la lay de las frias
7.13 |se mantenen en un rango menor o igusl 6°C y las preparaciones C/ C
se o0 una temp: mayor 8 80°C.

el O

Enel o personal de hacen uso

y delos de pr (gomro,
714 uum-wnmmmmmymwm (/ C C—
los parbcipantes y profesionales

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

& EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Foo | Mar | Abe | May | Jn | Ju | Ag | Sep | Ot | Nev | De CBSERVACIONES
CINC/CINCI[CINCICINCICINCI[CINCI|CINCI[CINCICINCI[CINCICINCIHCINC/
NA NA NA

Los equipos. sup . Mesas y ool
manejo de alimentos CONtacto diecto con o alimento son de
Material $antanc, de t4cl impiaza y desnfeccién, NO benen C C (

g1 |Pnturas u oto 850 de matenal Gesprandidie que represente un

de acuerdo con Io establecdo en of plan de saneamients de la
unidad operstva Venfique Que No S utilkce toallas de tela para of
secado £l menaje se encuentra en un recipwents 0 espacio

o buenas hegiénico

de hmpeeza, desinfecoion y secado del menae se realza ( C C
82

Antes de mniciar la distNbucién de cada tiempo de comida of
personal de sarvicios generales garantza que o #3D8C0 para que L C
a3 108 p los (drea de

m,ﬂlumoﬁhmiﬂwmmmmm

El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del §rea C
84 | mbwental, garantzando un comecto desting final (/

FECHA UNO (1) OE FUMIGACION CONCEPTO
(dd/mnvaaaa)

It,oe,l\{ EMPRESA if‘;&nw SANTARIO F Eunesh iammas [12- 06 - 100Y
P weresn || @RS MR

1) LAVADO DE TANQUE CE CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
i UNEG‘U’A (d/mm/aaaa) EMPRESA SANITARIO EMPRESA (adwmrvasss)

TANQUE DE CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
FECHA DOASG(&L(AVADO Dfm EMPRESA SANTARIO EMPRESA (oswmmiasss)
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