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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES

CI/NC|C/NC|C/NC|C/NC[C/NC|C/NC|C/INC[C/NC|C/NC|CINC[C/NC|C/NC
UNA | /NA ) /NA | INA | J/NA L INA | SNA | /NA | /NA | JNA | /NA | /NA

El establecimiento estd ubicado en sitio seco, no inundable y,
tereno de facil drenaje No existen nesgos de contaminacion
para el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitanias e
de los alrededores de la edificacidn

Las édreas del servicio de alimentacién se encuentran|

12 | senalizadas d

Las estan pr contra entrada de pohvo,
13 tuvia, , otros y el ingreso de plagas y

animales dcmemxs Los sifones o rejllas de drenaje se| C
|encuentran asegurados y en buen estado.

Las ventanas y puenas aondemmenalquemgeneran

toacas, y con

libres de gretas o deiectos que dlricunen la limpieza y
desinfeccion Los widnos se encuentran en buen estado, C
con peliculz de segundad o algin elemento para
pravenir al estallido

14

Cuenta con ventiacdn directa o Indirecta sin generar
mcomodidad del personal. previene la condensacion del vapor,
15 |poio y facita ia remocin del calor Las aberturas se L
encuentran protegidas con mallas anti-insectos (anjeo) en buen
estado, de matenal no corrosivo y facilita su limpieza
Los pisos, paredes y techos son de materales que no generan
|sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
|absorbentes. no desizantes y con acabados libres de grietzs o C
que df 1 12 i y 1. Cuenta con
umiones redondeadas piso-pared y pared-pared de las &reas de
preparacién y almacenamiento de alimentos. Los pisos se!
mantienen sin exceso de humedad Asl mismo; las estructuras|
compiementanas cumplen con lo anteriormente descrito

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2 PLAN DE SANEAMIENTO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES

C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|CINC|C/NC[C/NC|C/NC|C/INC|C/NC|CINC
INA INA I NA INA INA INA I NA INA | [NA LNA INA LINA

La unidad operativa cuenta con plan de saneamienlo|

ajustado 2 la unidad operativa y actualizado con los

21 |programas establecidos tales como manejo de agua, Q
limpieza y desinfeccion, control de vectores y manejo de

5 Slidos.

Se encuentran implementados los programas del plan de

22 |saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los
formatos.

o

2.3 |Elagua utilizada en el establecimiento es potable

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

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el
25 ‘agua esta en conslante circulacién (acueducto-tanque-
puntos suministro)

26 El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es de
4 capacidad suficiente para un dia de operacion

= | = T

Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento de
27 agua (Verfficar la autorizacion de la empresa para realizar

. esla actividad, el certificado de mantenimiento del lanque, (
con las respectivas fichas técnicas de los produclos
utilizados)

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
2.8 |color de acuerdo a los resid dos y son idos Q

del area del servicio de alimentacion fi ntement

La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento
29 \emporal de reuduos solidos, en buenas condiciones C
. y debid 2 da del servicio de

alimentacion.

Existe érea exclusiva para bs d imicos ulilizados
aoubas lmpems y recogeclores los pmduclos quimicos se
otulados y bajo llave.
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2.11 |No se observa) bustibles liquidos dentro de la unidad c
alcohol)
Control de Fumigacion. (rek la fecha de fumigacion, si
2.12 |se realizé esta actividad de do & dad de la C
unidad operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3 APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC|[CINC[C/NC|C/NC|CINC|CINC|[C/INC|CINC|C/NC|CINC|CINC|CINC
INA | /NA | /NA | /NA | /INA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA
3 El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido)
1 | por ta SDIS para kos participantes C
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
32 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando Q
el aporte nutncional establecido en la minuta patrén
En la unidad operatva las porciones se sinven de acuerdo a lo
33 |estipuiado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato G
inspeccion pian de muestreo de porciones servidas)
Las caracteristicas organolép! de los al 08 cumplen con
34 |los criterios estabiecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion C
de caracteristicas organolépticas)
El personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar el
35 |Repote asistencia de participantes y tipo de dieta cuando
2aplhique
a ip conoce e el Listado de|
36 Detas establecido por el profesional Nutricionista cuando
aplique, parhendo del estado nutncional y patologias especfficas C
del paticipante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES

4 PERSONAL MANIPULADOR

C/NC|C/NC|C/NC|CINC|C/NCIC/NC|C/NC|C/INC[C/NC[C/NC|C/NC|CINC
INA | /NA | /NA | /NA | /JNA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA

E] personal manipuiador de alimentos tiene certificado médico y!|
4.1 |controles penodicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actualizada C
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa

Se toman las medidas necesanas con las personas que se sepa
o que de er d ptible de
transmitirse por los alimentos, o que presente hendas infectadas, (,
«maciones cutaneas o diamea

El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de|
43 |capactacin contnuo y permanente para el personal C
manipuiador de alimentos

Los manipuiadores de alimentos cuentan con Ias evidencias que
a4 certifiquen el plan de capacitacién continuo y permanente acorde! C

2 l2 Resoluci6n 2574 de 2013 y se garantizan que esta formacién
sea minimo de 10 horas anuales

42

Los manipuladores de alimentos utiizan unforme completo, de

45 color claro, impio y caizado cerrado (&

Los manipuiadores hacen uso permanente y adecuado de los
46 |elementos de proteccion (gorro, tapabocas desechable, acorde a

la nomatvidad wvigente) durante la realizacion de les L
actwmdades a cargo

Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin

47 joyas, las ufias estédn conas y sin esmalte (

Los empieados evitan practicas como comer, beber, o fumar en
48 |les areas de aimacenamiento, preparacion, servido o en donde (,
exista nesgo de contaminacién del alimento

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo
49 |al protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y C
antes de entrar en contacto con los alimentos

Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
410 |aiimentacion cuenta con elementos de proleccién como gorro, C
tapabocas y bata

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

S RECIBO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES

CINC|C/NC|C/NC|CINC|C/NC|CINC|CINC|C/INC[C/INC|CINC|CINC|CINC
INA | INA | /NA | INA INA | /INA | INA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA

51 Los aiimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que C
¥ eviten su contaminacién, alteracién y dafios fisicos.
52 Ourante el proceso de descargue de alimentos desde el carmo| &
transportador se evita el contacto de estos con el piso.
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53

Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar s/

P con las esp en las fichas
técnicas Se realiza verificacion de la calidad y cantidad de los
alimentos recibidos Sa revisa el rotulado de los alimentos segun

I

te

54

Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto nesgo
durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de
|vencimiento de los productos.

S5

Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las
basculas y realzando el conteo oportuno

con las
y se realza,

Se los que no
en las fichas té
enla

L

57

Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de
alimentos.

Se cuenta con los elementos necesaros y en buen estado para la
on de ® la, gramera, termémetro y|

can;sﬂ'"ls)

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8 ALMACENAMIENTO

En Feb Abr Jun Jul

Oct

Nov

OBSERVACIONES

CINC/
NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

C/INC/
NA

C/NC/[CINC/

NA

CINC/|

CINC/
NA

NA

CINC/

C/NC/|
NA

CINC/
NA

61

Los alimentos de alto riesgo microbioldgico (lacteos y camicos
etc) son almacenados en un tiempo no mayor a8 10 minutos|
asagurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C

62

El area de se limpia, protegida de

insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.

63

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas|

(&

de los mismos en sitios adecuados que eviten su
y alteracion.

ALMACENAMIENTO EN SECO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb Mar Abr May Jun Jul Ag

sep

OBSERVACIONES

C/NC/
NA

C/NC /|
NA

CINC/|
NA

C/NC/
NA

C/NC/|
NA

CINC/|
NA

C/INC/

NA NA

CINC/

C/NC/

C/NC/|

CINC/|
NA

CINC/
NA

64

Se realiza aseo y desinfeccion semanal del
almacenamiento para evitar fa presencia de plagas

cuarto de

(

65

Existen estantes suficientes y en buen estado para el

de los productos y se facilita su limpieza y
de are, los estan sobre palés o
tanmas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos

15 centimetros de manera que se permita la .
y fumigacion, si es el caso.

-1

Se utizan

P prop para almacenar los
3 una p prop contra la
|comtaminacion cruzada, estos recipientes estdn limpios y
| desinfectados antes de su uso.

¥

67

Los p en estan lad
fecha de vencimiento, lote cuando aplique

con nombre,

68

Se lieva el formato control de primeras entradas y primeras
salidas con el fin de garantizar la rotacién de los productos

¢

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

En Feb Mar Abr Jun Jul Ag

Sep

Nov

Dic

May

C/INC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

C/INC/

NA NA

C/INC/|

CINC /|
NA

NA

CINC/

CINC/
NA

CINC/
NA

OBSERVACIONES

La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
necesidad de los alimentos que llegan

C

610

Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se encuentran
cor . para refr 5n entre 0°C a 4°C y
Congelacion debe ser -18°C o menor

611

Los equipos de refrgeracion o congelacion se encuentran
ubicados arslados de las zonas de coccion para evitar el aumento
de |a temperatura del equipo

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias

nl e |

613

Los equipos de refrigeracion y/o congelacion se encuentran
organizados, En congelacion cames crudas, en refrigeracion
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras

814

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
6n y control de de equipos de co
la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia

615

Los alimentos se ensy onginal o
adecuadamente, asegurando el registo de la fecha de
vencimiento

Los productos carnicos se lievan @ refrigeracion o congelacion
inmediatamente se reciben

817

Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a una

temperatura menor de 6°C

Los recipentes 0 empaques en donde se mantienen los
alimentos cong P en tapados y

818

Se reaiza el proceso de d a una

para evitar el

de

gar
por un tempo

los 2

Aa V4 horse antee de w1 nranararsin
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

7 PREALISTAMIENTO, PREPARACION OOCCION, SERVIDO Y €n | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep [ Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION

CINC/|CINCHCINC/|CINCHC/NCICINC/HCINCICINCICINCI/CINC/CINGHCINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Las operaciones de produccidn se realizan en orden secuencial y|
71 |continvaments, con el fin de que no se produzcan retrasos C
indebidos que pe el de microorg 108,

f———

E1 personal manipulador utilizar la asistencia por grupo de edad
72 p.nmhamdnthmummmm
o0, evitando de

prep

& personal pulador realiza el dil : del

73 | jormato control de entrada y salida de alimentos.

8 pe | P de ali verfica la fecha de
nto y las fisicas y ! 6

74 | ie los alimentos que van a ser preparados o entregados sin c

previa COCCION

1 personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de!

las primas y antes de | fos al

75 segin la tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento L

y se difigencia el formato pertinente.

Se evita que los ali se p por (_,
w a8 30 minutos en las temperaturas de nesgo, (>6°C y <60°C)

Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no
requieren coccion, se en ipi [}

protegidos antes de ser sevidos y a una temperatura menor a C
8°C

=] pulador realiza el dili portuno del C
formato Preparacion de alimentos.

77

78

El personal manipulador con i d C

78 | evtando el contacto directs con las manos

El personal manipulador hace lavado y desinfeccidon de las
710 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada C
proceso
En un lapso de tiempo no mayor a S minutos se trasladan los
711 |alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area de C
servido ylo distribucion

El personal manipulador durante el semido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segun grupo etario y tpo de dieta ofrecida aplicando los
|conocimientos  adquiridos durante la  socializacion  de (
|Estandarizacion de porciones dada por el operador a carge del
personal manipulador de alimentos

Durante la las de las pr nes|
frias se mantenen en un rango menor o igual 6°C y las (
se i en una temperatura mayor|

712

713

a60C

Enel el p manip de alimentos hacen uso
permanente y adecuado de los elementos de proteccidn (gorro, C
tapabocas desechable) y tiene un trato respetuoso y amable
hacia los participantes y profesionales.

714

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8 EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feo | Mar | Aor | May [ Jun | s | Ag | Sep | ot | Nov | Dic OBSERVACIONES

CINC/ICINC/ICINC/|CINC/CINC/|CINC/[CINCICINCICINC/[CINCI|CINCIICINC
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos cortacto directo con el aliments son de
matenal santtaric, de facil limpieza y desinfeccién, no tienen
81 pinturas u otro tpo de material desprendible que represente un
riesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de C
alimentacién se encuentran en optimas condiciones de aseo y
desinfeccion La unidad operativa cuenta con los equipos
utensilios y menaje para prestar el servicio

Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. E|

proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menaje se realiza

82 u-cuerdooonloosubhcmmolplln de saneamiento de la C

unidad operativa. Venfique que no se utilice toallas de tela para el

secado El menaje se encuentra en un recipiente 6 espacio
en buenas cor

Antes de iniciar |a distribucién de cada tempo de comida el

i de generales g que el espacio para que
los pamicipantes consuman los alimentos (area de consumo) C
mesas y sillas estén limpias y org para los p
84 El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del ('
area ambiental, garantizando un correcto destino final
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION ", CON
= CONCEPTS
(@dimim/aasa) odjorl et eweresa |SECOF | Sume | Truoens B Btk s | 03 [03 (2003
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION
pr ek o EMPRESA vty ENPRESA (dammeans
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE
- CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (ddimagaa) m\o\' '7_01\{ EMPRESA k£ \N (O SANTARIO FAUOM'Q (6 EMPRESA (odmmvasan) |0 D IOS [ZC'LS
FECHA DOS (2) LAVADO DE T/ CONC!
S @) LAVADO DE TANQUE DE EMPRESA FrieAls s
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OBSERVACIONES
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