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FECHA.  |ENERO: FEBRERQ: [Marzo: [er: WAYO: 21=D§ = o Jowo:
(dmeria) [acosto: ]semmans_- OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE: |
FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO “7310gke (o] PORCENTAJE DE No. A sD6Y BRED
{ddmen/aasa) 15-0l. 72¢lY | CoNCEFTO h_m.::nlmu:mn Es‘m %‘F{g b gu!
'FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO CONCEPTO s PORCENTAJE DE No.
admmaasa) CLUMPLIMENTOD ACTA:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En | Fob | mar | Aoe | may | do | Ju | Ag | Sep | Oct | New | De OBSERVACIONES
[ CTNC [CING [CTRG | CING |G NG | GING | CTNE[CINC | C/NGICT TNC | CTNC
AL JMA 1Y AT T P T T T 17T ) IhA 1 IN&
El estabiecimienic esid ubicado en a0 seco, no undable
1 [1emeno de tack drenaje. No existen nesgos de Contaminacion para
© | = senvicio de almenios detido 3 kae condiciones sanitarias de los (
- de ln edfcacion
12  |Las dreas del sanick de S BN C
Las imstalaciones esian protegidas contia entrada de pohvo, lvia,
13 |soecad oios contaminanies y ¢ ingreso da plagas y animales
domésticos. Los sffones O rejias O fenape se encueniran| C_
g ¥ & buen #stado.
Las ventanas y pueras, 3on O material que no generan
sustancias 00cas, resisienies, no porosas y con acabados ibes
14 |ca grietas o defectos que dficulten 8 WMpieza y Desinfeccion. Los C
wdrios se encueriran en buen estado, cubierios con pelica de
sepuridad O aigUn Sements pars prevenr al estalido.
Cuenta con veniiacion directa o indrects sin generar
sl personal, previans & condsnaacién del vapor, poko y laclia i)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | s | Ag | Sep | Oct | Mov | Dk OBSERVACIONES

THC [CTHE [CTRE[TTRE
T T T T

CTNC [CINC | CING [CTNC |CITNG | CTHG | CTHG | CTNG
P YT T T T Y

21

limpieza
residuos sdlidos.

Sa encusniran implementados los programas del plan de
mWrudeﬂlmb
ios formatos.

23

4

El agua en el es potable

El surninislo 08 sgua y su presion es edecuads para lodas
las operaciones

Cuenta con lanqus d aimacenamiento de agua polable, &l
agua estd en Lanie circulackbn. 4

Ve

puntos suministo)

El tanque de almacenamisnio de Ggua est protegido y es
de capacided suficiente para un dia de operacin.

7

28

con canacas con Lapa y bolsa
de color de acusrda & los residucs genemdon ¥ BOR
removidos del Area del servicid de alimentacion
frocuentoments,

28

La unidad operativa cuenta con krea dé almacanamiento
mm«mumm“mm

| higlénico sanitarias y debidoments separada del senicio
da alfimeniaciin.

210

Exisle drea exchusha pars loa producios quimicos

ulilizados (detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y
como bas, raparcs y recop  los
.pummlquim“mmmmv

bajo Have.
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R FORMATE ACOMPARAMENTO OPERACIN DEL BERVICIO DE ALIMENTACION MENOUAL ""*""‘""’WW"’“‘W
. Pigine: 1 de
Control de Fumigack Ia fecha de ¢ )
212 |l s malizd esla de a Idad de la
gt e (.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3 APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar | Aty | May | Jun i) Ag Bep | Oct | Mov Dic. OBSERVACIONES
CING|CING |C/NG |C/NG|CING|GING|GING |CINC CINC|CG/NC|C/NC|CINC
A | tnA | ha | wa | eha ] pna | rwek | A L ra A L TNA L JHA
A [l personal manipulador cumpie & cicle de minulas establecido por|
' SIS para o8 pariicipantes C
Los inercambios de simenios se encuentran sularizados por el
32 |profesional Nulricionista-Dietsia a cargo del nenicio
&l norte nutricional establecido en ka minuta pakrdn. C.
En bn ursdad operstiva s porclones s sirven de scusrdo @ o]
i3 mmumwpummmcmmm C-‘
301 plan de
Q.I'\'WIM
34 mmmwum:wm G
de Caracieristicas organoképhicas).
35 |El personal maniuador conoce y edld pendenie de solctar el
Repore asistencia de parficipantes y Bpo de de'ta cuando apique. UR
’Emmmnmmumun-m
15 |establecido por e profesional Mutnconista cuando  aplique,|
partiendo del estado nurcionsl y palologlas especificas gl MR
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Fob | Mar | Ao | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Mov | Die OBSERVACIONES
cinc|crnc|cing| crne | CING | C/NG | CINC | CING [ C/NC| C/NC | GING CINC
i | ona | rma | rma | ama | oma | osma | JNA | JNA | JNAC | UNA | INA
B personal maniputador de almenios Bene cerificado mikdico |
4.1 |controles perddicon vigeniss, asl como, Hojs de Vida achalzads
enregada legueaia o C
con as p qluiqno
@ umq-p-uu:na
wmm nmmmmm
Fammummmmpmmmm
43 continuo y para & personal manipulador C:
de
Mummmumu
o plan de acords 3
44 unm&-mﬁmm:ayumumm C_
sea minimo de 10 horas anuakes.
.5 Loa manipuisdores de akmenips utlizan unforme completo, de|
colof clang, impio y catzado cermad. (-.
Lummummmmymmmm
(gomo, @pa desechable, acorde 9|
46 hmw]mumuummana C'_
L I
7 Las mancs ¢ lod maniputadores 64 encueniran kmpias y sin
L mn;h.mnmw,rmw. r..
Loa ovitan p . bebar, o fumar en k| =
48 |dreas de imacenambnio, preparacitn, $Mvido 0 #n donde ekl
riesga de conaminacidn dal aimento, C
Los manipuladones 56 kavan y desinfectan las mancs de acuerdo el
45 |protocols de lavado de manos en cada cambio de actidad
anies de enirar &n Contacio con oy almentos. |
Se observa que indo of personal que ingresa al pervicio de)
410 |samentacidn cuenis con elemenios d& prolaccidn Como gorTo, c
tapabocas y bata,
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5.RECIBD En | Feo | Mar | Ar | May | Jun | Ju | Ag | Bep | Ot | Mov | DR RIS
CINC |C/NC | C/NC | C/NC | CINC | C/NG [CINC |C/NC [C/NC | C/NG | CING | GINC|
LTS T T LT TS AT L. . TN T T T
51 Les alimanios s reciben en un Lgar kmpia ¥ en condiciones que|
@viln sy contaminacidn, aleracidn y dafios fisicos., C
82 Dwants @ pfoceso o descargus Os akmenios desde el caro
ranaporiador 86 evila el coniacio de esioa con e piso. (i
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[ yr—— gl 3 de §

S8 inapeccionan s plmetion @ IMUMOR, PANE Oolerming Bl
Cumplen con e eapecficacknes ealabiecidny #n lee ficha)
53 |Mcrecas Se reslan veficacidn de la cakind y oorided oa ke
simenioa recivdon B revina ol ohdsdo de s skmenioy segin|
normatividad vigente
Se verifican Wa Inmpershres 0 b Bimerion de %o fesgn
34 Jorwde w recito [ 4 °C ok IC) y om0 revisa i Pecha de|
vencimienio de s prchicks

uy |5® veoa # peso de o akmanio fechidos emplenndo s
basculas |y reslIAn S CONBS DPOTRNG

S8 dewehwa s abTenlos Qe MO cumplen con s

C
cC
C
88 |eapechoacnes esiatisckias o1 ins hohas Monican § 84 reniza G
C
C

BNCIRCHN pactinenie 80 I remisiin
87 S realza o digencamenio del formalo O Recepcidn de
almeios.

amwhmm“nhmnwmh
1 ] WLG wimenios  (béscula, gramera, lemimeiro

En | Feb | Mar | A | May | Jun | su | ag | sep | Oct | Nov | Die A

cinc|cinc|cinc|cine |ciNg | GING | GING | GING | CING|C/NC ]| C/NG|CINC
INA D e | ina | PNA | rNA | UNA | INA | INA | INA | INA | THA THA

6. ALMACENAMIENTOD

Lot simenios de RO resps phco (Lhcheos y
61 [eic) son smacenados en un Bempd no mayor & 10 minutos C')
QUrands code fri, herrpe midiima 6 *C.
62 B #mea de ar Wmpia, pr de|
.momqumwmnm ("_
Se simacenan los producios de acuerdo oon i3 caracheristican de s
€3 |[ios msmos en sitos adecuados gque evilen su contaminacitn yl C/
alwracitn
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feo | Mar | A | way | Jun | ou | Ag | Gep | OAA | Mov | OF OBSERVACIONES
CINGIC/NG | ciNC | CING | CINC | CINC | C/NC|CINC|CINC | C/NC CING | CINC
IMA | INA | INA | INA | THA | /NA FNA | INA | INA | JNA | FHA | TNA
P Se reaiza aseo y Oesifeccidn semanal del cuaro de C)
simacenamento para evitar i presencla de plagis.

Exsten mntn suficieries y on buen edtado para &l
de los p y se faciita su impiera y

da aire, s estan dep sobre paiés o
tarmas implas ¥ en buen estado, eevadas del pso por ko menos)
15 cantimetros de manera que se permita i iInspeccidn, kmpieza ¥

65

furmagacion, sl ez ol caso.

S uliizan envases y il para o
6 smenics, comfmendo wna protecckdn apropiada contra B
£ |comamnacion cnzada, esios recipienies eshn dmpios Y

Les productos 6N imacenamiento estin roluados con nombne,

(&

C
&7 | acha de vencimeento, Iots cuando apique. s

[

€8 Sa Weva el formato control de primeras eniradas y primeras salidas
con &l fin de garantzar & rotacion oe ks producios.

En | Feb | Mar | Aty | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Ocl | Mov | Dic

CING|C/NG|CINC|C/NC|CINC|C/NC|CI/NC|CINC|CINC|C/NG|CINC|CING
fA | FMA | rMA | FNA | INA | /NA | JNA | INA | /NA | INA | INA | [NA

REFRIGERACION, CONGELACION ¥ DEBCONGELACION OREEAVNSONES

La capacidad del equipo es suficients para i frecuencia o
an necesidad de o aimenios que legan. (

Los equipos de Refrigeracién y Congelacidn se encusntran

£.10 |funcionanda comectamente, para refrigeracién entre 0°C & 4°C'y (
[+ ) doboe 3&f -18°C o menor.
Los equpos dé fefrigeracion © congelackin se encuanian

6.11 | ubicados aisiacos do las zoras de coGGioN para avitar of aumenia F
de 8 del equipo.

6.12 |Se lavan y desinfectan los equipss, cads 8 dias. [

Los equpos de relngeracion yio congelcion se anw-rlrln
6.13 |organizados; EN conpEaciiic cames crudas, sn
hcteds, camed crudas en refnigeracion, frutas y verduras

Sa regsta en el formalo Control de temperatura de equipos de)
6.14 |refrigeracisn ¥ control de lemperaturas de 8quipos de congeiacion
| b lemperatura de os almenios 3 veces duranis el dia

38 alm LL ] orignal o
Mummmumnmnmm
wencimienio,

618 Los producios crmicos se kevan @ refrigeracidn o congeiacion|
. nnediatamants 84 reclben

g.17 |Los aimenios que requieren refrigeracion se aimacenan a una

.
fesy
G
lerperaiura menor de 6°C. c
c
C

.18 |Lo? recinieniss o empaques en donde se mantienen os almenios
i permanecen tapados y rowuados.

Be realza of proceso do descong 1 U

819 para evitar el dar

b3 almerios congetados a refrigeracion por un Bempo esbmado de
[ [24 hocas anles de su preparacidn.
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Py [r—rre
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
T PREALISTAMIEN TO, m&cm COCCION, BERVIDD Y €n | Fob | wmar | Aw | May | Jon | su | Ag | Bep | Oct | Nov | Dic OBGERVACIONES
{lLiL]e

einci|eina i erne o rng 1|e e 16 NG 1|6 NG G NG | G NG |G NG CING I G ING Y
NA | NA | NA ] NA | NA | NA | WA | NA | NA] NA L MA | NA

Lad operaciones de produccion se realizan en orden secuancial y

continuamenke, con o in de que no se produrcan relrascs kdebidos
qum permitan W de e

B porsonal maripuiador ubizar I asistencia por grupo de edad para
72 |cacutw b carbdad de simentos gua deba ot parn cada
prenarackin. mvilanda phrdkdas de slmentos

13 |B Pemonal manipuador reslza el dikgenciamients opodne dell
7 |termate contral de entrada y sakda de imentos.

B personal manpuador e almentos  verfica la fecha de
7.4 |VEnCimiento y ks caracheristicas fisicas y organoldpticas dptimas de
T Joa plmentos que van @ ser preparados o enfregados in revial
COOCIN.
B personal P e reakra la 1 de las
s | materias primas y iderslios antes de incorporarion al proceso segun)

la latda de solcin desirfeclants del plan e sanearmiento ¥ se
dibgencis o formaio pedinente.

76 | 5% ®v3 que los akmentos se manipulen por espacios superiores a
30 minuios en ias lemperahuras de nesgo, (6°C y <60°C).

Los akmerios | kcheos, ugos. ensalados, cames frias) que no
7.7 |regueren coccidn. se manbenen en reciplentes o efmpagues
prolegdos anbes de ser senidos y a una lemperatura menor 3 6°C

78 E personal reakza ol . oporne dal
formaio Preparacion de akmentos,
78 B personal manin manipula cof o dos evitando

&l contacio drecio con las manos

E personal manipulador hace evado y desinfeccion de s
TA0 [superhces. equpos y menae uiizedos onkes y despues de cada
proceso.
En un lpso de Derrpo no mayor @ 5 minulos se frasbdan s
TA1 |abmentos preparados desde el ailo de coccidn hasla el drea de|
servido yio dstribucion.

Bl personal manipulador duranie el servido y dsiibucion a los
parkciparies cumple con kas porciones estatiecidas por b SDIS

segin gupo elarc y Bpo de diela ofrecida aplcando los
T2 conocimentos  edguindos durante B3 socializacidn  de
Estandarizacién de porciones dada por el operador a cargo deéll
personal manpuiador de almentcs.

Duranie la dskibucidn ks lemperaturas de las preparaciones Irfas
7.13 |se mankenen en un rango menor o igual B°C y la3 preparaciones
| callentes so manbensn en una lemperatora mayer a 60°C,

personal manipuiador
744 permanente y adecuado de los clemenios de proleccion (gorro.|

s)lolc | S olob o ble |- e e

tapabocas desechable) ¥ fene un bato respelucsa ¥ amable hacla
los parlicipantes y profesionales.
DE CUMPLIMIENTO
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb Mar Abr dun Jul Ag Sep Oct Moy Dic QBSERVACIONES

/NG crnci|cinci|cinci|cinci{cinc [cinci[cinci[c/nci{cinei[ciNei[cinG)
WA | Na | Na f NA £ NA T NA § NA T NA 1 WA | WA 1 NA § NA

Lo# equipos, Superficies, mesas y mesones empleados en el manejol
ge abmenios comacio directo con el akmento son de material
| sanitavio, de Racd kmpieza y desindeccion, no Benen pinkuras u olro
Bpo de malerial desprendble que represents N nesgo para b Q/

B1  |inocudsd del aimento. Los equipos del servicio de almentacion se

g e ateo y desinfeccion La
wrdad opEralive OUSTES CON lbs Equipos. Ulensilos y menajs para
preatar el servico.

Lo shameios de cocine, se manbenuen krpioy ¥ organzados, Elj

proceso de impleza, desinfeccin y secado del menaje sa realza de
Bruerdo con o do en el plan de da 1 unidad C
82 | oseratva. Virifigue que no s Ltice Ipalkas de teia para el secado
El renaie e sncueniia en un recipei 0 E3pecio adecuede e
buenas condiclones higitnico santaras.
Anles de iniciar o distribucion de cada bempo de comida el p I
e servicios generalks garankza que el espacio para que los) C
o mummmmwumauml.mnny
silas esién mplas y organizodas para ios pariipanies.
=] de descomide sa realza segin las indicaciones del area|
84 |arertal g ) 1o desin final C/
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION (ddimmiaaaa) evenesa [N\ ety A FESHALEL CONCERID
(1 01*03"20 22U FURisAD one! G\MD\'Q\L)LE: EMPRESA (ddmmyiaasa) L-S -l2- w13
CONCEFTO
PECHA DOS (2) DE PUMIGACION (ddmmiaase) EMPRESA Forimredlcs ucm:ﬁxm;
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (ddimrvaana) H7-03- 2024 | EMPRESA fReagecicres|  swetano :Fq\_,orc‘b\e ownesa samme [V L2-7202 3
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
Hgﬁ-llwunl EMPRESA EANTARID EMPRESA (ddmenvinsss
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Pigia S 4 §

DBSERVACIONES

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Nombre Responsatée o
Coordinador:
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