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[susDiRECCION LOCAL: Eneyytwid

[servicio sociamopaLiDAD: Gaeor ComanYowip|uninan oreravALC Lany Gee IS Gl

orREcoiOn: lle 9¢ #91-10 [rererono: 314653 94O
OPERADOR: Cq@um AS H Colombioo -
< % : JULIO:
FECHA: ENER IFEBRERO IMARZO lABRIL, AN~ JUNIO: I
) IAGOSTO:— |SEPTIEMBRE: OCTUBRE: _________ NOVIEMERE: oiciemere: CHL/24 I
FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE No. s
(ddmm/easa) iZfol [ 249 | concero |Raprab e | chmmento [A2S [hora | HVTIN \SHOB s No e~
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO CEPT PORCENTAJE DE No.
(dd/mm/aaaa) oM 0 cum.usn'o] ACTA:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
/NA | /JNA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA
[E establecimiento esta_ubicado en sitio seco, no inundable y|
19 |terreno de facil drenaje. Nommnesmsdemmdmw‘a
= |6l senviclo de debido a las i c
dela
1.2 |Las éreas del servicio de se L
Las instalaciones estan prolegidas contra entrada de poivo, luvia,
13 otros y el ingreso de plages y
domésticos. Los sifones o rejilas de drenaje se encuentran C
asegurados y en buen estado.
Las ventanas y puertas, son de material gue no generan sustancias|
téxicas, resistentes, no porosas y con acabados libres de grietas o|
1.4 [defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Los vidrios se
encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de seguridad o o
algun elemento para prevenir al estallido.
Cuenta con ventilacion directa o indirecta sin generar incomodidad|
def personal, previene Ia condensacion del vapor, polvo y faciiita fa
15 |remocion del calor. Las aberturas se encuentran protegidas con|
mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de material noj c,
ivo y facilita su impieza.
Los pisos. Mylmmmmmmmm
loxicls no porosos,
¥y con fibres de mms o
18 Meﬂoswdﬁmlanhimez-yw‘ma: Cuenta con|
2 uiom(emudlsptwmdymwwmmlmsde C
Los pisos se|
‘Mmﬂnmum.‘\slmm las estructuras|
|complemontarias cumplen con lo anteriorments deserito,
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC[C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
JNA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento|
ajustado a la unidad operativa y actualizado con los
programas establecidos tales como manejo de agua,
limpieza y desinfeccién, control de vectores y manejo de|
residuos sélidos.

22

Se los del plan de
| saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de
los formatos.

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

24

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

25

Cuenta con tanque de aimacenamiento de agua potable, el
agua estd en tanque-
puntos

26

El tanque de de agua esta protegido y es
de capacidad suficiente para un dia de operacién.

A Dip @

27

Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento
de agua.(Verificar la autorizacién de la empmaa para
realizar esta acti el i del
tanque, con las respectivas fichas Mcmces de los
productos utilizados)

28

T2 unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa
de color de acuerdo a los residuos generados y son

29

removidos del 4rea del servicio de alimentacion
frecuentemente.

B

La unidad operativa cuenta con &rea de almacenamiento
temporal de residuos whdos en buenas condiciones
¥ del servicio

de

Existe 4rea iva para los

utilizados i y

elementos como escobas, traperos y recogedores, ios
se

y bajo llave.

b bl
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Ia fecha de
sise realizo esta actividad de acuerdo a necesidad de Ia
unidad operativa)

3. APORTE ALIMENTARIO En

C/NC
INA

31

El personal manipulador cumple el ciclo de minutas estsblecido por|
la SDIS para los participantes

CINC

INA

C/NC

INA

CINC|C/
INA

C/NC
INA

CINC
INA

OBSERVACIONES

32

se por ¢
profesional Nutricionista-Dietista a cargo de! servicio asegurando
el aporte nutricional estabiecido en la minuta patrén.

33

En la unidad operativa les porciones se sirven de acuerdo a [o|
mmummpqmmm(mm
plen de de

34

de los cumplen con|
mmmwusmS(wfmnmdm
de caracteristicas organoiépticas).

35

E1 personal manipulador conoce y esté pendiente de soficitar ef
Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.

38

'Ep«mmnmdwmemwmdummm
por el cuendo aplique,
de

| ndo del estado y

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

4. PERSONAL MANIPULADOR

May

Jun

Jul

Ag

OBSERVACIONES

C/NC
INA

INA

C/NC|C/NC

INA

CINC
INA

C/NC
INA

INA

CINC

INA

C/NC|C/NC

INA

CINC
INA

CINC
INA

CiINC
INA

41

El personal tiene
mmmwwm mmmm
tegue a la unidad operativa

42

Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o|

que padezca de
wmm.ommmm.mw
cuténeas o

43

EMMmmumu\pﬁnh
continuo y para el personal manipulador|

de

44

Losn-vmmmmmhsmm

¢l pian de acorde a|
hmmldomfiysmumlm
sea minimo de 10 horas anuales.

45

Los manipuladores de aimentos utiizan uniforme completo, de|
color claro, impio y caizado cerado.

45

Los hacen uso y de los

de (gomo, acorde a|
ia nommatividad vigente.) durante la reaiizacion de las actividades a
cargo.

47

Las manos de los manipuiadores se encuentran limpias y sin|
joyas; las ufias estan cortas y sin esmatte.

48

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en|

49

Los se lavany las manos de acuerdo al|
protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y|
antes de entrar en contacto con los afimentos.

4.10

semudeukwdmuodl
como gorro,
huboaﬁyba

ol inin. |r

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5. RECIBO En

Feb

May

Jun

Jul

Ag

OBSERVACIONES

C/NC
INA

/NA

C/NC|C/NC

I NA

51

Los alimentos se reciben en un lugar mpio y en condiciones que
eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos.

C/NC

C/NC

INA

C/NC
INA

INA

C/NC|C/NC

INA

C/NC

INA

C/NC
INA

CINC
INA

INA

C/NC

52

Durante e proceso de descargue de alimentos desde el camo|
se evita el contacto de estos con el piso.
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53

Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas|
técnicas. Se reafiza verificacién de ia calidad y cantidad de ios
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de ios alimentos segun|
norm G

54

Se verifican las temperatwas de los alimentos de alto riesgo|
durante el recibo ( 4 °C +£ 2°C) y se revisa la fecha de
de los productos.

55

{bésculas y realizando ef conteo oportunc,

8e verifica el peso de los aimentos recibidos empleando fas|

586

Se dewuelven los alimentos que no cumplen con las|
especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la
en la remisidn

&Y

Se realiza el diigenciamiento dei formato de Recepcién de
alimentos.

58

Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la
recepcion de alfimentos (biscula, gramers, termémetro |

NDip|Nnloin|n

NIVEL DE CUI

IMPLIMIENTO

6. ALMACENAMIENTO

Feb

Abr May

Jun

Jul

Ag

Nov

O IONES

C/NC
/NA

C/NC
INA

C/NC
/NA

C/NC|C/NC
/NA | /NA

C/NC
INA

C/NC
INA

CINC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

CINC
/NA

61

Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lcteos y
alc)sonaimmdosenmﬁenponomyorawnimos
cadena de frio, méxima 6 °C.

6.2

Etmdeaimummmosemmemhﬁa,wwdae
insectos o que puedan

63

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de
los mismos en sitios que eviten su Y
alteracion.

NIVEL DE CUI

MPLIMIENTO

ALMACENAMIENTO EN SECO

Feb

Abr May

Jun

Jul

Ag

Dic

OBSERVACIONES

C/NC
/NA

C/NC
INA

C/NC
1NA

C/NC|C/NC
INA | /NA

CINC
INA

C/NC
/NA

C/NC
INA

C/NC
/NA

CINC
/NA

C/NC
INA

C/NC
INA

6.4

Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de
aimacenamiento para evitar la presencia de plagas.

65

Existen estantes suficientes y en buen esiado para el
mcmlﬂiﬂemmmnynmhwﬁmuﬂy

| fumigacién, si es el caso.

de aire, los estan sobre palés o
tarimas fimpias y en buen estado, elevadas del pisc por lo menos|
15 centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpieza y|

66

Se utiizan envases y reci para Ios
la|

‘Wmmmmmeﬂnlnﬂosy
| desinfectados antes de su uso.

87

Los productos en aimacenamiento estan rotulados con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.

6.8

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

r\

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

NIVEL DE CU

MPLIMIENTO

En

C/NC
INA

Feb

Abr May

Jun

Jul

Ag

g

CINC
JNA

CINC
I NA

C/NC|C/NC
INA | /NA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

g
3

OBSERVACIONES

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

6.10

Los eguipos de ion y Ct

se
entre 0°C a 4°C y|

para
C ién debs ser -18°C o menor.

6.11

Los equipos de

Mmd-hsmsdemmmdnmadsh
del equipo.

612

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

8.13

Los equipos de ylo se
organizados; En congelacion: cames crudas, en
lécteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras

614

Se registra en el formato Control de temperature de equipos de

y control de de equipos de congelacion
la temperatura de los alimentos 3 veces durente el dia

Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de

6.16

Los productos cémicos se llevan a refrigeracién o congelacidn)
inmediatamente se reciben

617

Los elimentos que requieren refrigeracion se aimacenan a una
temperatura menor de 6°C.

8.18

Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos|
congelados permanscen tapados y rotulados.

618

Somulndpmusodadsmmdmuwvebdm

para pasando
a por un tiempo estimado

los
ds 24 horas antes de su

Ol PP 103 IDIninin 3
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e e e
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDOY | En | Feb | Mer | Abr | Mey | v | oa oct | Nev | Die
DISTRIBUCION % 207 -|-Sep . o IONES
cine|c/ne|cine | crne|cine|cine | cine|cine|cineferne|cine|cine
INA | /NA | INA | INA | INA | /NA | /NA | /NA | INA | INA | /NA | INA

71

Las operaciones de produccién se realizan en orden secuencia! y|
continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos|
indebidos que permitan e! crecimiento de microorganismos.

72

El personal menipulador uiizer la esistencia por grupo de edad|
para calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada
preparacion, evitando pérdidas de alimentos,

73

Ef personal i
momamymum

oportuno del

me!mlup\hdordeallmos verifica ia fecha de|

74 y las fisicas y optimas|
5 de los ali ‘que van a ser © sin previa
cocelén.
El personal de reafiza la de las|
75 materias pri Yy Wensilios antes de incorporarios al praceso|
y segun la tabla de solucis del pian de V]
se difigencia el formato pertinente.
Se evita que los por espacios 2

76

aommsonh.mm:sduﬂm (>6°C y <60°C).

Y

Losdmmcs(ﬂamm&m umesfﬂls) que nol
i coccion, se i

mdosmmurmyemlm memfnG'C

78

El personal reaiiza el oportuno del
formato Preparacion de afimentos.

78

El personal menipulador manipula con wtensilios adecuados|
evitando ef contacto directo con las manos

[l personal manipuador hace lavado y desinfecddn de 1as|

710 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada

proceso.

7"

En un fapso de tiempo no mayor @ 5 minutos se trastadan los
alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el drea de|
senvido y/o distribucion.

DN ELnaMm | D10 "IN

742

El personal manipulador durante el servido y distribucidn a los|
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS|
uwnmmnoyupodeduamuuaammlos
durante ia  socializacion de|
| Estandarizacion de porciones dada por ef operador & cargo de}
personal manipulador de alimentos.

~

743 nmfﬂmmmmoonmowa"cyhs

Durante la de fas frias|

enuna mayor a 60°C.

714

&dmamwmmmwm

de los (gorro,
y tiene un trato y amabie havia
los participantes y profesionales.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov. Dic OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|[C/NC|[C/NC|[C/NC|C/NC
INA | /NA | /NA | INA | /NA | INA | INA | INA | /NA INA | /NA | /NA
Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en e
manejo de alimentos contacto directo con el alimento son del
material sanitario, de facil impieza y desinfeccion, no tienen
81 pinturas u ofro tipo de material represente un
¥ riesgo para la inocuidad del aimento. Los equipos del servicio de|
se en optimas de aseo y)| C
[desinfeccion. La unided operativa cuenta con los equipos,
utensilios y menaje para prestar el servicio.
Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. Ell
proceso de impleza, desinfeccion y secado del menaje se realiza)
82 de acuerdo con fo establecido en ef pian de saneamiento de la
% |unidad operativa. Verifique que no se utilice toalias de tela para el C
secado. Elmpsemm-enmreclplauomuo
en buenas higiénico
Antes de iniclar la distribucion de cada tiempo de comida el
Mmmd«mammﬂzamdmdomu
83 (area de C
mmydhswmmsywmmbspﬂmdwﬂss
g4 |E proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del] C
£ 4rea ambiental, garantizando un correcto destino final.
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION j empreEsa [TUAOMWGL  conceero FECHA DEL CONCEPTO
(dd/mm/agag) 04/03—’?.4 it AL SRS swio | SQOFC 0048‘13’ EuPRESA Gammsss | |, IU4 121
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION EMPRESA CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
aaa) SANITARIO EMPRESA (dd/mm/asee)

FECHA UNG (1) LAVADO DE TANQUE DE

23l

EMPRESA

Foraadofiidt  concerro

SQAYC 04as 9%

FECHA DEL CONCEPTO

AGUA (dd/mmyaaaa) NBCSas SANITARIO EMPRESA (ddimm/asaa) |1 /6] ,H
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE EMPRESA CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (dd/mm/aaaa) SANITARIO EMPRESA (dd/mm/aaaa)
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REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Nombre Profesional: Fimna: Dotmbe Bmmiec Firma:
Nombre Profesional: Firma: bsglris Responssnie A
Nombre Profesional: e Nombre me o Firma:
Nombre Profesional Firma: Norbre e ontis o Firma;
Nombre Profesional: et Nombre RW o B
Nombre Profesional: Firme: Hogtns s oo Bt
Nombre Profesionat Firma o e Firma:
Nombre Profesional: Firma: belbedin il Firma:
Nombre Profesional: Frme m'm::"“'s'm ° e
Nombre Profesionat: Fima: ssidio el Firma:
it Prstasicnst S Nombre RW ° 0
B-iloero :
rarer s | Ay M Mo 7o a:?nomwm o | Mo Comora || (fomica Do




