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1 INFRAESTRUCTURA En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov
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€ eslablecimiento ests ublcado en sitio seco, no inundable y

' tervene de facil drenaje No existen riesgos de contaminacién para
v el gervicio de ol debido a las o itarias de los
wirededores de la edificacion

OBSERVACIONES

38

O
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Lex greas del servicio de all cién se lizad:

Las nstalaciones estan protegidas contra entrada de polvo, luvia,

d. otros i y el ingreso de plagas y animales
|domésbeos. Los sifones o rejilas de drenaje se encuentran
______ |=sepwedos y en buen eslado

L2s ventanas y puertas, son de material que no generan|
|sustancias toxicas resistentes, no porosas y con acabados libres
14  lde gnetas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. Los
vidrios se encuentran en buen estado, cubiertos con pellcula de
|seguridad o algan elemento para prevenir al estallido.

Cuenta con ventilacion drecta o indirecta sin generar incomodidad
del i la cor ion del vapor, polvo y facilita la
15 |remocon del calor Las aberturas se encuentran protegidas con|
malias ant-insectos (anjeo) en buen estado, de malerial no.
vonrosive y laudiie su impreza.
Lot prsos paredes y techos son de materiales que no generan
{sustancias toxices. resistentes. no porosos, impermeables, no
abr no d y con bados libres de grietas o
16 defectos que dificulten la bmpieza y desinfeccién. Cuenta con
uwones regondeadas piso-pared y pared-pared de las Areas de
wepaand y abnacenanvenls de alimentos. Lo pises seé
marenen s exceso de humedad. Asl mismo; las estructuras
com, enlznas cumplen con lo anteriormente descrito

~ | PO O
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2 PLAN DE SANEAMIENTO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag
CINC|[C/NC

Sep Oct Nov
C/NC|[CINC|[C/NC INC|CINC|CINC|[C/NC|CTNC
INA | /NA | ¢ YN TN TN T

OBSERVACIONES
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—z unigad operalva cuenla con plan de saneamienio

€vsiedo & lz umdad operative y aclualizado con los

2 (Programes  esiablecidos lales como manejo de agua,
impeze y desinfeccion. control de veclores y manejo de
|resigucs sohgos
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No se observan combustibles liquidos dentro de 1a unidad
operaliva (0asoling, alcohol)
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Control de Fumigacian (relacionar la fecha do fumigacion. si

-
3

se realizd esta actividad de acuerdo a necesidad de la
unidad operativa)

28 Serr oy

>

3 APORTE ALIMENTARIO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Abr May Jun Jul Ag

Sep

Nov OBSERVACIONES

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

CINC
INA

C/NC
INA

CINC | CINC
INA | INA

C/NC
I NA

C/NC
INA

CINC
INA

C/NC
I NA

C/INC

a por la SDIS para los participantes

E1 porsonal manipulador cumple el cido de minutas establecido

(z
>

apaorte nutricional establecido en la minuta patrén.

Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
|profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el

inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).

En la unidad operativa las porciones se sirven de ecuerdo a lo
estiputado en la minuta patron por grupo de edad (aplicar formato

Las caracteristicas de los aliment

de car

org! )

cumplen con
los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion

35

El dor conoce e i

El personal manipulador conoce y esta pendiente de soficitar el
Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.

L [partiendo del estado

P P

y

el Listado de Dietas
|establecido por el profesional Nutricionista cuando apfique,
. . 3 " de

Crr

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

4. PERSONAL MANIPULADOR

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb Abr May Jun Jul Ag

Sep

Oct

Nov

CINC
INA

CINC
I NA

C/NC
I NA

C/NC
INA

CINC
INA

C/NC
/NA

CINC
INA

C/NC
INA

C/NC
I NA

CINC
INA

OBSERVACIONES
C/NC
INA

CI/NC
I NA

41
entregada inmediatamente liegue a la unidad operativa

Se toman las medid

El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y
contrales periédicos vigentes, asi como, Hoja de Vida aclualizada

ecesarias con las pers

2 por los

s e as Mue se sepa o
sospeche que padezca de enfermedad susceptible de transmitirse

© que pr heridas inf

cutdneas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen

43

un plan de

y para el persanal manip

de alimentos.

.4 certifiquen el plan de cap i6n cantinuo y p

sea minimo de 10 horas anuales.

Los manipuiadores de alimentos cuentan con las evidencias que

e acorde a
la Resolucién 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacién

coior claro, fimpio y calzado cerrado.

Los maniputadores de alimentos utifizan uniforme completo, de

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los

Ia normetividad vigente.) durante la realizacién de las

eiementos de profeccién (gorro, tapabocas desechable, acorde a

2 cargo.

Les manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin

joyas; las ufias estéan cortas y sin esmalte.

Los empieados evitan précticas como comer, beber, o fumar en

X513 fiesgo de coraminacion del zlimento,

Ist &rezs de aimacenamiemo, preparacitn, servido o en donde

Los menipuadares ee lavan y desinfectan las manos de acuerdo al

ames de erfrar en comacto con los alimentos,

[protucoin de lzvado de manos en cada cambio de sctividad Y|

Lapaboces y bats

Se observa que todo e personal que ingresa al servido de
ahmentacitn cuenta con elementos de proteccién como goro,

Or)()’)l'v (D (212 (2

5. RECIBO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb May | Jun Jul Ag

C/NC
INA

CINCIC/NC|C/NC[C/NC|C/NC|CINC

INA

Los simentos se redben en un

INA | INA | INA | INA | INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

OBSERVACIONES
C/NC
INA

CINC
INA

CVILEN B CUrtBmInscitn, elerscisy y

dahos fizicos.

Durante el proceso de descar,
\iranepontador se evits & comtacie de exloe con ¢ piso.

e er—e——

hgubnp;oymcmddmnmt

gue de alimentos desde el Garro
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[cumplen con las eapocificactones eetableckine on les flchae
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akmantor recihidor Qe rovisa o rohulado de loe alimentos sepin
normatividad vigente » »

Se verih las 0y de toa de alto ﬂnpo
durante o recio { 4 “C < 2°C) v =e roviea la techa de
vencimiento de tor productor S —

Se veifica ¢ pesn o ke afinertos 1ecibid pleando las
hasculas y resfizando e conteo opmfmo
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n Sr “dowuehen  lot  alimentos que no wn\phn eon las
mmmm ostahlecidas en las kchas téenicas y se realizn la
r enla

Se realiza ol ﬁpmnmm del formolo de Recepcién de
slimentos

58

Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la
poidn  de ] ter y
cansslillas)

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

6. ALMACENAMIENTO

Feb

Abr

May Jun Jul Ag

Sep

Oct

Nov

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

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

C/NC
/NA

CINC
/NA

CINC
/NA

OBSERVACIONES

r

Los alimentos de alto rlesgo microbioldgico (lacteos y i

elc.) son almacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos|
{aseguwrando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.

6.2

El érea de i se i limpia, protegida de
insectos 0 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 contaminacién y
alteracion

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

ALMACENAMIENTO EN SECO

Feb

Abr

May Jun Jul Ag

Sep

Oct

Dic

C/NC
INA

C/INC
INA

CINC
INA

C/NC
INA

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

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

OBSERVACIONES

64

Se realizea aseo y desinfeccion semanal del cuarto de
almacenamiento para evitar la pressncia de plagas.

65

Exsten estantes suficentes y en buen eslado para el

de los prodt y se facilita su limpieza y
|crcutacion de sire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o
[tanimas limpias y en buen estado, elevadas del! piso por lo menos.
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y,

fumigacion, si es el caso.

€6

Se utilizan envases y recipientes apropuldos para almacenar los
una pr da contra la
contammnacién cruzada, estos reclpnentu esﬁn limpios vy
desinfectados antes de su uso,

6.7

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

€e

Se lieva el formato control de primeras entradas y primeras salidas
con el fin de garantizar ko rotacién de los p

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb

Mar

Abr

May Jun Jul Ag

Sep

Oct

Nov

C/NC
/NA

CINC
/NA

C/NC
INA

CINC
INA

CINC|CINC|C/NC|CINC
INA | INA | /NA | INA

C/NC
INA

C/NC
I NA

CINC
INA

(2}

OBSERVACIONES

€

L2 capacidad de! equipo es suficiente para la frecuencia o
necesidad de los alimentos que Began.

€10

Lu _equpos de Refrig y Congelacién se )
para refrigeracién entre 0°C a 4°C y
Ccngdaodndebeser-W'Comm

611

Los equipos de ref daci6
mmammdemcdmpnmmrdlummo
de (8 temperstira del equipo

£12

S¢ lavan y desinfectan los equipos, cada B dias.

R Bkl P 2

L) o
- -
~ -

|

Los equm ce leinpevnm ylo congelacibn se encuentran
En itn. cames crudas, en refrigeracion:
um cames crudss en refrigeradion, trules y verduras

Se regere en ¢ formelo Control de temperstwa de equipos de!
i y contral de atwras de equipos de congelacion
uwum-ummmzvmmnmddln

o™
-
')

Los aimentos se almacenan en sy empagque onginal o protegidos
B0k puandv € regisko de la fecha de
VeNnGmenio

o
-
o

Los pruducios chnecos se Bevan @ sefigersadn o vengelacitn
mmedistamene e fecien

Low Que (gL fiigeapuiin we ul @ uhe
Lemperatua menat de 6°C

gt 1
o L)
& =

Los raqunn U empsgues £ donde we m-mmwn tus shmenios
tapadus y rotul

Se reakza o process de deso -A'J:“." ""‘i"“.".li"

618 |contiolada para evitar o o Ao de el

de Z4 hores antes de su piep:

los alimentos congelados & Mtwac-m por W tempo o} d
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PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y
DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb

May Jun

Jul

Ag Sep

Oct

Nov

Die OBSERVACIONES

CINC|C/NC
INA | INA

C/NC|C/NC
INA 1NA

CINC|C/NC|C/NC

INA | INA

I NA

CINC|C
INA | INA

INC|C/NC
I NA

CINC
/NA

C/NC
INA

7

Las op de prod 80 reak: en orden y
cummnmm cm o fn dn qua no se produzcoan retrasos|
dos que p el de micr

72

E1 personal manipulador utiizar la asi ia por grupo de edad
para caladar la canbhdad de alimentos que debe utiizar para cada
Peparacin, evRando pérdidas de alimentos.

73

El personal mpulador reatiza el i oportuno del
formate control de entrada y salida de afimentos

74

B p | ipulador  de verifica la fecha de

ve y las i fisicas y organolép
de los akt que van a ser preparados o gados sin previa
coceidn.

75

El personal manipulador de al realiza la desinfeccitn de lag

primas y antes de
segon Ja tabla de solucion desinfectante del plan de uneamlenlo y
se diligencia el formato pertinente.

76

Se evita que los alimentos se manipulen por espaclos superiores a
30 minitos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).

77

Los almentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no

protepidos antes de ser servidos y 8 und temperatra menor a
6°C

fequisien coclon, ¢ mantienen €N redpienles ¢ eMpaques)

78

El personal manipulador realiza el dillgenciamiento oportuno del
formato Preparacién de alimentos.

79

El con

evitando el wnlaclo directo con las manos

710

Bl personal manipulador hace lavado y desinfeccién de las|
superficies, equipos y menaje utiizados antes y después de cada
proceso.

En un lapso de tiempo no mayor a § minutos se trastadan los
alimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el drea de
leervido y/o distribucién.

S OM M N R

[=] personal manipulador durante el servido y drstnbucton a los

cumple con las porciones establecidas por la SDIS

segv.‘m grupo etario y ftipo de dieta ofrecida aplicando los,

conocimientos  adquiridos durante la  socializacién  de

Estandarizacién de porciones dada por el operador a cargo del
i dador de ali

p

713

Durante la distribucién las de las preparaci frias
se mammnen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones

se d en una temp mayor a 60°C.

7.14

En el comedor d personal mampulador de aimenlos hacen uso

y do de los de p ién (gorro,
wmpabocas desechable) y tiene un trato respetuoso y amable hacia
los participantes y profesionales.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

May Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic OBSERVACIONES

CINC|CI/NC
INA | /NA

CINC|[C/NC
INA | /NA

CINC|C/NC
INA | /NA

CINC
INA

INA

C/NC|C/NC

INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
I NA

8.1

Los ewt superﬁues mesas y mesones empleados en el
de directo con el alimento son de
ial i de facil limpi y desinfeccidn, no tienen

pntunuoﬁohpode sp e rep un
m:qopaah’- idad del al Los ..', del servicio de
se nfran en 6pli de aseo Yy,
desinfeccién. La unidad opemhva cuenta con los equipos,
utensilios y menaje para prestar el servicio.

82

Los elementos de cocina, se i impios y organi . El

de 4 infeccion y secado del menaje se realiza
de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la
wnidad operativa. Verifique que no se utilice toallas de tela para el

secado. El menaje se ..enun i o espi

d do en buenas gl

83

Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el
penmd de servicios gencrales gnvnnhu que el espacio para que
los par fos (drea de eonsumo)

muayshaodbniv\piny gan para los par

C

84

El proceso de descomide le realiza segan las indicaciones del
area ambienal, un destino final.

C

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION

EMPRESA

~J

CONCEFTO

el >0t

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION

(d/mm/asaa) @%,{W

)
(6d/mm/anas)

EMPRESA

'U"'\kdm '@WWMD
A\

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (d/mnvaasa)

EMPRESA

VA

CONCEPTO
:5 BANITARIO

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE |
AGUA (dd/mm/aaaa) Zq '31
— 1

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE

EMPRESA

AGUA (mavaaaa)

CONCEPTO

DANIIANIO

FECHA DEL CONCEPTO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dmm/aaza)} ‘b D

EMPRESA (do/mnvasss)
ciny
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OBSERVACIONES

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Fiia: Nombre Responsable o
L Coordinador:

Firma:

% Nombre Responsable o
Firma: |caordin:

Firma:

jombre Responsable o
Coordinador:

Firma:

Fhaia: Nombre Responsable o
ams: Coordinador:

Firma:

-
{Numibre Profesional.

X Nombre Responsable o
Fama: Coordinador:

Firma:

fNamtne Profesional

[Nombre Responsable o
Coordinador:

Firma:

{Nambu Protesional

- Jombre Responsable o
Firma: Coordinador:

Firma:

Nomibre Profesional

K Nombre Responsable o
Firme: Coordinador:

Firma:

|Nombre Profesional

Nombre Responsable o
Coordinador:

Fima:

Homire Protesons!

Nombre Responsable o
Coordinador:

Firma:

Nomibre Profesonal;

. Noinbre Responsable o
Firma: N m Coordinador:

Fima:

Nombre Profesonal

F"mni{

=)
. [ |Nombre Responsable o ‘)‘
fma M £ 7
ma 3 Cootdinador: %&nﬂ :un

C gl \
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T I

: Indupo o€ comoa NOMER

: 0 DE )

1| veriFcar: ("{3)/6 MENU: ‘ 5 NUMERO DE MUESTRAS ! RESULTADO

4 NUMERO

GRUPO N PESOO

e ADDE TOTAL DE MENU MENU REALIZADG|  VOLUMEN ITEMS QUE

SaLlADo | MUESTRAS A [ PROGRAMADO 00| seRvIDD VEEV’I‘LL{"N% 1 6 [ 7 [ 8 | 9101t |12]w@ ||| 6| 7w 6] 19| 20| cumie |nocumeee
s EVALUAR | ESTABLECIDO RIRRAGION

L -
S I v PESO O VOLUMEN
N Q( MUESTREADO
SN 4 '&F PORGENTAJE
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