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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
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1. INFRAESTRUCTURA En

El establecimiento estd ubicado en sitio seco, N Inundable y
tefreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacién para
el servicio de debido a las sanitarias de los Q
arededores de la edificacién

12 |Las dreas del servicio de ak idn se

Las Instalaciones estan prolegidas contra entrada de poivo, Ruvia,
suciedad, otros contaminantes y el Ingreso de plagas y animales
domésticos. Los sifones o rejlas de drenaje se encueniran C
3s5egurados y en buen estado.

Les ventanas y puertas, son de material que no generan
sustanclas 16xicas, resistentes, no porosas y con acabados Bbres C
1.4 |de grietas o defectos que dificulten la impieza y desinfeccién, Los
vidrios se encuentran en buen estado, cubiertos con pelicuta de
seguridad o algdn elemento para prevenir al estalido.
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1.5 |remocién del calor. Las sa

malas antnseclos (anjeo) en buen estado, & e C

corrosivo y facilta su impieza.

Los psos, pa y son de male que No generan|

sustanclas loxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
no y con lbres de grietas o

|defectos que dificuten la kmpleza y desinfeccion. Cuenta con|
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
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2. PLAN DE SANEAMIENTO
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La unidad operativa cuenta con plan de saneamlento
justado a la unidad operativa y actualizado con los
21 |programas establecldos lales como manejo de agua,
limpieza y desinfeccién, control de vectores y manejo de

|residuos sélidos.

Se im pl dos los p del plan de
22 |saneamiento yu verifican el comecto diligenciamlento de

los formatos.

23 |El agua ulilizada en el establecimlento es polable

24 =] de agua y su presién es para todas
las operaciones
Cuenta con lanque de ..:v..wdongun lable, el
25 agua eslta en constante clrcull tanque:

puntos wminlslm)

El lanque de almacenamiento de agua esta prolegido y es

26 de capacidad suficiente para un dia de operacién.

Se limpla y & el le (minimo cada 6
mm).Colwddelzwdodeunquosdoalmmmmlon\n
de agua.(Verificar la autorizacién de [a empresa para

27 |/ealizar esta actividad, el cerificado de mantenimiento del

tanque, con las respectivas fichas lécnicas de los product
ulilizados)
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da color de rdo a los resldt yson
28 mmwmmm«-mm

frecueniemente,
La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento

29 ‘hmponldomtldnm.wdm onbuonnomdlclonn
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de alimentacién,

Exsle drea exclusiva para los produclos quimi

utilizados (detergentes, desinf plaguicidas)y
210 |elementos como b P d los

productlos quimicos se er ! dobldumnlorotdnday

bajo llave,
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No ss shesnamn combumiibies liguidon danto da 1a unidad C C
operativa (gasolina, atcohol) .

Contre! de Fumigacidn (relacionar Ia fecha e fumigacion,
i =e tralisd metn actividad de acuerdo a heoesidad de |a C C
unidad operatia)

2 APORTE ALIMENTARIO En | Fob | Mar | Abe | May | Jn | Ju | Ag | Sep | Oct | Mov | O OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|cINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CING | CINC | CING | CING
INA_| INA | INA | INA | /NA | /NA | INA |4 INA | INA | INA

. | persona maniouiador cumtle of cich de minutas eslablacido por
BT b SIS pan e partcipartes olC

Lee Mercambios Oe pimenios e encuentran autorizados por el
317 |ootesionw Nutricionists-Dietista & carpo del senvicio asegurando C
»l aporte nutriciona! eatablecido en la minuta patron.

En & unidad operatva tas porciones se girven de acverdo & 1)
2% |estvinds en o minute poalrdn pot grupo de edad (apicsr formalo C
Fspecoidn plan de muesineo de porciones senvidas).

Las caracterishicas of = de los

C
C
2e hmmwusms(-mrmnuhmm (‘/ C
NA

e carpcterishoas orpanophicas).

a5 E perzonal manpuiador conoce y estd pendente de solicitar el
= |Repone asistencia de participantes y 1ipo de deta cuando apique. pp‘
E! persoma! meniputador conoce e implementa el Listado de Dietas

por el p cuando apique,

[ ool estado y palblog 1 ddph NA’
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2 Qu e de
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yencimient tle bs producion

Se verifics ®) peen de e pimenias meeiidos empleanda e
R | paeciiee y malmado vl coniea nporhino

C|C
Clc
e clC
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clc
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onk

o | Mk

Se realzr ® @ipencianventn del farmalo de Recepcidn de
R

Be coent oon be elemanios HCRSANos y on buen estado para b
sp [recencdn de nhmentos  (biscula, gramera, termdmetro )|
canmetiee)

M Abr
B ALMAGENAMIENTO en [ o] Ma May | sn | Ju | Ag | sep | oaa | Nov | De

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

OBSERVACIONES

Loe almenins de allo rlespo mu holdgico (Mcleos y
©1 |eic) son mmacenados en N Bempo no mayor a 10 minutos) C
esapurando cadens de Irio, temperatura mdxima 6 *C. C

B #ea oo amacenamienio se manfiens kmpia, prolegida de
reecior 0 elemenios que pusdan contaminar los akmentos. c C

e amacenan e productos de acuerdo con las caracteristicas de|
T3 | msmos en sihos adacuados que ewvilen su contaminacién y

Aemacn (‘/C

ALMACENAMIENTO EN SECO En JFeb | Mer ) e | May | an | on | %o | sep | odti[ bov | OB OBSERVACIONES

? C/NC|C/NC|C/NC|CINC|CI/NC|C/NC|CINC|CINC|C/NC|C/NC|CINC|CINC
i INA | /NA | INA | INA | /NA | /NA | /NA | INA | INA | /NA | /NA | /NA

Se realza ase0 y Oesinfeccion semanal del cuarlo de
e pera evitar ka pr e plagas. C C

Dosten estantes sulicertes y en buen estado para el
rento de os y se facita su bmpleza y,

€ cresecdn de aire, bos almentos estdn dispuesios sobre pakés o
tanmas hpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos|

15 centimetros Ge maners qus se permita ka inspeccion, Empleza y
fumgeodn s et el caso.

Se wizan y 2

apropiados para los
semios. confmendo una proleccion aproplada contra la
comamnecOn crzada, estos fecipentes esitdn hrpios Y
Gesnfeclatos andes 06 SU USO

(23

fechiz oe vencmeento, lole cuando aphque.

C
C
€7 Los producios en nlo estan con nomexe, D
C

ot 5S¢ beve el lormato conrol e prmetas entsdas y pameras sakdss
0N el O garantizar is rotacion de DS productos .

IO PIO] O

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

OBSERVACIONES
CINC|CINC|CING|CI/NC|CINC|CINC|C/INC|C/NC|C/NC|CINC|CINC|CINC

INA | INA | INA | INA | INA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA
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NIVEL D CUMPLIMIENTO
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Mnt

DISTRIBUCION

CI/NC
INA

C/NC
I'NA

CINC
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May
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C/INC
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L]

7] L]

Nov

C/INC
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CINC
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C/NC
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CINC
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CING
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OATERVACIONED

Lan opacnciones de produccion se reallzan en orden secusncisl y)
[contrwmmants, oon ol fn de que no Be Produrcen reliAnos

12

Indwhidon que permitan sl orecimisnts de microorganiamos.

El personal manipuindor utilzar tn asistencla por grupo de edad
e caloulal te cantided de alimentos que debe Utilizar pars onda
prepamcidn, evitando pérdidas de alimertos.

T3

B personal fosliza o dilig: oporiuno del

formato control de entrada y salida de elimentos.

74

El personal manipulsdor de alimantos verifica la fecha de
[vencimiento y Ine carncteristicas fisicas y organclépticas dptimas
de los ali que van B el prep L] gados sin previa
coocin

75

El personal ip de roakza In de las
|materine primas y tensiios antes de incorporarios al proceso
segan I tabla de solucidn del plan de lento v/
we diligencia el formato pertinente.

Te

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

77

Tos akmentos { lacteos, jugos, ensaiadas, camnes frias) que no
requieren coccion, se en ]

protepgidos antes de ser servidos y @ una temperatura menor a
6°C

78

oportuno del

El personal p realiza ol
formato Preparacién de alimentos.

79

El personal oon
evitando el contacto directo con las manos

710

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las|
ies, equipos y menaje utiizados antes y después de cadal

™m

Enmhpmnnl‘empommmc.’rmmuunﬁd-nbn
alimentos preparados desde el sitio de coccidn hasta el frea de
servido ylo distribucidn.

712

EMMMNMMAHMVWM.M

participantes cumple con las porclones establecidas por la SDIS

nwnmwmywudadlehoﬁpddlnplmndom

conocimientos  adquiridos  durante  la  soclalizacion de

Enndmheimdeporﬁwmdndnpnr-lupsmw-umodd
| de

713

Durante la 6n las de las prep frias
se mantienen en un rango menor o Igual 6°C y las preparaciones
] en una temp mayor a 60°C.

714 |

En ¢ comedor el personal manipulador de slimentos hacen uso
do de los de p i6n (gorro,

Yy
desechable) y tiene un trato respetucso y amable hacia

P

S| NP abololsje o
DI DD IoloPlO O OO0

ios participantes y profesionaies.

NIVEL DE CUMPUMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILICS

May

Jun

Jul Ag Oct

Dic

OBSERVACIONES

C/NC
INA

C/NC
INA

CI/NC
INA

CINC

[NA

C/NC
INA

C/INC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

CiNC
INA

C/NC
INA

CINC
INA

81

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con el slimento son de
material sanitario, de facll kmpieza y desinfeccion, no tienen
pinturas U oro tipo de material desprendible que represente un
riesgo para la inocuidad dal alimento. Los equipos del servicio de

b cién se ntran en Sptimas de eseo y|

fecdon. La unidad operativa cuenta con los equipos,

Ltensiios y menaje para prestar &l sarvicio.

82

Los elementos de cocina, se mantienen limplos y organizados. EJ

de acuerdo con ko blecido en el plan de de la

unidad operativa. Verifique que no se utiice toallas de teia pera el

secado. EI menoje 88 encuentra en un recipiente 0 espacio|
do en buenas condiciones higiénico sanitari

proceso de impleza, desinfecci6n y secado del menaje sa realiza G

83

Antes de iniciar la distribucidn de cada tiempo de comida el

| de servicios que el espacio para que
los particip los (4rea de ),
mesas y silas estén implas y organizadas para los perticipantes.

&

El proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del
irea ambiental, garantizando un correcto destino final.
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FECHA UNO (1) DE FUMIGACION

(dd/mm/anaa)

1% 091014
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TAC
Fuudqicow

CONCEPTO
SANITARIO

qucwou! le
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EMPRESA (dd/mnveass)

3/12 o3

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION

O\ /o2/2028

(dd/mm/anan)

EMPRESA

[ Tac
ftu i §acion

CONCEPTO
BANITARIO

—
’thd\\ie "(C\bl [~

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/mm/asaa)

23/12 /2102y

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE

18/11/ 2074

AGUA (dd/mm/sasa)

EMPRESA

DAC
E< HeAGH 010

CONCEPTO
SANITARIO

’(,:;'/owxp![a.

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/mnvaass)

13/12/2024

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (dd/mm/aana)

EMPRESA

CONCEPTO
BANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (gd/mm/aaas)

/AL
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Para diligenciar este documento lenga en cuenta las siguientes convenciones y marque en calificacién el nimero correspondiente: Marque: (3) CUMPLIMIENTO (1) NO CUMPLIMIENTO
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