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1 INFRAESTRUCTUR.

NILEL DE CUMPLIMIENT

OBSEF, *CIONES

torreno de f4cil drenzje. No exsen 1iesgos de conlaminacion patal
ol servicio de alimentos debsdo a fas cond wnes sanilanas de los
alrededores de |a sdificacion

El eslablecimianio esla ubicado en siio seco, no inundable y|

12 |Las dreas del servicio de alimenta: 1 n 36 encusniian senahizadas

Las instalacionss es(an prolegidas conlra enlrada de polvo, fuvia,
suciedad, oli~3 conlaminanios y el igreso de plagas y anmalas
domésticos. Los sifones o rejilass da drenaje s ancuentran
asequrados y en busen astads

14 |dolectos que dificullen t limpiaza y desinfeccién. Las widrios s
sncusniran en buan estade, Cubisrlos con palicula de segundar o
algin elemento para prevens al estaliido

Las vontanas y puorlas, san do matsrial qus na generan susiancias,
\incas, ressenles, no porosas y con acabadcs libres do grietas of

Cuenta con veniilacion dircts o indirecta sin generar incomodidad
del personal, pro--+ne la condaracibn del vapor, pol- y facilita la|
15 |remocion del calor Las aberluras s encueniran protegidas con

1rosivo y lacilla su bmpioza

mallas ani-nseclos (anjeo] &n buen eslado, de material nol

Tos piers, parodas ¥ Tochos son Jo malarales Gus ne generan
sustancias loxicas,

cumplen _on lo ar

tesistontas, 1o poroses, imparmoables. no|
absorbanles. no doshzantos y con acabados fibies do gristas o
delalos quo dilicullen la limpw:3 y desinfoccion. Cuenta con
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las drons do
praparacion y almacenamienlo da almenios. Los pisos sa
mantenen sin exceso do humedad Asi mismo, las eslrucluras|

2 PLAN DE ““NE/MIENTO

OEBEFVACIONES

May | Jun | Jul | Ag
CINC [CTRC [T 7TNC [C/NC [CTNG
ina | s | oina |oswe

NIEL DE CUMPLIMIENTO

May | dun | Ju | Ag
CTNG [CTNG |G NG | C/NG

fNA NG INA AN

La unidad Gperativa cuenta con plan de saneamienlo ajuslado)
a la unidad cperalia y aclualizado con los programas|
21 |estsblecidos tales como manejr de agua limpieza y|
desinfeccian, conlrol de westores y manejo de reriducs

sélido:
Se Wz los del plan de

22 [saneamienio y se verifican el correcto diligenciamiento de los c
formalas.

23 |Elaguaulilizada en el eslablecimienlo es potable

El suministro de agua y su presita es adecuado pars lodas
las operaciones

Cuenla con lanque de aimacenamiento ds agua potable, &l

suministro)

2.5 |agua ests en conslante crculacion {acusducio-tanque-puntos

€1 tanque de almacenamiento de agua esla prolsgido y s da
|capacidad suficiente para un dia de operacion

ﬂﬁ(\(‘.

< limpia y desinfecta perisdwamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de langues de aimacenamienic de
2.7 |agua erificar la aulorizacion de la empresa para re lizar esta
actdad. el cerlfic sdo de mantenimiento del anque, con las
respeclivas fichas técnicas de los productos utiizades!

La unidad operali-a cuenta con canecas con lapa y bolsa de
28 |color da acuerde a los residucs generadas y son remadss
del 2rea del servicio de alimentacion fiscuentementa.

La umidad operati-a cuenla con area de aimacenamiento

\emporal de resicuos seidi= en buenas condiciones higienico

28 |sanitanas y debidaments separada del -ex -wsic de
alimentacion
Exisle 4i+a exclutiia para los productos quimicos Ulihzados
540 |etergentes. desinfectantes. plaguicidas)  elementos como

eicobas, Iraperos y recogederes. los Foductos quimicos se
encuentran debidamente rolutad v bajo llave

Sur occideate
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M- 58 observan combustbles liquidos deniro de la unidad e
cperaliva (gasoiina. aicohol)
Conlrol de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, si
sa realizo esla acliidad de acuerdo a nacesidad de la unidad C
operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3 APORTE ALIMENTARIO En | Fob | Ma [ A [ May | Jun | Ju Ag | Sep | Ocl | Nov | Dic OLSERAZIONES
CING | /K. |C/NC | Z/NC[CINCG [CING | C/NG |( /NC|C/NC |C/NC [ CING | GING
it | iNA L imA g oA | i | sNa | iNa | orea | e | iwa | rea | oNa

El porsonal manipulador cumpie el cicka de minutas estable: do por|
la SDIS para los participantes C

Los mlercambios de alimentos se ancuenlran aulorizad~s par el
profusional Nutticicnisia-Diatista a cargo del servicio aseguando ol (_
apoito nutrional pslablacido an la minula patrén

En la unidad cperaliva las parcicnas sa siiven de acuerdo a lo .
ostpulade en la minula patrén por grupo da edad (aplicar formato| (.
inspeccion plan de musslre de porcionas sorvdas)

Las caracletisticas oisanolépboas do los almantas cumplon con C
los Gritors. establocidos por la SDIS (aplicar formala ealuacion de
caraciaristicas organcldplicas)

El porsonal manipulador conoce y esld pendients de solicitar e 3
Ruparls asistanc.a da parlicipantas y ipo de dista cuando aphque {ifA

El pereanal manpulador conoce o implementa of Lislado de Distas|
esiablecdo por el profesional Nulricionista cuando  apligus,
parbendo del eslado nulncional y palologias espacificas d

M/a

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Fab Mar Abr Mg Jun Jut Ag Sap Oet Moy Dic

4 PERSONAL MANIPULADOR

CINC |CINC | CINC | CINC | CiNG [CINC |G |erne | cine CINC [CINC | CINC
JMA | INA | INA | UNA | JNA | INA [ iNA | iNA | INA | INA | INA | INA

E) personal manpulader da alimentos heno corliicade médico y
controles penudicos vigantes, asi como, Hofa de ©.a actualizada C

enireaada inmedialamenie llsgue ala unidad operativa
So loman las medidas necesaras con las personas qus 56 5opa o
sospecha que pade 1 de enlermodad suscepliblo do lransmilirs
por los alimentos, o que prosente heridas inleciadas, imtacionas| (,
cutdneas o diarrea

El conlrabsla cuenla con registres que cerliiquen un plan de
4pacilacion conlinuo y permanents para el personal marnipulador|
do almantos.

L manipuladores de alimenios cuenlan con las evdencias qus
certiliquen ol plan da capacitacion cantinuo y permanenta acords a|
la Resolucibn 7674 de 201 y s garanlizan que ==la formacién (_
5aa minimo da 10 horas anuales

Los manipulatiores ds alimenlos utkizan undorma mglsio, do
color clato, limpio y colzado cerrado. C:

Los manpuladores hacen uso permanente y adecuadc de los
elsmantos de proleccion (gorra, lapabocas desechablo, acorde a la
normalisdad wgenis ) durante la realizacion de las achvidades a| (.

cargo.
Las mancs do los manpuladores se ancusniran fimpias y sm|
J 738, las ufas eslan corlas y sin esmalls, .

Los amplaados ewlan précticns como comer, beber. © fumar an las
areas de almacenamisnio, praparacion, servido o en donds exstal €
riosgo de conlamins 16n del alimento

Los manipuiad 13 sa lavan y desinfscian las manos do acuerdo al|
prol-.olo de la-ado de manc» an cada cambio de acti-idad y antes|
do anirar en contacto« n los alimenlos

[almentacién cusnta con elemantos de prolec én como gormo,

So chserva qua lodo el personal qua wgresa al sarvicio de (

lapabe - #: y hala
NIVEL DE CLI
5 RECIBO En Fab Mar Abr May Jun Jul Ag Dic CESERCACIONES
CINT|CING INCIC/NC[L/ING |CrNz | CrNC[CINT CING
INA JAEEY INA TNA I NA iNa INA /NA INA

Los afmentes sa raciben en un lugar impio y en ¢« ndiciones quo|
& e su conlamnacian, allsracién y dafos fisicos.

Duranle ol process da descargue do alimentos desde ol carra| -
transporlador se e la el canlacio ‘a esios =« el piso




FR3GE 47 M SSTACH 1+ DE &

LES BARA LA INCLUS . 1« *

Ty P CPAAIEN | OPERZ il il DEL 1ERYIGY) (¥ ALMENT. * Focm iiuma 20230373 - 0
et e e g a5
S0 inspaccionan los aimenios & Meumi. para delerminar s
cumplen con las especificaciones eslablecdas en las fichas,
53 |ticnicas Se roakiza venficavin de la calidad y cantidad do los| ..
alimentos recibidos. Se re-=a el rotulado do los alimentos segan| {__
notmaliadad wgonla.
Sa wifican Lz lemperaiuias de los alimeniss de allo 1890|
54 |dunlo ol rocbo ( 4 °C - 2'C) y se rewa la focha do|
“ncamionto da los producios.
45 |5 velica of paso de las ahmenios recibidos smpleando las C
bésculas y realizands el ¢+ 41160 oposlunp,
So dovusiven los almenios que no cumplen con 1
56 fospacificacionss eslablecitas on las ichas lécn o8 y 56 realiza lal €%
anols:in pettinenta en 1a remisien =
87 Se realiza ol diigoncamientc del formale de Recepcin de O
abimentos
Se cuenia con los elsmenios necesanics y en buen eslado para (a
58 [rocopeian do almentos (biscula. gramera, lermomero y) ()
canasiilas) -
NI EL DE CUMFLIMIENT -
. En | Feb | Mar | Abr | Ma Jun |t S Qet | N i
6. ALMACENAMIENTO ! * A i i e OBSER /4CITNES
CING [CrNC[c/NC|C/Nc [cine |cine | ciNe |Cine|Crne [ eine [cine | cne
e | oina | rwa | oima | oama | oima | reA | rea INA | INA | iNA
Los almentos de alto ficgo microbiclogice {lcleos y L arm s ale. ) .
6.4 |son almacsnadas an un lismpo no mayor a 10 minulos ssegurando| ¢
cadena de frio, lamparalura m xima 6 °C. i
5 [El dea do aimocanemionta so mantina lmpia. prolegida daf
insectos o slamenios qua pusdan contaminar fe alimantzs
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracleristic 1s d|
63 [los mismos an sitos adecuados que eviten su contaminacn y| L
aberacien
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
-~ . El Fab ¥ L, b
ALMASENAMIENTO EN SECO 2 or: | cAbr | May ] ki) il M | Sop [ Oot | Wev | D OBSERYACIONES
CINC | G/NG [ C/NG | GING[CinG [CrNG | einG |cinG[crne |cine|ene|ine
INA | iNA | UNA | iNA | (MR | NA | N | INA | sma | iNA | iNA | iNA
8.4 Se realiza aseo y desinfaccion  semanal del cuarlo de
almacanamento para ewlar [a presencis de plagas «
Exslen esianies suliieniss y en buan oslado paa el
aimacenamionio do 1s productos y se facita su limpieza y)
L5 [oreutaion do air. los alment + atim dispuosics sobro palds of (™
{anmas limpias y en buen esiado. alavadas dol piso por (o menos
15 cenlimetios de manera que se parmila la inspaccion, lkmpieza y
fumigacion, sl as ol caso.
36 uliizan envases y recpionias aprapiados para almacanar los
g |dmentes. canfiiendo una proleccin apropiada conra la
collaminacin cruzada, aslos fecipieniss estin lmpios v
anlas de su usn
67 Lur producios en almacenamienio esin rolulados con nombre, (’-
7 |tacha do vancimianio, fote cuando apliqua
o8 Se llova el lormalo conlrol de primeras enlradas y pnmeras salid 1s|
con al lin de garantizar la rolacisn de los productas.
MIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGER*ION, CONGELA™ 5N ¥ DESCONSELACION En | Fob | Mor | pbr | May | on | Ju | A9 [ Sop [ oai | v [0 ]
GING [e/NC [ C/NG [cing | /Ne | C/NG [CiNC{cine [ ne|crme [crne [eine
R N N L RN L L T ey
g [Lo capacdad del oqupo s sulicwnle para fa fcusncia of o~
necasidad de los alimenios que llagan -
Tos =upos de v C -
6.10 |luncionando correclamenta, para relrigaracion entre 0°C a 4°C y| (_
1 angelacién dabe ser -18' o menor
Lo equipos de relligeracion o congel o se encusniran ubicados
611 faados do las zonas de coccion para elar of sumento da la (™
1omporalura del equipo -
612 |Selavan y dasinfe-an los equipos, cada 8 dias. (’
Los equipes de refrigeracs n o0 congalacién se encusniran
613 |organizados; En congelacién carnes crudas, en refrigerackn
laclaos, caines crudas en relfrigarm o, frutas y verduras
Se regislia en el formale Conlrol de lemperatura de enquipos ds (,
6.14 |relrigeracién y conlrol de lamperalur.s ds equipos de congelas én
la lemperalura da los alimentos + ve s+ durania al dia
815 Los alimenlos sa almacenan en su empaque original o protegidos|
adecuadamente, aseguiando ol registro da la (echa de venaimuenta | (7
419 |Los produclos cirnicos s lsvan a rafngerscin @ congelaciin
nmedistamanis se reciben (_
e Los alimenios que requisren rafrigaracién se almacenan a unal =
temperalura menor de ¢ G C
615 |Las recipiantas o empaguos en donde 16 mantenen los almentos
congelados permanecan lapados y rolulad: < k
'S4 teaiza el proce™ de de= cngelacion A una G0, dad rontrolada|
g.1g [P ovitat ol desariolio de mucrcorgannmi> pexando fos alimentos C
angalados A rolnigarasn pot un lismpo eskmado de 24 horas
anles de su preparac in
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7. PREALISTAMIENT 2

NIVEL DE CU.

IMPLIMIENTO

PREPARACICH IoW, SERVIDO ¥

DISTRIBUCION

Abr

May Jun

Jul Ag

Dic

CBSE HONES

CINC
i NA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

C/NC
ILE

CING
INA

CING
INA

C/NC
INA

C/NC
IHA

C/NC
FNA

CINC

iN

CING
INA

Las opsracionss de produceitn se realizan an orden secusncial )
conlinuamaente, con ol lin de qua no se produzcan relrasos
mdabidos que L | i o

¢

72

€l porscnal manipulador ullizar la asislencia por grupo de odad|
pata calcular la canlidad do alimentos que debe uliizar para cadal
prsparacion, evianda pérdidas. do alimertos

El parsonal manipulador realiza el diligenciamiento opariunc del|
formalo conirol de entrada y salida de alimentos

El personsl mampulador do almenlos verfica la fecha de

y las i fisicas y dptimas
d los alimentos que van a ser preparados o enlregados sin previal
coceion

76

El porsonal manipulador de alimentos realiza la dosinfeccion de las
materias primas y ulensdios anles de incorporarlos al procaso)
segiin la Labla da solucion desinfectanto del plan ds saneamiants y
s diligancia ol lormalo parlinenta

C

Sa 2-ila que los alimentos. se manipulen por aspacios supeliofas
30 minvutos en las lamperaluras de riosg-. (- 6%C y <60°C)

<

Los alimanios { lacleos, jugas, ensaladas, cames lrias) que no)
roquieren coccidn, se manlienen en recipieniss © empaques
piciegidas antes de ser servidos y a una lemperatura menor a L C

0O

El persanal manipulador realiza el diigenciamiento oportuno del
formata Preparacion de alimanilos.

g

79

El personal manipulador manipula con ulensibcs adecuads 4|
awilando ol conlaclo diracla can las manos

El parsonal manipulador haca lavado y desnfoceion de las
suparficies, aquipas y monaje ulilizados anles y después de cada
procosa

En un lapse de Uenpo no mayor a 5 minulos se Irastadan los|
alimentos prepatados desds el silio de coccidn hasla el drea do)
servido 4 disinbucion

El personal maniputador durante el serwdo y distribucion a Ios|
parbcipanias cumple con las porcionas establacidas por la SDIS|
segin grupo etaro y lipo de diela ofrecida apl ande los
conocimientos  adquiides  durante  la socializacén  de|
Estandanzacion de porciones dada por sl oparador a cargo del
pars: nal manipulador da alimentos

o ol

Duranta la distiibucion las temporaluras do las proparaciones frias,
56 manbenan en un rango menor o igual * y las praparacionas,
calignlas se manlienen en una lemparalura mayor a 60

En ¢l comedor &l personal manipulador da alimentos hacen uso
petmanente y adecuada de los elementos de prolesion (gorro,
tapabocas dusechable} y tisns un Irato respeluose y amable hacia
los ;arlicipantes y profesionales

N

EL DE CUL

IMPLIMIENTO

8. EQUIPUS Y UTENSILILS

En

Mar Abr

Jul Sep Oct

D OBSER . ACIONES

CING
INA

C/NC
FNA

C/NC
I NA

CINC
I NA

CINT
INA

G/NC
ZNA

CING
L

CiM:
INA

C /NG
IMA

CING

FHA

CINC
INA

Los squipos, superficies, mesas y mesonos emploadas en el
mangjo da alimanios conlacla directo con el alimenio wn de
matonal sanitatia, de laci hmpiaza y desinfeccién, ne lienen
pinturss u olio tipe de malrial desprerible que reprasente un
rigas para la inocuidad del alimenio. Los equipos del servicio de

s &n &plimas cond ase0 Y]
desnfe. n. La unidad operativa cusnta cen los equipos, ulensilios
¥ manaje para prasiar el servicio.

Los slsmanics de cocina, 58 mantenen Impios y organizados. £l
proceso de hmpwza, desinfeccion y se:ado Jel menaje se 1ealiza
do acusrdo con lo establecido en el plan de saneamisnio do la
unidad oparati«x. Verifique que no s ulii.a toallas da tela para el
secado El menae se encuenlta an un recipiants o Bspacio
adecuads an busna condiciones higienico sanlarias

Anies de iniciar la dismbucién de cada liempo de comnda el
persanal de serviiws ganarales garanliza que &l 8spacio para que
los park-pantas <asuman los almenlos (aroa de consuma),
mesas v sillas eslén impias y organizadas para los parlici Anlas

84

El procua de decomide so realiza segun las indicacionss del drea)
ambienlal, garantizando un correcto desline final
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A
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Nombrs Profosional Fima. [ 7 N bl lil ~3 Firria
ombro Resporsabio

Nombre Profesional Firma i m’_”‘ Firma

Nombra Profesional Firma Fima

Nambra Prafesional Firma Fuma

Nombre Profasional Fuma: Fuma

Nomisre Profesicnal Fitma: Eitma
N aabia Responsable o

Nombre Prolssional Fitma: !cWamW”“ Firma
Nambta Re: nsahle o g

Nermbre Profasional: Firma iairbinn g Firma
Nombra Respodsalie ¢

Nombre Profesional: Firma il o Fierma
Nombra Rasponsable o

Nombra Prolesinal Firma i Firma
Nambre Rasponsable o

Nombra Profesicnal Firma beatiidls Euma
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PROGRAMADA REALIZADA
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PECHUGA DE POLLO | PECHUGA DE POLLO
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FINAS HIERBAS FINAS HIERBAS

ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO

ENSALADA

HAWAIANA ENSALADA HAWAIANA
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f
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