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NIVEL DE CU PLIMIENTO

En Feb iar Abr Ma Jun Jul Ag Sep QOct Nov Dic

C/ING|[C/NC|C/NC|C/NC|IC/NG|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
P NA {NA I NA I MA INA [ /NA I NA FNA | /NA I NA fNA 1 NA

1. INFRAESTRUCTURA

CBSER ACIONES

El establecimiento esla ubicade rn silio secn. no inundable

terranc da facil drenaje. No «vislen rec s de conlaminacion para
el ser.icio de alimenlos dehi s a las condiciones sanilarias de log < - C C C.

alrededores de la edficacién

Las areas del ser.i-io ©c alimentacion se encuentran sefalizadas C ( C—

Lz + inslalaciones estan protegidas contra enlrada de rolo, lluvia,
suciedad, otros conlaminanies y el ingresc de plagas y animales| C 1 C

domésticos. Los wsfores o rejilas de drenajs se encusnlran 3 C C
asegurados y en buer« a9 N

Las venlanas , puenas, o0 de material que no generan

su=iancias icxicas, rerislenles. no porosas y con acabadas libres

de grielas o defectos que dilizullen la limpisza y desinfeccion Lo C C C

vidnos se encueniran en buen estado, cubiertos con pslicula de (/

seundad o algin elemento para pre «nir al estallido \

Cuenta con ventilacién direcla o indirecla sin generar incemodidad \
del persenal, pre.ene la condensacién del vaper, pol. y facilita la s

ramocién dal calor. Las aberluras se encueniran prelegicas con| (’, 5 C C
mallas anli-nsectos (anjeo) en buen estado, de materal no C
corosive y facilita su rmpieza N

Lct plets. paredes y & hor son de malerales qus no generan
sutiancias loxicas, resis'entes, no porosos, impermeables. no
sheorbentes, no deslizantes y con acabadcs libres de grielas o
st qua diicuken ta limpsza y dusifocsion. Cuants woq Con
Jniones redondeadas pisc-pared y pared-pared d'e las dreas de C’
preparacion y almacenamiento ¢a alimenle:. Los pisos se
mantienen sin e<seso de humedad Asi mismo. las esirucluras|

I cumplen 2an lo anleriormente dascrito.

NIV EL DE CUMPLIMIENTO

2 PLAN DE SANEAI IIENTO En Feb Nar Abr May Jun Jul AY Sep Cel Nes Dic

CI/NC|C/NC[{C/NC|CINC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC{C/NC
INA IINS INA | JNA | INA INA | /NA I NA £ NA INA | inA | INA

OBSER' “CIONES

21

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento
|ajustade a la unidad operativa y actualizado con los
programas  establecidos tales como manejo de agua. _ C C
limpieza y desinfeccion, control de veclores y mane;n de C

residuos solidos.

22

Sa encuenlran implementados los programas del plan de
saneamienlo y se verifican el correcto diligenciamiento de C C
los formates.

23

El agua ulilizada en el establecimiento es potable C,

24

El suministro de agua y su prasion ¢s adecuado para todas
las operaciones

25

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua polable, el
agua estd en .onstante circulacidn. (acueduclo-tanque- o
punlos suministro)

26

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

U AT G W
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/

27

Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6
meses), Conlrol de lavado de tanques de almacenamienta
de agua.( ‘erificar la autonzacién de la empreca para s C C
realizar esta aclividad, el certificado de mantenimiento del C- C

tanque, con las respect . as fichas técnicas de los preductas 4
utilizados) \

]

28

La unidad operaliva vuenla o0 canecas wun lapa y Loisd ug| &
color de acuerdo a los residucs generados y son removidos : C_
del drea del servicio de alimentacion frecuentemeante. (_.‘— C

29

La unidad operativa cuenta con drea de almacenamiento
lemporal de residucs salidos, en buenas condiciones - C
higiénico sanilarias y debidamente separada del servicio g C (

de alimentacién.

210

Exile area exclusi a para los productos guimices
utilizados (detergentes, desinfeclantes, plaguicidas) y C C
elementos coma escobas, raperas y recogedores, los C‘, C | !
productos quimicos se encuentran debidamente rotulados y | I
bajo llave. ! !
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2.11 |No se chservan combustibles liquidos dentro de la unidad s C C C r——h_‘--—._._.\_\‘L\
operativa (gasclina, alcohol)
Control de Fumigacién. {relacionar la fecha de fumigacidn, si ! ‘——--—___
212 |serealizé esta actividad de acuerdo a necesidad de la s ¢ —\
unidad operaliva) < C' ———
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIC : En Abr | ey | Jun | Jul Ag | Sep | Tl | Neo | Dic ‘OBSER" 4CIONES
C/NC C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|[C/NC|C/NC|C/NC|C/NZ[C/NC
FNA I NA /N /NA INA i NA I NA INA INA fNA
31 El ;2rsonal manipulacor cumple el cich de minutas eslablecido, C
" |pet la SDIS para los participantes C \
~
Los intercamti: = de s8 por el \\
3.2 |profesional Nutn:ionista-Dielista a ca o del servicio assgurando el (/ -
aporte nutricional establecido en la minuta palrén C/
M
En la unidad operaliva las porcionas se sir-en de acuerdo a lo ™~
33 |eslipulacs en la minula palron per grupe de edad (aplicar formale C/ \
inspaccion plan de muestrec de porciones ser.idas). \
Las ¢ ciganolépicas ds los cumplen c:n \
34 |los critenos establecides por la SOIS (aplicar formalo e aluaciin G
de caracterislicas organoléplicas). \\
35 El j2rsonal manipuladir corivce v ecis pendiente de soliclar el|  + i L .
Reports asistencia de participant« + -0 de dieta cuando aplique. | N A N/A !\J/ﬁ Nfﬂ-
El personal manipulador conoce & implsmenta &l Lista”’> de Dislas 4
36 eslablecido por el profesional Nutnicionisla cuando aplique, ’d//‘ ] i
: partienco del eslado nuiricional y patclogias especificas del| | g ,}\ M/D /'/] N
Eoaia M/ ;
BUENAS PRACTICA 3 DE MANUFACTUR/
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4 PERSONMAL [ANIPULADOR En Feb i Fiar Abr iay Jun Jul Ag Sep Ol Nov Dic OBSER. AL.ONES
C/NC|C/NC|C/NC|C/NTIC/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
INA INA INA NS 7 NA I NA INA INA fNA INA FNA FNA
E! personal raanipulazior de alimentos tiens ceriimado médico ) 5
41 lcoriroles > ii0di o5 vigenles asi como, Hoja de ' ida actualizada 6 {/ C C, H
enlregada inmedialamente llegue a ia unidad ope suve \
Se loman lo - medidas necesanas con las personas qus 58 sepa o \
42 sospeche que padezca de enfermeaad susceplitie de transmitirss
peor los alimentas, o que presente herdas infecla'as, irfilacicnes C, (/ C C
culaneas o diarrea
El conlralista cuenta con rejislros qua cedifiquen un plan de -
43 |capacitacion --ntinuo y permanente para el personal manipulador (/ . C
de alimentos L, (
Los manipuladores de aliment:s cuenlan con las evdencias que
44 certifiquen el plan de capaciacién continuo y permansnle acoide a
: la Resolucisn 2074 de 2013 y =2 qarantizan que esla lormacion (: C
sea minimo de 10 heras anuales. 3 C \
45 Los manipuladores de alimentos utiizan uniforme complelo, de N - C 5
color claro, limpio y calzado serrado < C. (_‘
Les manipulacures hacen uso permananis y adecuado de los N
a6 alementos de proteccion (oarro, lapab:as desechable, arorde a ‘
) la normali.dad jente.) durants la realiza...n de las acti-dades (; C ( C
a argo N
Las mancs de los manipuladores se entoar’ an lmpias y sin = , =
4 joyaz, las ufias estén corlas y 1.n esmalte C, {C, C C,
Los empleados e itan prac! as como comer, belar, o fumar en C
48 |las dreas de almacenamier 3, preparacion, servido o en donde C_/ C
exisla riesge de conlaminace i del aliments C
Les manipuladores se lawen y desinfeclan las manc s de acuerdo al .
49 |proivcole de le.ado de manos en cada cambio de acl.dad vy % C G C
anles ‘e enlrar en contacto con los alimenics. 3
Se obzerva que lodo el personal -que ingresa al servicio de
410 |alimenlacion cuenta con elemerias de touias 1N COM gorro, C C C
lrpabocs= y bala C s
\ NIVEL DE CUMPLIVIENTO |
5 RECIBU En Feo i i I nor Piay Jun Ju Ag Sep Cic OBLER: ACIUNES r
CiNC (T NC’C NC|C.NC|C/NS|CI/NC|C/NC|C/NC|C:NC|C/NG|C/NC|C/NC |
PNA L INA s | aMA L UNA | oiMA | UNA | INA ] iNA | UNA | TN /NA = |
i —
Los alimentos se reciben en un lugar lm. = v en condicionas que C‘ c -._._.__-—._,__. 1
51 ! raR & ]
evilen su conlaminacion. alleracion y dafios [+ v2: o I .
| —— —
—
52 Duranle el proces: o desiarjue de ai enlos desde el caro z C
<

lransporlader se e la el conlacto de estos v gl tivo

e
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Se inzpecuonan ios alimenlos e insumos, para determinar si
cumplen con las especilicaciones establecidas en las fichas

o]
C

™~

6.15

la temperatura de los alimerios 3 «es juranie el dia

Los aliment~ se almacenan en su empaque original  proi-~idos|
sdecuadamente, aregurando &l regislro de la fecha de
wancimienta

=

5.3 |lécnicas Se realiza enficacion de la caliiad | canlidad de los - C C
akmentos racibides. Sa rewisa el relulado de los alimenlos segun C’ \
normali.idad genle -
Se verffican las temperaluras de los almenlos de allo riecio C‘-
54 |duranle el recibo { 4 °C +i- 2°C) y se revica la facha de| ¢~
vencimiente de los produclos. - C C ‘\
- |Se wedfica el peso de Ios alimenius recibidos empleando las N i -
53 |uisculos y realizends el conteo oporiuno clecit |C I
Se dewuelan los almenlos que no cumplan con las
56 |espacificaciones establscidas en las fichas lécnicas y se realiza la (& .
anotacién perinents en la remisién C— C Q
Se realza el diigencamienlo del formato de Recepcion de
57 alimentos. = C C C C— &
Se cuenta con los elementos necesarios y en bren eslado para la
58 |[recepcion do alimentos (udscula, gramera, termémelio y| ¢ (&
canaslilas) C (/
NIVEL DE CUIPLIMIENTO
i En Fab Mar Abr flay Jun Jul A Se Ocl Nov Dic
6 ALMACENAMIENTO J i QBSEFR . ACIONES
C/NC|C/NC|C/NC|CINC C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
I NA I NA INA ¢ NA £ NA I NA INA 7 NA I NA I NA I NA NS,
Los alimentos de allo riesgo microbiolbg.o (lacteos y camicos _—
: 2 C —
61 [elc) son almacenados en un liempo no mayer a 10 minulos (:_ C C [T
asegurando cadena de fris. lsmperalura maxima 6 °C '_-""‘—-.._,___ >
El édrea de almacenamiento se mantiene limpia, prolegida de [
82 [ sectoso elementos que pusdan contaminar ks alimentos C 6 L. C '"““--.._.__‘__ i
Se almacenan los produclos de acuerdo co » las  aractsristicas de C ]
€3 |los mismos en suius adecuados que eJlen su contaminacién y (/ C |
alleracion. C
NIVEL DE CUIMPLILIENTO
Fi M, A
ALMACENAMEENTO EN SEGO En | Feb | Mer | abr [ikley | «uns | U JAD ) Sen [ "Ock | Now | Die OBSER' ACIONES
C/NC|S/NC|C/NC|C/NC|C/NZ|C/NC|C/NC|CINC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
I NA I NA 7 NA i NA I NA INA INA I NA I NA I NA /NA INA
64 Se realza aseo  desinfeccion semanal del cuarto de - el - \
almacenamiento para evilar la presencia de plagas. Cf L C, e
Exsten eslanles suficenles y en busen eslado para el \
almacenamiento de los produclos y se facilla su limpieza y -
circulaciér de aire, |~ a' 2nlos eslan dispuestos sobre palés o \
85 tanmas limpias y en « uen eslado. eleve ‘as del piso por lo menas (—' L C C \
15 centimatros de manera que se p+rmita la inspeccion, limpieza y|
fumigacion, si es el caso \
Se utilizan en a3es y recipientes apropiad.: para aimacenar los 5
alimentos, confirien’s una proleccién apropiada contra la - \
66 contamingcion cruzada, estos reciienles esldn lmpios y| C C L <"
dasinfectados antes da su uso
67 Los produclos en almacenamienlo estén rolulados con nombre, o & e h
fecha de vencimiento, lole cuando aplique. C -
Se lleva sl formate control de primeres enlradas y primeras salidas
0.8 con el fin de garanlizar la rolacién ds los produclos. 6 C C
L
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELAGION Y DESCONGELA 310N En | Feb | lar | Abr | Way | Jun | Jul a | sep [ oct [ W DA CASER. ACIONES
C/NC|C/NC|C/NZ|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|CNC
I NA I NA I NA INA I NA /I NA NS INA JNA INA INA INA
59 La capacidad del equipo es suficienls para iz frecuencia o ~
= |necesidad de los alimenios que llegan [ Car c C
Los equips de Relrigeracion y Congelacion se encuentran
6.10 |funJonando correclamente, para refrigeracion entre 0°C a 4°C y| .. (‘; (- C
Congelacion debe ser -18°C o menor. L& ;
Los equipos de refrigeracion o ¢ igelacién & encuentran X
€11 |ubicados aisladcs de las zonas de coc’ on para etar &l aumento C, t_ C
de la temperatura del equipo C \
6.12 |Se ke an ; desinfeclan los equipos, cada B dias. 2
y quip & C Z C
Loz equipar de refrigaracibn o congelacion se encusniran
6.13 |organizadn:, En congelacion. carme: crudas. en refrigeracion
lacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y - arduras C_,
Se registra en el formato Control de temperalura de e uipos de C C C
6.14 |refngeracidn y contrel ¢z lemperaluras de equip -3 de congelacion

Los produros cazrnicos se llewan a refrijeraci'n o congelacién

Ios alimentos congelados a refrigeracion por un tempo estimado

0

de 24 horas antes de su preparacien

518 inme tiatamente se re - ben C,- C ‘C C
g 17 |-o8 alimenlos que requieren refijeracion se almacenan a una| .
lemperatura menor de 6°C C.- C C C
Los recipentes o emp = us: en dande se mantienen los alimentos
&18 congelados permanecen tapades y rotulados [ C C c
Se realizs el preceso de desconelacion a una velocdad
conlmlsda para eitar el dasarrolio ¢ & o= - 5 2
619 t p 1 asarrolio c2 micréarjancmos pasando (’ L' C
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NI\ EL DE CUMPLIIENTO
7 PRE/LISTAMIENTC. PREFPARACION COCCION, SERVIDO Y En Feb. Mar Abr Iiay Jun Jul Ag Sep Ocl Nov Dic B .
DISTR OBSER = JIONES
RIBUCION
CINC|C/NC C‘VF C/NC|C/NC|E/NC|C/NC|C/NC|C/NC|CINC|CINC|CING
AN I NA 1Ny /NA I NA I NA 7 NA FNA I NA INA INA SNA
Las operaciones de produccién se realizan en orden secuencial y| .
71 nlinusmente, con el fin de que no se produzcan rewrasos| . | (¢ C
que permilan el nlo de microorganisme
El personal manipulador utihzar la asislencia por grupo de « fad .
7.2 |para caicular la cantidad de alimenlos gue <abe utilizar para cada C, L_ 5
preparacion, evilando pérdidas de almentos, C N
73 El personal manipulador realiza el diligenciamiento opaoriuno del - - 3
formalo conlrol de entrada y salida de alimentos. (u C C, C
El personal manpuladir de almentos .=rifica la fecha de
74 vencimiento y la> caracteristicas fisicas y oraancléplicas éplimas) = 5’ " ;.
: de los alimenles que van a wor preparades o enlregados sin previa 4§ (_ c_
coceion
El peranal manipulador de alimeni:s realiza la desinfeccion de las
malerias primas y ulensilios antes de incorporarlos al proceso i
75 segan la labla de sclucion dasinfeciante del plan de saneamiento y| (:, C C C
sa diligencia el formato pertinente. K
78 Se eita que los alimentos te manipulen por espach.s superiores a . - C
30 minulos en las lemperaluras de rie= 3o, {*6°C y <60°C) {, (
Los alimenios | laclens, Jugo~, encalada: cames fras) gue no
roquieren coccion, se manliener en recipienles a empagues
Yy protegicss anle de ser ser.dos y a una temperatura manor a C— (’ C C
- y
El personal manipulador reslizs el diligenciamiento <+ tun3 del| )
8 formato Preparaci n de almentos. C C C C
70 El personal manipuiador manipula con utensiios adecuados C C C \
e fiando el conlact: direcia con las manos G ' \
El personal manipulader hace lavado y desinfeccion de las| =
7.10 |superficies, equipss y menaje ulllizades antes y después de cada {,—. (, ( (_
proceso s N
En un lapso de tliempo no mayor a 5 minulos se Lusladan log
711 |almentos preparados “go w8l sit de rocoidn hasta el area de [l C C C
; servi1o o distriouzon
El personal manrulador surame el servido y distnbu idn a los
participani«= cumple ¢on las porcione: estable “v’as por la SDIS
7 . |re@in gupo elam y Lpo weta ofrecida ape ando los| - C C. CC
~ lconocimienlos  adquinlis  duranle  la s2cialzacien  de (:_‘
Estandanzacii.~ de porciunes dada por el cperador a caijo del
rerconal many ulador <e alimart s
Durante la drinbucicn las lemperaluras de las prparaciones frias. C
7.13 |se mantensn en un ranga menor o wual 6°C y :3s prepara 1-nes| C C C
caliente: se manlienen en una lempe; atura maycr a 60°C.
En sl comedor el personal manipulador de alimentos hacen uss
714 [Permanente y adecuado de los elementes de proleccion (gorro, (’
2 tapabocas desachaple) y liene un lralo respetuoso y amalie hacia (-" L C
los participantes y profasicnale ~ I i
NI EL DE CUMPLIMIENTO
8. ECUIPOS Y UTENSILICS €n *Feb o Mar Abt May Jun Jul A3 Sep Oct Nowv Dic OBSER . ACIONES
C/NCIC/NC|CiNG|C NC|C/NGICINC|C/NC|Z/NC|IC/NZ|CINCIC/NZ[CINC
P NA NE FNA [INA i NA I INA I NA INA i NA L NA INA /NA
~
Los equip>s, super cies. mesas y mesones empleados en el
manajo de alimenle: conlaclo directe con el alimenlo son de
material santario, ‘= facl limpezs y desinfecco n, no lisnen
81 pinluras u olro tipo de material desprendible qus rep esente un (' é C
nesg> para la inocuidad del alimento. Los equipos de! wricio de| ™~ C
alimentacion se encuentran en cptimas condiciones de #3560 y
desinfeccion. La unidad operali-a cuenla cor ko equipos,
ulgnsilic * y menaje para preslar el ser . o
Los slemenlos de cocina, se manlisnen Imp:s y orgarzados. El \
prac=so de limpieza, desinfeccion y secado del menaie se realiza
a2 de acuerdo con lo eslablectis en el plan de saneamento de la ” C C C \
unidad oparatia. Verifique que no se uliice toallas ‘s tela para el
secado El menaje 1= encuerira en un recipiente © espacic \
[ adecuado en buenas condi. .nes hizenicn renilanas. \\
| Anles de iniciar la o rign de cada tiempo de conda el c
5 Derecral e sariat e qroacs!ss narantize e ek SSRACK CRTD G0 i
e PAUSPANES LUk oY w0 aumsitus s ue soneamcg (L & C
masas y siles esten hmpiss y organizadas para Ios parli.ipantes
El pruceso de desamide ss resliza segun las indicaciones del
84 area ambiental, garantizano un corracto desting final, [« C/ C C
FECHA UNO (1) DE FUM:ZAZION I NCEPT EC CONGER
. '(m)m’asaa} 9/01/2025 ELPRESA 'NTEE’Z“;";G“ e FAVORABLE FeiAel SNl D 1171012024
FECHA DOS (2) DE FUMIGA =ON EMPRESA L UNCEPIO FECHA DFL CONCEPY
(Adimm zaax) - LANITARIO EMPRES / {ddimint. 1.2}
FECHA UNO (1) LA ADO DE TANQUE DE INTERFUMIGA CUNGEPTO FFCHADEL | ONCEPTO
i) & 3 5
AGUA B 210112025 ELPRESA pririe St FAVORABLE FMPRESA 1timmacaa) 14110/2024
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REGISTRAR, JBRE Y FIRI iA CADA MES i
2 .. SECBTHR/p) pas) /s .
Nombre Profesional WOLFAN INFANTE omate Responsabe® | ANA LUGREGIA PICON GASAS | Firma: K, 7B T e
" ' Nombre Res; ansable o o
Nombre Profes inal (L‘G L(\uﬂ' l_fLFUu‘k Coordinador: Firma / —F !
= Nombre Responsable o s
Nombre Profesional U]ni.ﬁ‘?ﬂ "’ . Coordinador Firma
X ] Nombre Responsable o :
Nombre Profesional I N"J\.ﬁﬂﬂ ‘f\'{u Cativacr Firma /I‘ ‘_/
N-mire Rezponsable o ‘-’,I N}
Nombre Profesianal Coordmnacor Firm
Nombre Responsable o
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