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L INFRAESTRUCTURA

OBSERVACIONES

NIVEL DE CUI
En | Feb | Mar | Abr | May [ am sep | oct | Nov | Dic
CINC[CING [C/NG|CINC|GING | CING CING[GING [CING|CING

I estableciments esta ubicado en Siio Seco, o inundabe V]
terreno de facilcrenaje. No existen riesgos de contaminacion paral
el servicio de aimentos debido a kas condiciones saniarias. de los|

Las instalaciones estan protegidas conira entrada de poNo, ivia,
Suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales|
domésicos. Los sifones o rejias de drenaje se encuenuan|
asegurados y en buen estadt

o
o

Las venianas y puerias, son de material que no generan|
sustancias t6xicas, resistentes, 10 porosas y con acabados lives|
de grietas o defecios que diicuten i mpieza y desinfeccion. Los|
vidrios se encuentran en buen estado, cublertos con pelicua de|
Sequridad o algin elemento para preverir al estalico.

‘Cuenta con ventlacion drecta o indirecta sin generar incomodida|
del personal, previene la condensacion del vapor, poto y facilta |
remocion del calor. Las aberturas se encuentran prolegidas con|
malas aniinsectos (anjeo) en buen estado, de material ol
corrosivo y faciita su mpieza.

Tos pisos, paredes y Techios son de maleales G 1o generan|

imacenamiento de  aimentos. Los pisos sel
mantienen sin exceso de humedad. Asi mismo; las estructuras|

2. PLAN DE SANEAMIENTO

NIVEL DE CUI

ep ic OBSERVACIONES

En | Feb | mar
CINC [CINC [C/N

Abr_| may | awn
CINC[CINC|CINC

sep | oct | Nov | i
CINC[CINC [ CINC|CING

Ta unidad operaliva_cuenta con plan de saneamiento]
ajustado a la unidad operativa y actualizado con los|
programas  establecidos tales como manejo de agua,
limpieza y desinfeccion, control de vectores y manejo de|
residuos solidos.

Se encuentran implementados los programas del plan de
22 verifican el correcto
los formatos.

El agua utiizada en el establecimiento es potable

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

‘Cuenta con tanque e aimacenamiento e agua potable, el
agua esté en constante circulacion. (acueducto-tanque-
puntos suministro)

Eltanque de almacenamiento de agua esta protegido y es.
de capacidad suficiente para un dia de operacion.

Se limpia y desinfecta periodicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento
de agua (Verilicar la autorizacion de la empresa para
realizar esta actividad, el certficado de mantenimiento del
tanque, con las respectivas fichas técnicas de los productos

utiizados)
=3 ConTapa y bolsa
de color de acuerdo a los residuos generados y son
removidos del 4rea del senicio de alimentacion

La uenta con rea de
temporal de residuos solidos, en buenas condiciones
higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio
de alimentacion.

Existe area exciusiva para (05 productos quimicos

utlizados (detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y

2.10 | elementos como escobas, raperos y recogedores, 105
productos quimicos se encuentran debidamente rotulados y

baio llave.
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No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad
operativa (gasolina, alcohol)

Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion,
si se realiz6 esta actividad de acuerdo a necesidad de la
unidad operativa)

3. APORTE ALIMENTARIO

cumple el ciclo de
Ia SDIS para los participantes

Los ercanbis de almerios se encusntan auorizados ot ol
profesional Nutriciorista-Dietista a cargo del servicio asegurandol
ot maiones ssamiotio o1 minda pars

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a k|
estpulado en la minuta patron por grupo de edad (apicar formato|
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas)

Les caractersions oganaépicas e s aimertos currlen con
los crierios establecidos por la SDIS (apicar formato evalacion|
o coracotteas oganoboncas

€1 personal manipulador conoce y esia perdiente de sofciar el
por yipo i

€l personal mampmaaar oroce ¢ lenent o Listado e Ditas
establecido por jonal Nuticionistacuando_apique,
oo ! esiade marcons 3 paortes eapecices ]
participante

4. PERSONAL MANIPULADOR

€1 personal manipulador de aimentos tiene certficado médico
controles pericdicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actuaiizadal
entregada inmediatamente legue a la unidad operativa

Sospeche que padezca de enfermedad susceptitk de transmitrse|
For e skmarce, o ue peseme hrides lecads,inaciones
cutdneas o diarre

El contratisia_cuera con regsiios que certfiquen un pan
capaclacion coniuo y armanane paa fpsons maripuador
de alimer

Los ranpuadores de it cuertan con s evdencas e
cortaen ol i o capciacion coriuoypemarer

la Resokucion 2674 de 21  eranian v son fomacin
e i de 10 oras e

Los manipuiadores de aimentos utiizan uniforme  completo, de|
color clro, impio y calzado cerrado.

Los manipuadores hacen uso permanente y adecuado de los|
slementos de rotecien (gnllo‘ Bostoces desechasie.scorce

cargo.

Las manos de los manipuiadores se encuentran impias y si|
Joyas; las unas estan cortas y sin esmatte.

Los empleados evitan précticas como comer, beber, o furar en las
rees do sinscoamiro, praparacin. seni o an donde e
tiesgo de contaminacion del aimer

Los manipuladores se lavan y desinfectan as manos de acuerdo al|
protocolo de lavado de manos en cada cambio de actiidad y|
antes de enrar en contacto con los aimentos.

Se observa que todo el personal que ingresa al senvicio de|
almentacion cuerta con elementos de proteccion como gorro,
tapabocas

5. RECIBO

OBSERVACIONES

Los aimentos se reciben en un lugar impio y en condiciones que|
eviten su contaminacion, ateracion y daiios fisicos.

Durante el proceso de descargue de aimentos desde el carrol
ransportador se evia el contacto de estos con el piso
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almentos recibidos. Se revisa el rotulada de los alimentos seqin|

Se verfcan s temperais de o alimertos e o esi)

54 |duante el recibo (4 °C +- 2°C) y se revisa la fecha de| C | C
enciment ds s roctoe.

55 |Se vertica el peso de los aHmenlus recibidos empleando las
bésculas y realzando el conteo c| e
Se dew los_aimentos que no cumplen con k|

56 |sspocicacionsscoatioedus en as Tehas ioncns y 5o remzan| C | c

n

Se reaiza el diigenciamiento del formato de Recepcion del

57 | aimentos. c|c
'Se cuenta con 103 Sementos necesarios y en buen estado para |

58 |recepcion de alimentos (véscua, gramera, temomero y| ¢ | c

canastitas)

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En | Feb | Mar | Abr | May | an | au | g | sep | oct | mov | Dic

cinc|cine [cine|cine|cerne [cine |cine|cine [cine |cine|cine|cine
Ina | na | rna | na | ona | ona | e | e | e | v | e | v

Los aimentos de alto riesgo microbiologico (Acteos y carmicos|
61 [etc) son amacenados en un tempo no mayor a 10 minutos| ¢ | c
asegurando cadena de fro, temperatura maxima 6 °C.

El drea de amacenamiento se mantene impia, protegida del

©2 | insectos o elementos que puedan contaminar s almentos c|c
Se dlmacenan 1os poductos de acuerdo con as Caracteriicas &
63 [los mismos en siios adecuados que evien su conaminaciony| ¢ | ¢
averacién
NIVEL DE CUMPLIIENTO
ALMACENAVIENTO EN SECO en | rev | Mar | aor | may [ ow | ou | ag | sep | oct [ wov | bic
cinc|eme[emelemeemc|eme|eme|cme|eme|emc]eme|ecme
[N N N N N N N N N N
o4 |5 realza aseo y desileccion semanal del cuarto o
amacenamiento para evitar la presencia de plagas. © ©
Brstn esaies suleres y en b esaio pera el
s prockcios y se faciia su fmpieza y
os Credacin 0 ae. oy sieios san dspvesos sove paks o
{arimas impias y en buen estac, clevadas del piso por o menos| | C
15 centimetros de manera que se permita a inspeccion, mpeza y
fumigacion. i es el caso.
S W seses y eciees Slacs s acerr bl
o6 w05, teccion_apropada. conta la
Comamacion enads, w5 rocperos woan s 5| € | ©
desinfectados ants de su uso.
7 |Los productos en aimacenamierto esian rotlados con nomore,
fecha de vencimient, lte cuando aplaue. c|c
o | e teva el formato contol de primeras eniradas y primeras saldas
con el fin de garanizar la otacion de s pr c | e
NIVEL DE CUMPLIVIENTO
. concet on En | reb | war | A | wav [ oon | 9u | Ao | seo | oot [ Nov | Dic
cinc|eme[cme|emeemc|eme|eme|cme|cime|emc|eme|ecime
ina | rna | ina | | ma | ina | rna | ina | na | ona | iwa | ina
5o |La capacitad del equpo es sufiene para la trecuencia o
necesidad de los aimentos cus legan °lc
S e el Conglacen e e
610 [imeionando conecimen ngracin ewe 0C s £Cy| ¢ | C
15 bmenot
quipos de_refrigeracion o congecion se_encuentan|
611 |Uncados dslados de ks 70w ds coooon para s slaumens| G | C
612 |Se lavan y desinfectan os equipos, cada 8 dias. c | e

Los ecuipos de refrigeracion ylo_congelacion se_encuentran|
organizados; En congelacion: cames crudas, en refrigeracion| ¢ |
lécteos, carnes crudas en refrigeracion,frutas y verduras

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de|
rsieraciy coneldo wrparaurss ce aqucs o congecin G|
la temperatura de os alimentos 3 veces durante el di

T Sierkos 5o aracaran 33 oomgoe ongoal o polegce
6.15 |adecuadamente, asegurando el registo de c | c
vencimiento.

Los productos cémicos se levan a refrigeracién o congelacion|
inmediatamente se reciben

Los simenos que reqderen rekieracion se ainacenan &
temperatura menor de 6°

Los recipientes o empagues en donde se mantenen los aimenos|
congelados permanecentapados y rotuados.

Se reaiza el proceso de descongelacion a una velocidad|
controlada para eviar el desarrollo de microorganismos pasandol
o3 alinerios congelados a refrigeracidn por un tepo esimado
o
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO.
7.PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDOY | n | Feb | Mar | Abr | May | aun | ou | Ag | Sep | oot | nov | Dic
o OBSERVACIONES
cine [cme|cine |erme|cime|cine [cime|cine e |cine|cine [crme
R N N N N
L ppracones d prodicn s e e e secueril
71 {con e, con seproduzcan relrasos| c
€1 personal manipulador usizar a asistencia por grupo de edad|
72 {para cakuar Ia canidad de alimentos que debe ulizar para cada| ¢ | C
preparacién, eviando pérdicas de aimenos.
5 |1 personal manputacor reaiza el digenciamieto oportuno del
formato control de entrada y salda de aimentos. e |
E personal manipuador de_alimerios veriica 1a fecha de|
4 |vencimento y as caracteristcas fisicas y organaképicas optimas|
e los almentos que van a e preparados o enegados sinprevia|  C | ©
coccion.
aimenios realza fa desi C
1 | materias primas  u retios ates do ncorporarivs a pocos0
seqn s o Sokcion desiiecane oo pln de saneamientoy| © | ©
6 | 5e evia aue os almentos se manipuen por espacios superiores a
30 minutos en s temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C). ¢l
Tos aimenios ( Bcieos, Jigos, crsaladas, cames as) e 1ol
7 |reaueren coccion, se mansenen en reciientes o empagues|
protegidos antes. de ser senvicos y a una temperatura menora| © | ©
vc
6 |1 personal manpulador realza el digenciamieto oportuno del
formato Preparacion de aimentos. e |
4o |El personal manpuedor manpuia con wensifos adecuados
eviando el contacto drecio con as manos c | c
£ personal manpuRdor hace vado y desinfecoon de as|
710 suDelﬂcvss ecuipos y menaf utizados antes y después de cada| ¢ | C
pro
En un hpsn G tlempo o mayor a 5 minuios se raskadan os|
711 {almenios peparados desde ef s d cocelon hasta o rca de| ¢ | ©
servido yo distrbucion.
€1 personal manipulador duranie el servido y dsiribucion a os|
partcipartes las porciones establecidas por la SDIS
seqin gupo etario y fipo de deta ofrecida aplcando os|
732 | conocimentos  adquridos  durante sociaizacion de| © | ©
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de aimenios.
Durante la distibucion s temperaturas de las preparaciones fras|
743 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones| ¢ | ¢
cakientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comcor o persons menper e inentos tacen 5o
74 |omanete  adecad do s okmarios o prtecoin oo,
ocas casechabl)y lens un vl respetioso y amse rac| c
o paricpanesy o ondes.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO.
8.EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feb | Mar | Abr | May [ i | ou | ag | sep | ot | Nov | Dic OBSERVACIONES
GING [ G/NG | CING | G/NG | C/NG| GING | G/NG | C/NG | G/NG |C/NG| GING | G/NG
ima | ina | rwa | ma | owa | na | e | iwa | ma | iwa | rna | wa
Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en cl
anss ce amenss comaco dreco con f it son oo
taci lmpi
61 0 5o matt desrandve o e
Tesgo para  noidad dl akmeno. Los equpos de senicio de|  © | ©
skmgrtacon 3¢ encuentan en dplires condoones 3 aseo 3|
desineccion. La unidad operaiiva cuenta con ks equipos,
utensiios y menaje para prestar el servicio.
Los elementos de cocina, se martienen imgos y organzados. El
proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menaje se reaizal
a2 |de acuerdo con lo establecido en el pian de saneamierto de i
it cperatva Vs e 0 o tce ok o s ar e |
secado. £l menafe se un recipente o espacio
Siceuni n o corones gk sares
Antes do_mciar la disiibucion de cada tempo de_comda el
oo [prsnsde sevios g grniza oo e pera e
los. partc s alimentos (area de consuma),| © | ©
sk y Stas oo i rpnzades o s
a4 |1 proceso de desconide se realza seqin as ndcaciones del
area ambiental, garanizando un corecto destino final. ¢ |
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION Jonorz0ze PR concero FECHADEL CONCEPTO
(Gdimanas) 9110120 SA | KeRMES | GUTRG Q00002310 EVPRESA (dammianss) 0910572024,
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION - concerro FecHADEL CONCERTO
F Ak, 2000172025 EMPRESAT |  semcor | SONCEETO 5Quo000774 ot conerTo 0310512024
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE concerro FECHADEL CONCEPTO
oo e 1902024 ewpREsA | kermes | SoNCEPTO 5Q00002310 oaoe concerTo 0910512024,
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE vPRESAT concerro FECHADEL CONCEPTO
"AGUA (ddimmiaaaa) o SANTARIO EUPRESA (ammissss)
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