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1. INFRAESTRUCTURA 20 | Ao | sep | oa | nov | o OBSERVACIONES
CING[CTNG [ CING| C/NE [CTNG | CTNG

T establecimiento esid ubicado en Siio e y|
Lo e 14k g N auin nesgos e coninaotn par
el senvicio de alimentos debido a las cordiciones saniarias e os|

Lo ribiores Gt rotgies corra arscs e oo, |
suciedad, otros contaminantes y el ingreso de piagas y anmales|
cométos. Los suones u rejias de dreraje se encuentan)
asegurados y e

mnca& essteies, 1o porosas y con acabados ios de gietas o

s que dificuten la impieza y desinfeccion. Los vdios se|
v on v anad oo con poiods 4 segunand |
aigin lemento para preveni al estalido.

o

v con vertiacion directa o indirecta sin generas incomodidad|

person, previens i conderacktn de s, poo Y facla
remocian del calor. Las abertur n protegidas con|
el aniinsecios (anec) on b esade, G- mtaral 10
corrosivo y faciia suimpieza.

o

o s, paredes  schos san 0o Talsls @ 0 G

toxicas, resistentes, no_porosos, impermeabes, ol
marbntes, n, deskrates y con acabados e 6o s o
defectos que dificuten la Impieza y desinfeccion. Ct

nones ecordeades i pre  parepred de s areas de
eeparacion imer
e s oxoss.do romada %1 momo: e cumenee

2. PLAN DE SANEAMIENTO

MPLMIENTO

o[ sep [ oot [ nov | e
CING|CING|CING [CING [CING

OBSERVACIONES

Ta unidad operaliva cuenta con plan de_saneamientol

ajustado a la unidad operativa y actualizado con los|

programas  establecidos tales como manejo de agua,

limpieza y desinfeccion, control de veclores y manejo de|
jduos solid

o

Se encuentran implementados los programas del plan de

y
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 de almacenamiento de agua potable, el
‘agua esta en constante ciculacion. (acueducto-tanque-
puntos suministro)

El tanque de almacenamiento de agua estd 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

tanque, con las respectivas fichas técnicas de los productos
utiizados)
Taunigad;

ecas con Tapa y bolsa
de color de acuerdo a los residuos generadas y son
removidos del &rea del senvicio de alimentacion

a unidad operaiiva cuenta con &rea de amacenamiento
temporal de residuos solidos, en buenas condiciones.
higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio
de alimentacion.

Eiste area exclusva para 105 producios GUITICos
utlizados (detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y
elementos como escobas, traperos y recogedores, los

bajo llave.




operativa (gasolina, alcohol)

Control de Fumigacion. (relacionar Ia fecha de fumigacion, | € | C
2 |si se realiz6 esta actividad de acuerdo a necesidad de la c
unidad operativa)

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

3. APORTE ALIMENTARIO En | Foo | war | Ab | av | o | su | Aa | seo | oa | Nov | bic
CINC|CINC|C/NC|CING|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/INC| CING|CING [ CING
e N N Y i

sl maruddor umpe e ko de minassesabecidopor|
o v para o st

Los ncariios de imertos 5o sruentan atorizados o o
profesional Nuicionista:Dietsta a cargo del senvicio aseguandoel| ¢ | ¢ | ¢
o nanons esaboco snla i p.

en s rcad s s pcores o siien de acdo a o
estipuiado en la minua patron por grupo de edad (aplcar formato| ¢ | ¢ | ¢
escin o mnsoen 8 prcores socs)

Las caractersticas organolépticas de s aimentos cumplen con|
los citrios establecidos por la SDIS (aplcar formato evakiecion| ¢ | ¢ | ¢
e caracteristicas organoépicas).

1 personal manpuador conoce y esta pendiente de soliciar el

E1 personal manipuiador conoce e implementa el Listado de Dietas|

oo por o profeson Natcionsia_ i spla
36 | partiendo del niticionel y. patologias especificas del] NA | NA | NA
partciparte
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4 PERSONAL MANIPULADOR En | Feo | war | Ao | way [ o | su | ag | sep | oa | nov | bic

cinc|crnc|crne|eine[cine|cine|cine|cinc|einc|crne|cine|cine
N N R R R R R R Y

1 personal manipuiador de alimentos tiene certficado médico y|
contoles periodicos vigertes, asi como, Hoja de Vida acuaizadal ¢ | ¢ | ¢
ertregada inmediatamente legue a la uridad operativa,

foman las medidas necesarias con ks personas que e sepa o
Sospeche que padezca de enfermedad susceplie de transmilisel

2 |por los amentos, o que preserte heridas infectadas, imiaciones| € | © | ©
waneas o diarrea
T convalsta cuenia con regstos que ceriiquen un pian del
3| capactacion corruo  pemanene s of prsorsl manpscor| ¢ | ¢ | ¢
de al
's manipuladores de almentos c n las evidencias quel
uen el planda capaciacion conino y pemanente scorde a
" coiason ot o cepaciacn comi 5 pormaen acords clele
minimo de 10 horas anuales.
res de aimentos ulizan unforme. competo, de
5 |cobrcare kmpio y canado conat cle|c
Los manipuadores hacen o pemanente y adecuado de os|
do ala|
| nomatividad vigente)) durante la realizacion de las actiidades a| © | € | ©
carg
Las manos de los manipuiadores se encueriran impias y si oyas
7 |las uias estan cortas y sin esmate. cle|ec
ber, o fumar en las
o |frece s amocenamano. ropaacén sonids o o dorde owsa| ¢ | ¢ | <
riesgo de contaminacion del almento,
o |proracor e oad. de manos on cata camie o acrwans ¥ ¢ | ¢ | <
aries de entrar en contacto con os alimentos.
Se observa que todo el persoral que ingresa al senicio del
10 [dmetacen ciena con ckmeios 2 mowooin com goro| ¢ | ¢ | ¢
apab
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5 RECIBO En | Feb | war | Ab | May | n | i | Ag | sep | Out | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC|C/NC| CINC| CINC | CING | C/NG | C/NG| /NG| C/ING| CING | CING | CING
na | e | e | inal| ona| na | na | Tna | e | e | Tna| Tna
3 |Los aimentos se reciben en un lugar mpio y en condiciones que
eviten su cortaminacitn, ateracion y daios fsicos. cle|c
, [Dwame e proceso de descargue de aimentos desde el cano
vansponador s evia  ontacta  escs con el e clelce
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Se irspeccionan 103 almentos e irsumos, para determinar ]
cunplon con 1as eepociicaciones coablciges on. as ftas
53 Se realiza veriicacion de e calidad y canidad de los| c | ¢ | ¢
imortos recibidos. Sa rovea. ol otado e ok almentos seqtn
rormatividad vigerte.
Se verifican as temperaias e los almenios de ako fesgo|
54 |aurare of oo (4 °C - 7C) y se revea a fecra cel ¢ | ¢ | ¢
vercimiento de los praductos
Se veriica ¢l peso de los aimentos reciidos empleando as|
55 | Bascuias y reaizando el corteo oport cl e
So deweven Tos aimenios g no_cumpen con as)
56 |especiicaciones establecidas en as fichas téenicas y se realzalal ¢ | ¢ | ¢
anotacion perinente en a remision
Se reaiza ol diigenciamienta del fomato de Recepcion del
57 |G e P clec|ec
'Se cuenia con 103 elementos necesanos y en buen esiado para |
58 |recepcion de aimentos (vascula, gramera, temomero y| ¢ | ¢ | ¢
canasiias)
NIVEL
en | Fen | war | ave [ way n ) [ A Nov | i
o ALVACENAMIENTO e o y | an | o g | sep | oat | No c
cinc|cine|crne|eine|cine|cine|cine|einc|einc|crne|cine|cine
N N R R R R R R
Los almentos de allo riesgo microbiologico (cteos y carmicos|
61 |etc) son aimacenados en un tiempo no mayor a 10 mnuos| ¢ | ¢ |c
asegurando cadera de fio, temperatura mima 6 °C.
62 |El rea de amacenamento se mansene impia, protegida el
insectos o elementos que puedan contaminar 1 aiment c e
S aacern s predics o o con s casclorsics
63 |los mismos en sitos adecuados que eviten su contaminacir c |
aeracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feo | war | Ab | may | on | Ju | Ag | sep | oct | Nov | Dic
cinc|cine|cine|cine[cine|cine|cime|einc|einc|crne|eine|eine
Tna [ 7na | A | el | T | e | e | e | Tna | Tna | Tna | Tna
Se realza aseo y desieccion semanal el cuarto del
64| amacenamiento para evitar a presencia de plagas. clcl
Existen estantes _ suficientes
smacerariets, o los wudwas y se it o Impéza 5|
cpiesos o poes
65 [iaimas hmpwasyenbueneslaﬂu ovnins dtpeopor o mencs| € | € e
15 conimeros do manera qe s pormia o nepeccion, mpiesa |
fumigacion, i es el caso.
S e erees ) e g s e o2
alimentos, confiiendo una_proteccion apropiada. contra
55 | omamcionerene, “esos recpence woin wmos 5| € | © |
desinfectados antes de su uso.
a7 [Los procetos en amacenaient st rouiados con romire
fecha de vencimient, lote cuando apiue. c|c e
e leva el formato cortrol de primeras entradas y primeras saidas|
68 " A c|cfe

con el fn de garantizar Ia rotacion de 0s productos.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | war | Ab | Mav | o | Jd | Aq | Sep | oat | Nov | De

cinclermc[ermc|eime|eime|eimc|eime]eincleinc|eincleinc|eine
Tna | 7na | Tna | Tna | Tna | e | e | Tna | Tna | Tna | Tna | Tna

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

6o |a capacidad wpo es sulicente para la frecuencia of
ccratatde o i s g

Los Saupos o Refigeaoin 3 Congobion o onuea

610 tamente, para refrigeracion entre °C a 4Cy| ¢ | ¢ | ¢
Conguleitn e st 35 6 menor
Los equipos de refigeracion o congelacion se encuenlan tbicados|
611 [aisiados de las zonas de coccion para evir e aumeno e la| ¢ | C | ©
612 |Se lavany desinfectan os equipos, cada 8 dias clec|e

Los cqupos de refigeracion yio_congelacion se_encuentan|
613 |organizados; En congelacien: carmes crudas, en refigeracion| ¢ | ¢ | c
lacteos, cames crudas en refrigeracion, fruas y verdu

Se regisra en el formato Contol de temperatira de equipos del
614 [refrgeracion y contol de temperatisas de equipos de congelacion| ¢ | ¢ | ¢
a temperatura de los alimentos 3 veces durarie el da

Los aimentos se aimacenan en su empaque orginal o protegidos|

615 clec|c
Los productos camicos se levan a refrigeracion o congelacién|

66| iomediatamente se reciben cle|ec

a7 (Lo simenos aue ecrn etgeacn se amacenn awsl || o
Los recipientes o empagues en donde se manenen los aimentos|

618 | congelados permanecen tapados y rotados. cle|ec
S feslia o puceso do descorguReion & e veockad

ara eviar el desarmoll de microorganismos p
619 clc|c

P slmenos congsacos  rfigeracion o un e Seimado
de 24 horas
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDOY | £n | Fen | Mar | Abe | May | an | au | ag | sep | oct | mov | oic
DISTRIBUCION
cinc|cine|crne|eine|cine|cine|cime|einc|einc|ene|cine|cine
INa | A | A | T INA
s operacions de producin se eskzan en orden secueril
71 |continiamente, con el fin de que no se ewasos| ¢ | ¢ | ¢
eeios e permienel crecmioms te mocomanios,
1 personal manipuador wiizar la asistencia por grpo de edad|
72 o caiar o cortod e simertos e g it pre ol c | c |
tando pércidas de aimentos.
€1 personal manipuador realza el digenciamiento oportuno del
73 | formato control de enraday saiida de almentos. cle|e
E1_personal_man
imiento y & st s i
7a [rem iy m;e::a:ﬂ;asﬂy argancécas apamas] clele
coccion.
1 personal manipuiador de aimentos reaiza la desinfeccion de ls)
15 |materas primas y uensiios antes de incorporaros al proceso)
sequn a tabia de solucion desinfectarte del plan de saneamentoy|  © | C | C
76 |Se evia e os aimer saripuien por espacios superiores al
0 mindos en s emperatuas 6o esgo, < y 67C) cle|c
Lo aimenics (Wctos, bgos, araades, cames ) ue 7
77 mantenen en recipentes o empanwes| ¢ | ¢ | ¢
[woteiaos anes d sor sentdon  u omperates mencta 6.
manipuiador reaiiza e digenciamiento oportuno del
78 [irmars Prapwacon do s cle|c
o1 pesors manpuscor s con wersios auecisdos
79| evitando o contacto directo con las manos cle|ec
€ perorl iy e ot ) desiecotn 6o s
710 |superficies, equpos y mensie ilzados antes y después decadal ¢ | ¢ | C
proceso
0 i g G temo o ayr @ & rindos e vasadn s
7.1 |alimentos preparados desde el sito de coccién hasta el aeade| ¢ | ¢ | C
ety Gsinesen
rsorel maripuador durante el senvido y disirbucion a los|
atipanes campl con 4 parciones esabacies por sor|
segin etato y o de deta cfteada spicanio
712 comoomincs * souraos | drarte s socaizacn W |e|e
o pordres nunu o e operador  caro 4l
esor maiplcor ae simeri
Durarte Ia distibucion as temperatiras de las preparacioes fias|
733 |32 martenen e un argo meror o sl 6y s reprsciores| ¢ | ¢ | ¢
calientes se mantenen en una temperaiura mayor a 6
el comedor el personal manpuador de alimentos hacen usol
pevmareme ssscado do s semertos ce potsoin goo|
e ) y lene un alo respetuoso y amable hacia|  © | © | ©
o pricpaiesy potesonas
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8 EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feo | war | Ao | may | o | su | ag | sep | oa | nov | bic OBSERVACIONES
CING|CING| CING [ CING | CING | C/NG | /NG| C/NG| G/NG| CING | CING [ CING
A | ina | A | Tna | Ina A A
Los squpos, suprtles. meses y masores. empieados o o
alimentos cortacto directo con el aimento son de
e Srvane. 4 1) Impesa  desiteccon 1o teren
g1 |Pnures u oo tpo de matera desprendibie que repre:
esg0 paa  oudad del ket Los cqupos ol o] € | ¢ | ¢©
en cptimas condiciones de aseo y|
desmrerxmm i aidad opraia s con 105 o, dersion
raje para prestar el senvcio
Los clemertos de cocina, se manienen fmpios y organizados.
roceso de ez, cesiiecitn  secado Gl el 5o sz
52 | R o establecido en el pln
xmaan opevalwa vertae e 0 e e e et o cle|ce
n recipiente o espaciol
oeesi an mmes coriclonesminca e
e e ncr s Geviucin e ca teryo ce corid el
g3 [persoral de seni es garantza que ol espacio para el | [
- pavipates conoaman Jos simercs (ea de coroume)
g |1 proceso de descomide se reaiza segn las indicaciones del
rea ambienta, garanizando un correcto destino fnal clec|ec
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION concerto FECHADEL CONCERTO
o 10102024 EMPRESA |  KERMES oncerto SQo0002310 oL con 90512024
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION concerro FECHADEL CONCEPTO
prhcktoen 2000172025 EMPRESAT | sEINCOR Ducero 5Quo000774 i 0512024
FECHAUN ()L AVADO 0E TANQUE DE concepro FECHADEL CONCEPTO
e 10102024 EMPRESA |  KERMES Ducero 5Q00002310 i oi0s12024
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE " concerro FECHADEL CONCERTO
AGUA (ddimmiaaaa) FMPRESAT EMPRESA (dimasas)
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