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El astablecimisnto estd ubicado an stho seco, no inundable y terrenc.
de facl drenaje. No existen resges de contamimacion pam &
servico de sfimentos debido a las condiciones sanitarias de los

PR deln

Las dreas del senviclo de aimentaciin s encusriran sefiafzadas

Las instaleciones estdn protegidas conftra entrada de pobéa, lovia,

syciedad, ofos confaminantes y & ingresa de plagas ¥

|domeésticos. Los sifones o reflas de dremaje se encuentran

aseguados y en buen estado

Wnidcas, resistentes. no porosas ¥ can acabados kbres de grietas o

|defectos que dificuten ia impieza y desinfaceion. Los vidrios se|

ancusniran an buen estado, cubierios con peliculs de sequridad o
aigin elemento para prevenir af estalido,

Las ventanas y puertas, son oa matenal que ho genaran sustancias|

Caenta con veriiacian directa o indirecta sin generar incomodidad
dal persoral, previens la condensacion del vapor, polvo y Tacilta la
refmockdin del calor, Las eberfuras se encuentran profegidss con

malas ant-insectos (anien) en buen estado, de materal no
¥ facilita s impleza.
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Los pisos, paredss v techos son de materales que no generan|
ms\afms tocas. resistentes, no porosos, impermeables, no

. ne ¥ con libres de gristas o
defecios que dificulten la lmpleze ¥ desinfeccion. Cuenta con|
uriones redondeadas piso-pared ¥ pared-pared de fas dreas de

prep ¥ de all Los pisos se mantienan
sin excese o8 humedad  Asi mismol  las

complemardanas %hn 00 lo anlerormanie descrito.
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2. PLAN DE SANEAMIENTO
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i unidad operativa cuerta con plan de ignto

gjustado @ la unided operstiva y achualizade con los

programas  estsblacidos tales como manejo de agua,

limpieza y desinfeccidn, control de vectores y manejo de
duos sdlidos,

-

22

Se i los Ies prog del plan de
saneamiento y se venhcan el correcto diligenciamiento de los
formatos.
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El agus utilizada en el esiablecimients es potable

24

El suministro de agua y su presitn es adecuado para todas
las operationas

25

Cuenta con tangque de almac-enambenw de agua potabh el
agua estd en sl
punios suminisire}

8

El tanque de aimacenamienio de agua esta prategido y &5 de
capacidad suficients para un dia de operacian

Se limpiz y desi el cada 6
meses), Contiol de lavada de tanques ds almacenamienta de
agua, (Verficar la autorizacion de la empresa para realizar
esta actividad, el certil de Imiento del tanque,
con las respectivas fishas téonicas de los p ah
utilizados)

28

La unidad operativa cuenta con canecas con tspa y bulsa de
color de rdo a los 15 i S0 1=
del drea del servicio de alimentacion frecuentements
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La unidad operativa cuenta con drea de almacenamiento
sampmal de mrduos séh:!os en buenas condicionas
i ia del sericio de

alnmemacmn.
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Existe drea exclusiva para los d guimices
i . idas) y coma

.fraperos v o . los product: imicos se
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Mo se observan combustibles liguidos dentro de |a unidad
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fativa {gasolina, alcohel
Controf de Fumigacic i la fecha de i , St
se realizé esta actividad de scuerdo a necesidad de la unidad
oparativa)
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El personal manipuador cumple ef ciclo de minutas establecdo porla
505 para os participantes

32

Los de 58 por e
profesional Mutricionista-Dietista o cargo del servicio aseguranda el
apariz nutricional esiablecido an la minuta patran.

33

En Iz wridad operaliva 1as porcionss se siven de acuerdo a lo
estipuade en fa minda patrdn por grupo de edad (apicar formato

peccion plan de dep das)

34

Las clertst éplicas de ks elrmpien con ks

|cnterios establecidos por l2 SDIS (aphcar formale evaluacien de

caracterisicas erganolépiicas),

|
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El personal manipulader concee y estd pendiente de solictar el
FReporte asistencia de participantes y lipo de diata cuando apique.
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B persanasl manipuadar conccs & implementa e Listado de Distas

dal estada ¥ fiicas del

per el pr ista cuando aplique, parienda|
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PRACTICAS DE MANUFACTURA
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4. PERSONAL MANIPULADOR
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B personal manipuiador de slimentos tiene certificads médico )

| erfregads inmedatamante legue & la uridad sperativa

{confroles peribadcos vigentes, asi camo, Hoja de Vida actualizada|

|z

42

Sa tornan las medidas necesarias con las personas que se sepag
sospeche gue padszca de enfermedad suscepfible de transmitirse
por bos aimentos, o que presente haridas infectadas, imfacionss
cullneas o diamea,

2
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43

Ei contralists cuenta con registos que cedifiguen un plan de
cagacitacidn confiruo y permanenie para el parsanal manipidador de

4.4

Las menipuladores de alimenios cuentan con las evidenclas que

qpaen & pian de iacin continug y p seorde ala
Resolicitn 2674 de 2013 y se garantizan gque esta formacidn sea
mirema de 10 horas anuales.

45

Los maripaadores de aimentos ulizan uniforme complete, de color)
clarg, fmpio 'y calzado cerrado;
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Los hacen uso y de los

de , aconde a la)

p {gorra,
|normatiidad vigente,) duranie la realizacien de las echividades &

cargo

47

Las manos de los manipuladores se encuentran mpias y sin joyas,;
i85 whns estan coMas y sin esmalte.
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Los empleados evitan pracicas como comar, beber, o fumar en las|
dreas da almacenamiento, preparadon. sanddo o en donde exista)
riesgo de contaminacitn del aimento.
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43

Les manipuladoras se lavan y desinfectan las manos de acuerdo g
profocoo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes)
de enfrar en confacto con los aimentos.

410

Se observa que lodo el persoml que ingresa al senitio de
almentacion cuenta ton elementos de proteccion como gormo,
tapabocas y bata.
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Los almenios se reciben en un lugar Bmpio y en condiciones que,
evilen su confeminacion. alteracidn y dafios fisicos.
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52

Duramte &l proceso de descargue de almentos desde & camo
| ransportador 52 evita el contacto de estos con & plso
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53

Se inspeccionan los akmentos e Insumos, para determinar si
cumplen con ks especilicaciones establecidas en las fichas
técnicas. Se reeliza verificacién de la caldad v cantidad de bs
alimenios recibidos. Se revisa el rolulade de fos afmenios segin

wigente.

C

54

Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto resgo durante
&l recibo | 4 50 +- 2°C) v se revisa i focha de vencimienta de fos

55

e verifica o peso de los aimentos recihides emplesndo las
béstutas y realizando &l conteo oportuno.

Se devielven los  alimentos que ne cumplen con  las)
.aspeclﬁcadones establecidas en las fchas thonicas ¥ se realzs

pertinente en la remisian

87

Se reafra el difgenciamisnio del lormato ce Recepeidn de
{alimenios.

Et |

Se cuenta con ios elementos necesarios y en buen estado pare ks
poidn de all (bésclsa, grameds, ¥ il
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Los e alto nesgo {Hctecs y camicos st )
son amacenados en un Beinpe no mayer & 10 minubos Bsegurando
cadens de Ino, temperatura masima 50

S

62

El #ren de i se Hrnpla, B de)
linsecios o elementos qus puedan contamenar los alimentos.
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83

Se aimacenan los producios de acusrdo con las caracterisicas de
Ins mismos en siios adecuados gue evilen su corfaminacion yi
afteracidn
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ALMACENAMIENTO EN SECO
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Se realiza esec y desinfeccidn  semanal del cuato de
aFnaceramienic parg evitar 12 presenca de plagas.

85
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de los ¥y se facitz su Impieza |
| circutacion de aire, los aimentos estan dispuestos sobre palés o
taricrias fmpias y en buen estado, elevadas def piso por [o menas 15|
centimetros de manera que se permits le inspeccitn, Empisza v
furmkgacion, & es e caso
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Sewmnemasesv

i O para los
i conid la
.comsmlnecnﬁn cruzada, m raclplames e;uan impios |
i desinfectades antes de su uso.

Los pe estan oan mombre,
fecha aovanamnm lote cusndo apliiqus,
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Se leva el formato control de primeras mdesy prmeras salidas
con el finde g la rotacatn de fos p
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ia capsciiad del equipo es suficients pars la freciencia o
| recasidad de los abmentos que legan

f')E

g.10

Log equipos de i #n y Congelacién se
e, para refrigeracidn entre 0°C 2 4°C v
Congeiacién debe ser -18°C 0 menor.

2

Los equipos de ref oo
amosoebﬁzmaademuldnmmdmaah
temperaturs del equipo.

6.2

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 3 dias.
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513

Les equipos de refiigeracian yio ccnpetacbrn s& encusniran)
. En congelacion: cames crsdas. en refrigeracion:
l&cheos, cames crudas en refrigesacian, frutas v verduras

G114

Semgmwelfmmaowuemwdammde

refrigeracion y confrol de de aquipos da ©
Wmemmdeaosmmawmdumama

a2

Los £ an su empague origingd o
adecuadamente, asegurando el regisiro de i fecha de vencimiento.

B16

Los productos camicos se bevan a refrigeracicn o congslacidn
inmediatamerde se reciben

61T

Los b GUE TeagLE ig ién se aly 2 Wi
temperalina mence da 6°C.

618

Los recipisntes o empagues en donds se mantlensn los aimentos
congelados permanecen tapados y rotulades,

619

Se reafiza &l proceso de A s

para envitar &l desamolio de microorganismas pasando los alimentos
{congetados B refrigeracion por un fermpo estmado de 24 horas

ﬂﬂf?ﬂﬂm f')ﬁ,hn;

antas de su preparaciin.
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Las operacionss de produccidn S& reaizan en onden secusncisl y
71 jeontuaments, con el fin de gue no s produzcan rerascs indebidos
que perian & crecimiento de microorgansmos.

i

El parsonal manipulador utiizar la esistencla por grupe de edad para
72 |calcuder la canfidad de almentcs que debe uilzar para cada
| preparacitn, evitando pérddas de simentos,

N

73 El persons! redliza o oporime del
" formato confrol de entrada y salida de alimentos.

El persorml manipuador de almentos werfica la fecha de
74 {vancimienta y las caraclersticas fisicas y organciépticas dpimas de

s alimentos que van a ser pregamdos o enfregados sin pravia
coceitn.

El parsanal manipuiador de reahza & desnfecclon de las
75 materias primas y wensikos andes de incorporarios a8l proceso seqin!
" i tsbia de solcidn desinfectamte ded plan de sanearmiento y se
dikgencia el formato pertinenta,

Y2000

e evila que los 58 por Gl
30 mirutos en las temperaturas de riesgo, (*6°Cy m1

Los abmentos | lactens, jugos, mm m!ﬂas; que na
7.7 |requeren coccldn, se il
'W;aﬂmmwmmyaunnmm& msrmmﬁ*'c

18 B personal reaiza el opartno del
L fermato Praparacion de alimentos.

78 E3 personal menipuiadar manipuia con utensiios adecuados edtando
3 & comacts drecto con las manos

El personal manipdador hace lavedo y desinfeccion de las
710 |superficies, equipos ¥ menae ullizados anes y después de cads

En un fapso de Sempo no mayer & 5 mimitos se trasladan ks
711 |skmenics preparados cesde e sifio de coccibn hasts &l ares de
senado yo delitucon

Ol O A OO 0NNl

El persons! manipulador durante & servido y distibucon a jos

participanies cumple con |88 porclones eslableddas por la S0IS
742 segin grupo efario ¥ lpo de dieta offecida apicando los
2 comacimientos  adauindes  durante  la sociagizacin  de
Estandanizacion de porciones dada por ol operador a cargo del
personal manipuisdor de simentos.

Durante i ian s de las frias,
743 |se manlensn en U0 rango menar o igual 8%C v las preparaciones |
callientes se mantienen en una tfemperaiura mayor a 60°C,

clo

En &l comedor e personal manpulador de almentos hacen uso)

N1 19T AT n N7 [

elisllelaelelailslliialah)

ACTA PR A D PION
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714 ¥ ad de los de proteccidn {gomo,
mm:s desechable) y tiene un fralo respefucso y amable hacia
los parficipantes y profesicrales. |
MNIVEL DE CUMPLIMIENTO
T
8 EQUIPCE Y UTENSILIOS En Feb Mar Apr | May dun Jul Ag Sep Oct Now Die | CBSERVAGIONES

CINC/CINCGINCI|CING/|CINCHCINC/ICINCI|CINC[CINCI{CINCIICING (| CING/
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Los equipes, superficies, mesas v masones empleados en el mansio
de aimentos conrtecto directs con el alimento son de makenal
de facil bmpieza y desinfeccion, no Benen pinturas u ofro

as npodsmaﬁmduspmnwmemmpresemmmsgomiac C‘ Q ' % C
o i det aliments, Los equipos del servicio de akmentacian se -

en optimas i de aseo y La
unidad operafiva cuenta con s equipos, utensifos ¥ menaje para
prastar el senvicio,

Los slementes de cocina, se manlenen limpios y organizados. E
| proceso de impleza, desinfeccidn y secado del menajs s realza de C\

con o en el plan de de & unidad;

| cperaliva. Verifique que no se uiiice foakes de lela para el secado,
El menaje se encuentra en un radpnente © espacio adecuads en |
was higiénico

82

Antes de iniciar la dsirbucidn de cada Sempo de comida el persanal]
82 uemdosgwmmsmnmu&mcbpnmwlwcc )
; .

s (drea de Tesas |
sitas estén limplas y organizadas pars ios paricipanies.

a4 El proceso de descomide se realiza seqin tes indicaciones del drea
= embiental, garanizando un comecto desting final,

Fule, =R 3000
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