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La unidad operstiva cuenta con plan de saneamiento
thdolbwwuop.nﬂvaymlhmembl
tales como manejo de agua,
llmpieuy feccidn, control de y manejo de
residuos sdlidos.

DRECCION. Veredo Sukia Norfe finca drlanda [rtrovo 2357 SOBS723 8
OPERADOR: Mo Hiet nias i
T [warzo: [rsr: MAYO: o LB JBL 729 Jwuo Z/07 [2024]
(6d/mmyaa) ! .zgmk;:«.w OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE: |
FECHA UNO (1) CONCEPTO CONCEPT PORCENTAJE DE ] |No. SUBRED
(djdmm‘uu (P/O'F/Q"w o {:]K)‘faéé' CUMPLIMIENTO QS} ACTA
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE No.
(dd/mm/ssas) e CUMPLBMENTO ACTA: e
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En | Fob | Mar | Abr | May | Jun | Ju Ag | Sep | Oct | Nov | Die OBSERVACIONES
C/NC/ICINCI|CINC/CINCICINC/ICINCIICINCI|CING/CINC/CINC/ICINCI|CINC]
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
[El establecimiento esta ubicado en sftio seco, no inundable
14 lerreno da ficil drenaje. No existen riesgos de conlaminacion para s
"1 o servicio de alimentos debido 8 las condiciones santariss de los e 17
sirededores de la edificacién [
12 [Las dreas del sarvicio de slimentacién se sncuentran sefalizadas C C C
Las instalaciones eslin contra entrada de polvo, luvia,
4.3 [tucledad, otros contaminantes y el ingreso de pisgas y aninales Q (
' domésticos. Los sifones o rejiles de drenaje se encuentran C
asegurados y en buen estado.
|l.as venlanas y puerias, son de malerial que no ganeran|
sustancies i0xicas, resistentes, no porosss y con acabadon libres|
1.4 |oe grietas o delecios que dificulten ls impleza y desinfeccion, Los| c C (
vidrios se encuentran en buen estado, cublerios con peliculs de|
seguridad o sigln slemento pars prevenir sl estallido,
Cuenta con ventilacién directa o indirecta sin generar in
del personal, mmhmﬁﬁlnpﬂ pdvaﬂwlhh
15 |remocisn del calor. Las (' a C.
mu-mumu(-qm)mmnuudn d.mlt.mlno
|comosive y facilits su limpiaza.
myw»ﬂdﬂmnlmﬂw_wmm
susiancias lnlkal lﬂltlvﬂu N porosocs, Wmpermeables,
ibrnd-nﬂl\nn
s Mmmmmnmymwmcuum C C
e uniones redondeadas Mywd‘hhuh C
y Los pmos sl
mﬂmmmﬂm A-.lmlm las estructuras
Mmmbmmm,
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO En rwmmmlululwlhlw ""l“‘ OBSERVACIONES
[CTRCTICTRCTCTRETICTRE |
_NA | NA | NA NA NA NA MNA_| NA_ | HA 1 NA
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Se encuentran implementados los programas del plan de
saneamiento y se verifican el comecto diligenciamiento de los
|formatos.

23

[El agua utilizada en el establecimiento es polable

24

[E1 suministro de sgua y su presisn es sdecuado para todas
las operaciones

Cuenta con tanque de aimacsnamienio de agua potable, el

25 agua estd en clrculacién. tanque-
puntos suministro)
El tanque de almacenamiento de agua estd protegido y es de
26 [capacidad suficients para un dia de operacicn.

27

Se mpla y desinfecta periédicaments (minimo cada 8
|meses), Control de lavado de tanques de aimacenamiento de
agua.(Verificar la autorizacién de la empresa para reallzar
esta actividad, el cerificado de mantenimiento del tanque,
con las respectivas fichas técnicas de los productos

utilizados)
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La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
color de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del drea del servicio de alimentacién frecuantemente.

29

La unidad operativa cuenta con drea de aimacsnamiento
lempor-l de mldum sdlidos, en buenas condiciones

C

C

traperos y inl pmducwu quimicos se
encuentran debliamanln mlulldnl y bajo llave.

.

y del servicio de 6
alimentacion.
[Existe drea sxclusiva para los produm qulmlcu utilizados
4 daated o

(0

&
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e ——— Pogne 20e 5
2.1 |No se observan combustibles liquidos dentra de la unidad a {’\
rativa (gasolina, 8 C
Control de Fumigacié k la fecha de fu .8l T
212 [se realizt esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad e C
|operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3, APORTE ALIMENTARIO En | Feb [ Mar | Abr | May [ Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC/CINCI[CINC/|CINCI|CINCI|C/NCICINC/|CINC/|CI/NCIICINCI[CINC/CINCI|
NA NA |'N_.t\ NA NA NA NA NA NA NA NA
a1 El personal manipulador cumple el cicio da minutas establecido por| C
i la SDIS para los participantes C (\
Los de 2] por ol
32 N Dietista & cargo del servicio asegurando el c c
aports nutricional establecido en |a minuts patrén.
En la unided oparativa las porcionss sa sirven de scusrdo a lo
33 ®n la minuta patrdn por grupo de edad (aplicar formato (‘/ 6 C-
4n plan de treo de ).
Las i de los ali cumplen con
34 mmmwhsmsudiwbmmmm C_ C
de caracteristicas organolépticas). /
as El personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar el A k {;‘[ ?’pffudﬂal
5 |Reporte asistencia de participantes y ipo de dieta cuando apique. vl M 4vf (v'( _,‘é‘,
] P CONOCS 8 § ©l Listado de Distas
cuando apiique, (‘
3.0=.‘M°“mm~m,pqmluumu C’
participants
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC/CINCICINCICINCI|CINCI|CINCI/CINCI|CINCI|CINCI|CINCICINCI|CINCI
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El parsonal de tiane médico y|
i H vigentss, as! como, Hoja de Vida C Q
9 i Begue & la unidad oparativa ‘
Sae toman las medidas necesarias con las personas que §e sepa 0|
que pad de enft d detr
42 oo tos all o que p heridas Inf Iitack
|cutdneas o diarea.

para ol personal manipulador

Y pel

de

44

mhmmnmhm“.
nrﬁhutﬂ plan de continuo y pen acorde 8
la Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacisn
sea minimo de 10 horas anuales.

45

utliizan

Los de , da
color claro, limpio y calzado cerado,

ulnd

Los hacen uso p

rld-cumlnlu

{gorro,
ummm)mﬁhnm dclnm
a cargo.
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Lss manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin
joyas; las ufias estin cortas y sin ssmalte.

48

Los empleados evitan practicas como comer, baber, o fumar en las)
dreas de aimacenamiento, prwnfldﬂn s8ivido o en donde exists)
modnnnnhnhldénﬂ
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Sommyudﬂ-m-wmmmh

la
elemmm--mmmhumﬂu, CC C
desinfeciados antes de su uso.
a7 Los producios en aimacenamiento estén rotulados con nombre, C
: fecha de vencimiento, lote cuando aplique. CJ 6
Sa lleva el formato control de primeras entradas y primeras salidas C c C

8.8 |con ol fin de garantizar la rotacién de los productos.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag

Sep Nov
CINCI|C/INC/|CINC/CINCIHCINCI|CINCI|CINCI|CINC/|CINCIICINCICINCICINC/
NA NA NA NA NA NA

OBSERVACIONES

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

3

00 Ls capacidad del equipo es suficlents pars la frecuencia o
k necesidad de los alimentos que legan.

C

Los equipos de Refrigerscidn y Ci
6.10 |funcionando comrectamente, para m«mmo-cn‘cy
Congelacién debe ser -18°C o menor,

¢

Los equipos de T 60 o ‘
811 Mmmhummwﬂmmd
de la temperatura del equipo.

\d

6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos. cada 8 dias.

C

Los equipos de refrigeracion y/o congelacién se encusntran
8.13 |organizados; En congelacidn: cames crudas, en g
MhmmmmﬁnMywdm

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
6.14 |refrigeracién y control de temperaturas de equipos de
la temperatura de los alimentos 3 veces duranis el dia

anllimmuuﬂnmnmmcmmwodgmlnmm
6.15 |adecusdaments, assgurando el registro de la
vencimiento.

Los productos cémicos se llevan a refr L]
sa reciben

8.18

8.47 Los slimentos que requieren refrigeracién se almacenan & una|

menor de 8°C.
8.18 Los ° ‘an donde e los ali
% congelados permanecen tapados y rotulados.
Se realza ol proceso de s una lock

I eV el L I K

8.9 mmmmdmbmm-rnmp-lm
" los alis ige por un tismpo
du24hotumuowmpvld&|
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
! 2
7. PREALISTAMIENTO, ;?T;mclg: COCCION, SERVIDO Y En | Fob | Mar | Abr | May | Jun | su | Ag | Sep | O | MNov | Dic OBSERVACIONES

C/INC/|CINC/|CINCICINC/|CINCICINCI|CINC/|CINC/|CINC/|CINC/|CINC/ICINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Las operaciones de produccién se realizan en orden secuencial y
7.1 |continusments, con el fin de que no se produzcan retrasos
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.

£

El per '] utilizar la por grupo de edad
72 mwumﬁmunﬂmquwmmm

El psrsonal manipulador realiza ol diligenciamiento oportuno del
73 liormato control de entrada y salids de alimentos.

amdmmm&ﬂmm« verifica la fecha de

G Hes B i
oM OIS

il fisicas y orgencléplicas dptimas

T4 [ge los el H quunnaw ° sin previa

coccién,

Elp I man da sl reaiiza |a desinleccion de 1as)

materias primas y anles de rios sl pr
75 |segin la tabla de solucin del plan de Nento y

se diligencia el formato pertinente.

Se evita que los ali riores a

Ol [0

T8 aonm-nuwmumn t%ycﬂﬁ:)
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11

Los slimentos { lécteos, jugos, ensaladas, cames friss) que no
Rt 5

requieren on o
protegidos antes de ser servidos ¥ & una temperstura menor & 8°C

78

El p '] resliza ol dal
formato Preparacidn de slimentos.

79

El personal manipulsdor manipula con utensilios sdecuados
evitando el contacto directo con las mancs

T.10

El personal manipulador hace lavado y desinfeccidn de las
suparficies, squipos y menaje utiizados antes y después de cads
proceso.

O I

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasisdan los
de

[ulimentos preparados desde el sitio de coccidn hasta of dres

servido ylo distribucién,

7.2

T.13

Durante la distribucitn las temperaturas de las preparaciones frias
s mantianen en un range manor o igual 6°C y las praparaciones,
nhmumm“u-hmp-mmmwnm.

T.14

En ol ol ! de il hacen uso|
permanentes y de los ok de p

(gormo,
wmgyhmmmmaymnbbm-
los participantes y profesionales.

D (D | D |Oo|QR|e

xSl SO e s

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Fob | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | sep | Ot | Nov | Dk OBSERVACIONES
CINC/[CINC/|CINCI[CINCI[CINCI|CINCI|CINCI|C/NCI|CINCI|CINCI|[CINC/|CINC]
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los equipos, mesas y on ol
manejo de slimentos contacto directo con ol slimento son de
material sanitario, de fécl limpleza y desinfeccién, no tienen O
8.1 pinturas u otro tipo de desprendible que represante un c
-1 |riesgo pars la inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de C
e on bptimas cor de ase0 y
Ls unidad operativa cuenta con los equipos,
utensilios y menaje para prestar el servicio.
Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. EI
de desinfs y secado del menaje se realiza
82 de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la
unidad oparativa. Verifique que no se utilica loallas de tela pars ol
sscado. El mensje se encuentra en un recipiente o espacio
c on buenas
Antes de iniciar Is distribucién de cada Bempo de comids el
83 de k que sl sspacio para que C
los los (drea de consumo),
mesas y sillas estén implas y para los es.
4 E! proceso de descomide se reslza segin las indicaciones del C
84 | ires ambiental, garantizando un comecto destino final. C
“oluci®
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION . Zolvei COMCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(ddimm/asas) febem 2] | ewenesa aibienfale] o '[‘a vorable EMPRESA (damen/aass)
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION EMPRESA COMCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(d&/mm/aaaa) SANITARIO EMPRESA (ddAmmvaass)
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE EMPRESA CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (dd/mm/sasa) BANITARIO EMPRESA (dd/mmvaass)
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE EMPRESA CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (dd/mm/aaaa) SANITARIO EMPRESA (ddimeniassa)
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