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FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE No. SUBRED
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA ' En Feb | Mar | Abr | may | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES

C/INC/ICINC/|CINCI|C/NC/|CINC/CINC/|CINCI|CINC/ICINC/CINCI|CINCIICINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

El establecimiento estd ubicado en sitio seco, no inundable y|
terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacién para
1.1 |5/ servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los
d de la edificacién

1.2 |Las dreas del servicio de ]

Las instalaciones estén protegidas contra enirada de polivo, lluvia,
suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales
domésticos. Los sifones o rejilles de drenaje se encuentran
asegurados y en buen estado.

c
C
¢

Ias ventanas y puertas, son de material que no generan
sustancias loxicas, resistentes, no porosas y con acabados libres
1.4 |oe grietas o defectos que dificulten |a limpieza y desinfeccion. Los
vidrios se encuentran en buen estado, cublerlos con pelicula de
seguridad o algin elemento para prevenir al estallido.

(3>
AT KoY N

N AN ||

C«mﬂ-mmw.d&lmumun generar incomodidad
del pe del vapor, polvo y facilits la
15 nmodbnddalw mmummmmlm
mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de material no
comosivo y facilita su limpieza.

Los pisos, paredes y lechos son de malenales que no generan
|sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
|absorbentes, no deslizantes y con acabados Ibres de grietas o

C o [elalo

|defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Cuenta con C’ (
18 mmdondo.dnpho—pu-dypu-o-pamd-hllundl C ’
Los pisos se
mantienen lm exceso de humodu Asl mismo; las estructuras
Umnu cumpien con lo anleriorments descrito.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO En Feb Mar Abr May Jun Jul A Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
[CTRCI[CTNCT[CTNCT|CTNCI[CTRET|CINC I[CTNCI|CTNCI[CTRET|CT CTNC
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

La unidad operstiva cuenta con plan de saneamiento
lajustado & la unidad operativa y actualizado con los
21 |programas establecidos tales como manejo de ugua,
limpieza y desinfeccién, control de A y manejo de
|residuos sélidos.

Se encuentran implementados los programas del plan de

2.2 |saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los
formatos.

2.3 |Elagua utilizada en el establecimiento es potable

El suministro de agua y su presion es adecuado para todas

24 las operaciones
Cuenta con tanque de aimacenamiento de agua pouhlo el
25 agua estd en circulacién, (i que-

puntos -umlninlm)

El tanque de aimacenamiento de agua estd protegido y es de
26 capacidad suficiente para un dla de operacién,

Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 8
[meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento de
agua.(Verificar la autorizacién de la empresa para realizar
esta actividad, el certificado 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

2.8 |color de acuerdo a los residuos generados y son removidos c C O
del drea del servick de alimentacién frecuentemente.
La unidad operativa cuenta con drea de almacenamiento
20 temporal de residuos sdlidos, en buenas condiciones C c
: da dol sonicio da ¢
alimentacién.
Existe drea exclusiva para los productos quimicos utilizados
2.90 |(deterpentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como C C—
poroe y ecogadors, s producio qulmicos e C
te rotulados y bajo llave.
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No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad
i asolina, a

£

[

(

c ldeF oD a fecha de fumigacién, si
se realizd esta actividad de ] de la unidad
operativa)

e

g

A}

C

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

3. APORTE ALIMENTARIO

En

Feb Mar

Abr

May Jun

Jul

Ag

Oct

Nov

CINC/
NA

NA

C/NC/|CINCI|CINC/
NA

NA

C/NC/|CINC/
NA

C/NC/|
NA

CINC/
NA

C/NC

/

CINC/
NA

C/NC/
NA

CINC/

OBSERVACIONES

31

El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por|
la SDIS para los participantes

[

>

32

Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el
aports nutricional establecido en la minuta patrén,

Y

o

33

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo & lo|
ummllmhmmwwd--dld(lwwm
i6n plan de ).

m

Las i icas de los ali cumplen con
los criterios mblnddon por la SDIS (splicar formato evaluacion
de caracteristicas organoiépticas).

()

s

El personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar el

< LT

A

36

Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.
El

conoce & el Listado de Dietas

por el pr i i cuando eplique,
partiendo del estado i y Ifi del|

P P
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PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

4. PERSONAL MANIPULADOR

En

Feb Mar

Abr

May Jun

Jul

A

OBSERVACIONES

CINC/
NA

CINC/|CINC/|
NA NA

CINC/
NA

C/INC/|CINC/
NA NA

C/NC/|
NA

CINC/
NA

~

CINC/
NA

CINC/|

CINC/

41

'El | ipulador de tene médico y
cormnhlwiédbu\dnuﬂn asl como, Hoja de Vida actualizada
entregada inmediatamente lisgue a la unidad operativa

a

42

S-wnmlllmmnmcnndnmluwwnn quuuupae

sospeche que padezca de
por los alimentos, © que presente heridas Infectadas, Mldonu
cuténeas o diarrea,

43

Elwmtbummnaulrqunmﬁqmunplmh
i y pel para el personal manipulador|

de alimentos.

44

Los manipuladores de slimentos cuentan con las evidenciss que
certifiquen el plan de itacién continuo y permanente acorde a
|la Resolucién 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion|
sea minimo de 10 horas anuales.

45

Los manipuladores de utilizan de|
color claro, limpio y calzado cerrado.

48

Los ipulad hacen uso p y de los|

i6n (gomo, le, acorde
ummwmm-)mm-hmm de las actividades|
a cargo.

47

Las manos de los manipuladores se encueniran limpias y &in
joyas; |as ufias estdn cortas y sin esmalte.

48

Los empleados evitan pricticas como comer, beber, o fumar en las|
4reas de almacenamiento, preparacién, servido o en donde exista
riesgo de contaminacién del alimento,
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Los 88 lavan y

) las manos de acuerdo al

49 |protocolo de lavado de manos en cada camblo de activided y C/ C C
antes de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de C
4.10 ﬂmwm-mammmm. C/ c C
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
§. RECIBO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC/[C/NCI[CINCI|CINCI|CINCI|CINC/[CINCI/CINCI[CINC/CINCICINCICINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
54 Los alimentos sa reciben en un lugar impio y en condiclones que C/
% eviten su contaminacién, alteracion y dafios Msicos, (’ c C
53 Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro| (2 (/ C
i transportador se evita el contacto de estos con el piso. c
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[Se inspeccionan los -Iimmlu . hlm para determinar sl
len con las ifi en las fichas|
53 [tbcnicas. Se realiza verificacidn de la calidad y cantidad de los (? Q C
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segun|
normatividad vigente.
Se verifican las temperaturas de los alimenios de alto riesgo)
54 |durante el recibo (4 'C +- 2'C) y se revisa la fecha de (? ¢ C
vencimiento de los productos.
S- verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las| C
55 y realizando el conteo oporty C (\ (
s. devuelven los alimentos que no cumplen con las|
56 establecidas en las fichas técnicas y se realiza la ‘ C C C
nnmaaonp-mmmmllmldon
Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de
o CiCi |C
Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la
58 de (bascula, gramera, termémetro y)| Q (’/ C: C
canastillas).
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Mar ul Oct Nov Dic
6. ALMACENAMIENTO En Fed My 20 2 ) e OBSERVACIONES
CINC/{CINC/|CINC/|CINCI|CINCI/|CINCI|CINCI/|CINCICINC/|C/NCI/|CINCI|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo (l4cteos y cémi
81 [etc) son simacenados en un tiempo no mayor 8 10 minulos| ( C C
|asegurando cadena de frio, temperatura maxima 8 °C. C,
El #res de simacenamienio se mantiens limpia, protegida de| C
62 linsectos o elementos que puedan contaminar los slimentos. (.' c C
Se simacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de|
63 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacién y| C C C C
ateracién.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mo | Abr ) Muy Jidm | WA ] Ao | Sep ] O | Nov | Dk OBSERVACIONES
C/NC/|CINC/|CINC/|CINCI|CINCI|CINCICINCICINCIHCINCI/|CINCI|CINCIICINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se resliza sseo y desinfeccién semanal del cuaro de ( OC
64 para evitar la pr de plagas. C
En‘-l-n estantes suficientes y en buen estado para el
los pr y se faclita su lmpleza y
circulacién de sire, hlﬁnmﬁuuﬂndnmsmmm:
8.5 tarimas limplas y en buen estado, slevadas del piso por lo menos C
15 centimetros de manera Que se permita la inspeccidn, limpieza y
fumigacién, sl es el caso.
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Se utiizan envases y recipk para aim los|
6@ |Wimentos, confiriendo una proteccién aproplada contra la|
" |contaminacidn cruzada, estos recipientes estdn lmpios y C, C C
desinfectados antes de su Uso,
67 Los pr en alm i estén rolulados con nombre, C
*" |techa de vencimiento, lote cuando aplique. c 6 (
68 Se lieva ol formato control de primeras entradas y primeras salidas é <
" |con el fin de garantizar la rotacién de los productos. C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | Mas | Abe | May | dun | Ju | Ag T Sep [ Ot [ Nov [ Dic OBSERVACIONES
C/INC/IC/NCI[CINC/|CINCI|CINC/|CINCICINCI|CINE/|cINCi|cINC|cINCI{cINC
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
69 La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o H C
3 necesidad de los alimentos que legan. C
Los equipos de Refr y Cong se
6.10 |k , para refry entre 0°C a 4°C y| < @ c
Congelacitn debe ser -18°C o menor. Q
Los equipos de J
811 mmaumhwmmu ( ., \ C’
de la temperatura del equipo. (¢ (ﬂ
8.12 [Se lavan y desinfectan los equipos. cada 8 dias, (@ C C C—
Los equipos de refri i6n ylo 0 36n 38
8.13 |organizados; En congelacidn: cames crudas, en relri
WWMNMMynMW C
Scr‘qm-ndhrmnowmuahmwm‘“ ui de| C C C
6.14 |refrigeracion y control de equipos de e
hhmpomnnﬂ-lullmmlvmndmm-ddh
Los 88 al en sy original o ( 2
s.15wlnm-mmmdmmau0mdo LCC
LmMnudnicmuMn.Wudbnnwwddn
818 |inmediatamente se reciben C. C C_ C
Los que requi i se a
817 P menor de 8°C, ey C C C
Los o q en donde se los
o [ e c |c|C e
Se realza el proceso de d a una
6.19 controlada para evitar el d de i C
i mﬁvmaunlumlnﬁb-naenpamhmpa estimado C, C
de 24 horas antes de su
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, ;R:T;:gsgllm .COCCION, SERVIDO Y En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINC/IC/NC/[CINC/|CINC/|CINCI|CINCIHCINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINC/
NA | ONA [ NA | NA | NA NA NA [ NA [ N NA

71

mopondmckwoducdonumllmmmwy
cmbm-rmm con el fin de que no se produzcan retrasos|

L

NA NA
LT C ¢ |C|C
El personal i utilizar la Ppor grupo de edad|
7.2 |para caicular la cantidad de alimentos que debe utiizar para cada) C/ L c C
p evitando pé de
1 El pe realiza ol dili i del|
3 lmwﬂ«oﬁﬂaymhlumﬂm ( - C
Elpovmalmlnlp\hdofdlllimlmu verifica la fecha de|
[ y las icas fisicas y icas éptimas| C
74 de los que van a ser ] 0 sin previa C
coceion,
Elp | NpH de realiza la desinfeccion de las|
15 imaterias primas y antes de al pr o)
5 |segin la tabia de solucién e del plan de ¥ (/ c (
sa diligencia el formato pertinente.
78 S evita que los ali L ( C C (

ﬁmh‘umhﬂmnp.mhmdoﬂupo (>0‘Cy<wc)
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17

Los alimentos ( licteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no|
requieren coccién, se mantienen en recipientes o empaques|
protegidos antes de ser servidos y & una temperatura menor a 6°C

78

El | realiza ol dilgenciami del
formato Preparacion de alimentos.

7.9

El personal manipulador manipula con utensilios adecuados
|evitando el contacto directo con les mance

7.10

El personal manipulador hace lavado y desinfeccidn de las
superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada

R Ia ¥ ol Ea}

Enlnllpuukmpommlyullmhm-uhllldmbl
slimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el drea de|
servido y/o distribucién.

712

Elpuwulmnwmdumm.duwidoydillribuﬁbﬂlbl
mn cumple con las porciones establecidas por la SDIS)|
segun gQrupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos  adquiidos durante la  soclallzacién  de
Estandarizacién de pcniom-d. dada por el operador a cargo del

SRRRRE

713

| Durante la distribucién las a8 de las p i frias|

umlnﬂ.mﬂmmmnom-mrnhmlﬁyh;
e i enuna mayor a 60°C.

714

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso

e y do de los de p gorro,
|tapabocas desechable) y tiene un trato respetuoso y amable hacia
los participantes y profesionales.

C

Q
C
Q.
€
C
(!
L
C

N

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

NA

En | Feb
CINC/|CINC/:

Mar Abr

May Jun

Jul

Ag

Sep

Ooct

Nov

Dic OBSERVACIONES

NA

C/NC/[CINC/
NA NA

C/NC/|C/INC/
NA

C/NC/|
NA

C/NC/
NA

C/NC/

C/NC/|
NA

CINC/|
NA

8.1

Los equipos, st mesas y P en ol
manejo de alimentos contaclo directo con el alimento son de
material sanitario, de fécil limpleza y desinfeccién, no tienen|
pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un
riesgo para la Inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de
|alimentacién se encuentran en ¢ptimas condiciones de aseo y
desinfeccién. La unidad operativa cuenta con los equipos,
utensilios y menaje para prestar el servicio.

¢

C

8.2

Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. E|

proceso de limpieza, desinfeccién y secado del menaje se realiza

de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la

unidad operativa. Verifique que no se utilice toallas de tela para e|

secado. EI menaje se encuentra en un recipiente o espacio
on buenas

8.3

(Antes de iniciar la distribucién de cads tiempo de comida el|
personal de servicios generales garantiza que el espacio para que|
los i los (drea de consumo),
mesas y sillas estén limpias y organizadas para los participantes.

C

C

C

8.4

El proceso de descomide se realiza segin las Indicaciones del
Area ambiental, garantizando un correcto destino final,

C

C

C

C

FECHA UT?J,‘,.’,.?,&.:[.J;MGACION ﬁ’b'cfp M

EMPRESA

Zolucio
abientale

CONCEPTO
SANITARIO

{avorable

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddmm/asss)

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION
(dd/mm/asaa)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/mnvasss)

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (dd/mm/aaaa)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA ((

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (dd/mm/aaaa)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/mm/asss)
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