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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES

C/NC/|CINC/|CINCI|CINC/|CINC/|CINCI/|CINCI|CINCI|C/NC/|CINC/|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

[E establecimiento esta ubicado en siio seco, no inundable y

|terreno de fécil drenaje. No existen riesgos de contaminacidn para

e senvicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los
o de la edif

Las instslaciones estin protegidas conira entrada de poivo, Buvia,

iedad, otros contar y ¢l ingreso de plagas y anmimales
domésticos. Los sifones o rejillas de drenaje se encuentran
asegurados y en buen estado.

13

Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias
toxicas, resistentes, no porosas y con acabados libres de gnetas o
14 |defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Los widnos se
encuentran en buen estado, cubienos con pelicula de segundad o
sigin elemento para prevenir al estallido,

C
12 [Las breas del servicio de alim on se sefali C
c
i

Cyenta con vonulodbn dlnctu 0 indirecta sin generar incomodidad
del i6n de! vapor, polvo y facilita la
15 mmdéﬂdnlulor Lll b con|
mallas anti-inseclos (anjec) en bucn estado, de matenal no
corrosivo y facilita su limpieza,

o

Los pisos, paredes y techos son de mmmlu que no wﬂem\
susiancias loxicas, no
lbwunlu no deslizantes y con scabados libres de ml o
la y desinfeccion. Cuenta con
uniones ndondndn pno-pnml y pared-pared de las éreas de
preparacion y de Los pisos se
mantienen lm exceso de humedad. Asi mismo; lss estructuras|
cumplen con lo anteriorments dascnto

ﬂ

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINCI|CTNCI|CTNCI|CTNG /] TCTNCT[CTNCI[CTNC /| TNCI|[CTNC/|CTNC /|G TNG T
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento ajustado
a la unidad operativa y actualizado con los programas|
21 |establecidos tales como manejo de agua, limpeza y
desinfeccién, control de vectores y manejo de residuos

Se encuentran implementados |os programas del plan de
22 [saneamiento y se venfican el comrecto diligenciamienta de los
formatos.

23 |6 agua utiizada en el establecimiento es potable

|E1 suministro da agua y su presién es adecuado para todas

24 }ias operacionss

Cuenta con tangque 0e aimac Wo de agua potable, el
2% @aQua esta en constante circulacién. (acueducto-tanque-
PuNtos SuMinistro)

£1 tangue de almacenamientd de agua ésta protegido y es de

18 |capacisad suficcente para un dia de Operacion.

S impia y desnfecta penddicamsents (Minimo cada 6
|meses) Cortral ce lavado de tanques de aimacenamiento de
agus (Vierficar 1 aulcrzacion 08 la empresa para realizar
s aad. &l e miento del tanque,
oo @b reRpactvas ichas teonicas 0 108 productos
{stilzaan)

2
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28

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
color de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del 4rea del servicio de alimentacion frecuentemente.

29

La unidad operativa cuenta con &rea de almacenamiento
temporal de residuos sdlidos, en buenas condiciones
higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio de
alimentacion.

&)

210

Existe &rea exclusiva para los productos quimicos utilizados
(detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como
escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se
encuentran debidamente rotulados y bajo llave.

4
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21

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

|

212

Control de Fumnigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, si
se realizd esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad
|operativa)

(&

3. APORTE ALIMENTARIO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb

Mar

Abr May Jun Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

C/NC/|

CINC/

NA

CINC/
NA

CI/NC/
NA

C/INC/
NA

CI/NC/
NA

CI/NC/|
NA

C/NC/
NA

C/NC/

NA

CINC/
NA

CI/NC/|
NA

C/NC/

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
aporte nutricional establecido en la minuta patrén.

33

En la unidad operativa las porcicnes se sirven de acuerdo a lo
eshpuladn en la minuta patron por grupo de pdnd (npllcnr formato
36N plan de de

G0 |0k

34

Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumplen con
las critenios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de|

caracteristicas organolépticas).

35

El personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar el
Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.

is

El manipulad el Listado de Dietas,
establecido por el pmies»ond Nuinoomsu culndu aplique,|
pun:endo del estado 1 Yy P del

(\DD

par

BUENAS

PRACTICAS DE MANUFACTURA

4. PERSONAL MANIPULADOR

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb

Mar

Abr May Jun Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

C/INC/
NA

CI/NC/

NA

CINC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/i
NA

C/NC/|
NA

C/NC/
NA

C/INC/

NA

C/NC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

OBSERVACIONES

de tiene certificado médico y|

El p
mmml.s m vigentes, asi como, Hoja de Vida
entregada inmediatamente liegue a la unidad operativa

42

Se toman las medidas nmunu con las personas que se sepa o
de v

he que se
por los alimentos, o que presemo heridas m(cdldn irntaciones

|cutineas o diamea.

43

E gomnhsh mem. con registros que eenmquen un plln de
para el p

Yy pel
de alimentos.

44

Los i de ali con las evidi que
oarhﬁquen el plan de capacitacid y per acorde a
|a Resolucién 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion
sea minimo de 10 horas anuales.

45

Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme comnpleto, de
calor claro, limpio y calzado cerrado.

45

Los manipuladores hacen uso permanenie y adecuado de los
elementos de proteccion (gorro, tapabocas desachable, acorde a la
normatividad vigente.) durante la realizacién de las actividades a
cargo.

47

Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin
joyas; las ufias estan corlas y sin esmalle.

48

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
areas de almacenamiento, preparacién, servido o en donde exista
riesgo de contaminacion del alimento.

ODOOO D(‘\ﬁ
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Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al

49 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y ' r
antes de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al serviclo de
4.10 |alimenacién cuenta con elementos de proteccién como gorro, C’
[tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Die OBSERVACIONES
C/NC/[CINC/|C/NC/|C/INC/|C/NC/[C/NC/|C/NC/|C/NC/IC/NC/[CINC/|IC/NCI/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
51 Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que
A eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos. C
52 Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro
h P se evila el de estos con el piso.
Cédigo: FOR-PSS-248
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Se i los e i , para determinar si
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas
5.3 |[técnicas. Se realiza verificacion de la calidad y cantidad de los C
slimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segun
normatividad vigente.
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo
54 |durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de
vencimiento de los productos.
55 Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando lls( z
| y i el contea
Se dewuelven los alimentos que no cumplen con las
56 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la
ién peti enlls denies < 1
57 Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de ( :
Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la|
58 |recepcion de alimentos (bdscula, gramera, termémetro y (
canastillas).
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
6. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
C/NC/|C/INC/|C/NC/IC/NC/|CINC/|CINCJ|C/NC/|CINCI|CINCI|CINC/|CINCI|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto niesgo microbiolégico (lacteos y icos etc.)
6.1 |son aimacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos aseg do < ‘
dena de frio, dxima 6 °C.
g2 [E1 drea de i se mantiene limpia, protegida de
! ] que puedan contaminar los alimentos.
Se aimacenan los producios de acuerdo con las caracteristicas de
63 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacién y C:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO B0 aiion | Manil Eabe. s MeyiySdun ] L lLAe Jlisen )] Ot | Nov | Dl OBSERVACIONES
C/NC/[C/NC/|C/NC/|C/NCI|CINCI/|CINCI|CINC/|CINCI/|CINCI[CINCI/[CINCI/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuario de
64 iento para evitar la p ia de plagas. C,
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
iento de los p y se facilita su limpieza y
circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o ' :
65 tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos
15 centimetros de manera que se penmita la inspeccion, limpieza y
fumigacién, si es el caso.

Powered by CamScanner



https://v3.camscanner.com/user/download

Sc utilizan envases y racipentas luwldal pars simacenar los

una p da ocontra I
‘uurhnmuﬁn cruzeda, esios mﬁv‘!ms eﬂin fimpios  y
desinfectados anies de su uso

87

i esidn Iad: coh hombre,
lm 6 Vunciniarts, e culisde ebdun

68

Se lleva el formato control de primems entradas y primares salides
con e fin de garantizar Ia rotacion de (os producios

NVEL DE CUVPLIMIENTO

Feb

Vay

Jon

Jul

Ay

Sep

Cct Nov

Ric

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

CINC/EINC /|

NA

CINC /]
NA

CINC/
NA

C/NC
NA

CING
NA

NA

C/INC/

CINC/
NA

C/NC/
NA

NA NA

CINC/[C/NC/

CINC/
NA

OBSERVACIONES

89

La capandad del eguipo es suficierie para la Trecusncia o
|recesidad de los aimentos gue llepan

810

Los equipos e Refngeracion y Congelacion se encuentran)
para refrpg wntre 0'C 8 4°C ¥
Congelacion debe ser - 18°C o menpr

611

Los de Atin © BN se Bhcusniran ubicadoe
mubmuﬂemunmmnmmmh
P el equimo

5812

Se lavan y ge=snfectan tos equipos cada B dias

€13

Los o o o' &= Bncuentan
i En cames crudas en
‘lim- mmww frutes y verdures

Se repistra =n e formato Control de temperatura de Bouipos del
¥ control de @5 de equipos de conpelacion
-m‘ummxmmmm

mmumummmmlnmﬂm
P e regwtv de s fecha de

{vencrvento

&1€

Lot productos cdmicos se Tlevan 8 refigeracidon © conpelacion
|rmedatamente se raciben

Los alr que o e 8 uns
jremperaturs menor de €°C

18

Los reciemes © empaques en Gonde se mantienen los alimentos|
L tapados y

519

Se resizs e oe s una
mmmrclwm MICTO0MQANISMOs PASANdD
ios POr un tiempo estimado

az-mm«ww
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7 PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION,. SERVIDQ ¥

NVEL DE CUMPLIMIENTO

DISTRIBUCION

Fed

May

Han

v

AQ

Sep

Cat Nav

CINC

C INC /]

CINC /]

CINC /
KA

CINC /|
RA

CINC/

CINC/
NA

CINC/
NA

C/NC/CINC/
NA NA

CINC/

OBSERVACIONES

7

Las Operacionss O& ProUCTION & realizan &n orden secuencial yi
, con o fin de que no se produzcan Telrasos)
Que p el ae

72

‘B,. a wilzar 8 por grupc de sdad|
jpars caiculsr la cantdad O abmenios Que debe ulilzal para cada)
[ de

73

S p rosliza of
mmum,mum

T4

=] e
y =8 fisicas y OTGANDIGPUCES DPUMES|
Ge los @Tnemos gue van @ BaT preparatos © entiegados SIn pravial

warifica la fecha Oe

15

El personal p oe rsaliza i de iask
|maenas pnmas y uviensiios antes oe moorporarios @l proceso
SepuUn ks tEbia 08 SOlUCION Gesmieciame O@l pian Oe Saneamismio y|
& diigencia ol formalo peminenie

76

S& evita Que IS SRMENIOS KE MANPUIEN POf BAPACIOS EUPEnTTes &
30 mmutos en ias iemperaturas de nesgo, (~8°C y <60°C)

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

78 El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
h formato Preparacion de alimentos.

79 El ipuladk con utensilios adecuados|
j evitando el contacto directo con las manos

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
7.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada
proceso.

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los
7.11 |alimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el drea de
servido y/o distribucion.

El personal manipulador durante el servido y distribucién a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segin grupo elario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos  adquiridos durante la  socializacién  de
Estandarizacién de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.

o IO IININ

Durante la distribucion las P de las prep: iones frias
7.13 |se mantienen en un rango menor © igual 6°C y las preparaciones
sem en una temp: mayor a 60°C.

En el el personal ip de alimentos hacen uso|
permanente y de los de p ién (gorro, -
tapabocas desechable) y tiene un trato mspetuusc y amable hacia (

los participantes y profesionales.

714

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES

CINC/|C/NC/|CINC/[CING/[CINC/[C/NC/|C/NC/|CINC/[CINC/[C/NC/|CINC/|IC/INC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de ahmemos contacto directo con el alimento son de

de facil i y desinfeccién, no tienen|
pinturas u otro tpo de matenal desprendible que represente un (,

a1 nesqo pnn h inocuidad del aﬁmemo Los equlpos del servicio de

en de aseo y)
| desinfeccion. La unidad oyeﬁm cuenta con los equipos,
utensilios y menaje para prestar el servicio.

Los elementos de cocna se mantienen limpios y organizados. El
de 6n y secado del menaje se realiza
de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la C
unidad operativa. Verifique que no se utilice toallas de tela para el
secado. El menaje se en un pi 0 espaci
adecuado en buenas i igiéni itan:

82

Antes de iniciar 1a distribucion de cada tiempo de comida el
personal de servicios generales garantiza que el espacio para que

los participantes consuman fos alimentos (area de consumo), Q
mesas y sillas estén limpias y organi para los ici

83

84

El proceso de desaom»de se realiza segin las indicaciones del
area gar un destino final. C

T4 S ETSP
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION _p3- evpresa M€ lf an concerro o A ] ¢ recra e concerro [ 3,0 T ‘P d,)a‘l" a
{admmizasa) % : v Aok Vol o

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION EMPRESA \J CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(dd/mm/aaaa) SANITARIO EMPRESA (dd/mnvaaaa)

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE EMPRESA CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (dd/mm/aaaa) SANITARIO EMPRESA (ddimm/aaaa)

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE EMPRESA CONCEPTQ FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (ddlmmlnn) SANITARIO EMPRESA (dd/mm/aaaa)
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OBSERVACIONES
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