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FEETIA: ENERO: Mj—_ﬂ-\!reaneno-‘?__&‘b_ﬁ'z‘ﬂ MARZO._____  [aeRiL_____  [wavo JUNIO: [suuio:
(oularas) EAGOSTO’ lSEP’TIEMBﬂE: OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE:
FEGHA UNO (1) CONGEPTO SANITARIO PORCENTALE DE No
CONCEPTO ' SUBRED
(dd/mm/aaaa) (’A\b | Qb\Q CUMPLIMIENTO ACTA:
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE No.
(ddimm/aaaa) CONCEPTO CUMPLIMIENTO ACTA: SUBRED

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

cinc/|cinci|cinci{cinci{cinei[cINC I{CcINCI|CINCI|CINCI[CINC/ICINC/ C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

1. INFRAESTRUCTURA

JEl establecmiento esta ubicado en sitio seco, no inundable y|
terreno de facil drenaje, No existen riesgos de contaminacion para| ,4
el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los (J

d de la edificacién

11

12 |Las éreas del servicio de alimentacion se encuentran sefializadas

Las instalaciones estan prolnwau contra entrada de polvo, lluvia,
13 i otros y el ingreso de plagas y animales

é Los sifones o rejillas de drenaje se encuentran
asegurados y en buen estado.

Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias

téxicas, resi: no po y con libres de grietas o
1.4 |defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Los vidrios se
encuentran en buen u!ado cubiertos con pelicula de seguridad o

algin para p ir al llid

Cuenta con ventilacion direcu o indirecta sin generar incomodidad|
del p I, pr ion del vapor, polvo y facilita la
15 |remocion del calor. Lu aberturas se encuentran protegidas con C
mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de material no
corrosivo y facilita su limpieza.
Los pisos, paredes y techos son de matenales que no generan
sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o
s defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. Cuenta con C
i uniones r-dandeldu plso-parud y p-red-plrnd de las dreas de

000
N LRI RINPIND|MPE

e [ R | el e

liento Los pisos se
mnmllnnn l|l1 exceso de hurnadad Asi mismo; las estructuras
L cumplen con lo anteriormente descrito.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO En Feb Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINCI|CINC]T CTNCI[CTNC /|CTNC /[CTNC /[ TNG /[ TN I[CTNC /|G TN | CTRE T}
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, limpieza y
desinfeccién, control de vectores y manejo de residucs
sdlidos.

Se encuentran implementados los programas del plan de

22 |saneamiento y se verifican el comrecto diligenciamiento de los
formatos.

23 |Elagua utilizada en el establecimiento es potable

B suministro de agua y su presién es adecuado para todas
24 las operaciones

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el
25 agua estd en constante circulacion. (acueducto-tanque-
puntos suministro)

28

E£] tanque de almacenamiento da agua esta protegido y es de
|Muﬂdmlommdladsopsmdm

Fs- Jmpea y desinfecta periédicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento de
agua (Vertficar la autarizacion de la empresa para realizar
esta actividad, el certificado de mantenimiento del tanque,
con fas respectivas fichas técnicas de los productos
jutiizados)

S RIRIAREE
[ DN MIN| Nk
O NN o;g;g

27

Powered by @ CamScanner


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

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
28 |color de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del drea del servicio de alimentacion frecuentemente

La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento

temporal de residuos sélidos, en buenas condiciones C C
29 higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio de

alimentacion

Existe area exclusiva para los productos quimicos utilizados
(detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como C__ C C/
escobas, fraperos y recogedores, los productos quimicos se

encuentran debidamente rotulados y bajo llave.
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211 |No se observan combustibles liquidos dentro de Ia unidad
rativa (gasolina, alcohol

Control de Fumigacién. (relacionar la fecha de fumigacion, si
2.12 |se realiz6 esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad ( 2 ( ' C
operativa)

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

3. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct [ Nov | Dic OBSERVACIONES

CINC/|CINCI|CINC/|CINC/|CINC/[C/NC/[C/INC/[C/NC/|C/NCI/|CINC/|CINC/|IC/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por|

31 la SDIS para los participantes

e

Los i bios de ali se autorizados por el
32 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el
aporte nutricional establecido en la minuta patrén.

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
3.3 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato
inspeccién plan de muestreo de porciones servidas).

CANCINICH

Las caracleristicas organolépticas de los alimentos cumplen con
34 |los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de
caracteristicas organolépticas).

El personal manipulador conoce y estd pandiente de solicitar el

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

&
C
¢
C

El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas
establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique,
pariendo del estado nutricional y patologias especificas del

Q.
Q
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

4. PERSONAL MANIPULADOR En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES

C/NC/|CINCI|CINC/|CINC/|C/NC/CINC/CINC/|CINC/|C/INCHCINC/CINC/ICINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

El p | de ali tiene certificado médico y|
41 oontmla peribdicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada
| entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa

'Se toman |as medid: ias con las que se sepa o
sospeche que padezca de enfermedad susceptible de transmitirse,

42 por los ali o que p heridas infectadas, irritaciones|
cutdneas o diamea.

El contratista cuenta con registros que cenifiquen un plan de
43 |capacitacién continuo y permanente para el personal manipulador,
de sii

Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que
certifiquen el plan de capacitacién continuo y permanente acorde a
44 11 Resolucién 2674 de 2013 y se g izan que esta

sea minimo de 10 horas anuales.

Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de

48 color claro, limpio y calzado cerrado.
Los manipuladores hacen uso purrnlnem y adecuado de los
de proteccién (gorro hable, acorde a |a
48 normatividad wganh) durante Ia rnliudbn de las l:ﬂvldidal a
cargo.
47 Las maros de los manipuladores se encuentran limpias y sin

joyas; las ufias estén cortas y sin esmalls.

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
48 |dreas de almacenamiento, preparacién, servido o en donde exista
riesgo de contaminacién del alimento.
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49 proloco!o de lavado de manos en cada cambio de actividad vy,

Los se lavan y i/ Ias manos de acuerdo Al Q
antes de entrar en contacto con los alimentos

M

Se observa que todo el personal que ingresa Bl serviclo de
410 |alimentacién cuenta con elemenios de proleccion como pc-n'o.( ‘
|tapabocas y bata

.M
dic

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

§ RECIBO En Fed Mar Abr May Jun Jul A Sap Oct Nav Dve ORSERVACIONES

CINC/|C/NC/[CINCI[CTNC[CINC{E NG I]C FNC /|C TNC /JC I NC /|G NG /JC NG /16T NG/
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|
Y eviten su comaminacion, alteracion y dafos fisicos C Q

52 Durante el proceso de descargue de alimentos desde el caro) ( ‘ C
transportador se evita el contacto de estos con el piso
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Se los e para L

cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas
53 |wcnicas. Se realiza verificacion de la calided y cantidad de los
ib Se revisa el rollado de los alimentos segun

normatrdad wgente
Se wverify las de los de alto nesgo
54 |durante el recibo { 4 °C +. 2°C) y se revisa la fecha de
|vencrmeento de log proguctos
55 Se werifica el pesc de los alimentos recibidos empleando las
y | conteo op:

|Se cewwelven los slimentos que no cumplen con las
56 |especificaciones estableciass en las fichas técnicas y se realiza la

~InisPP A

DID|IO|O P 6
OIOMIN|O|

anotacion pertinente en Is remision
57 Se realza e diligenciamento del formato de Recepcion de
|akmentas
&wﬂmmmmsymmosmplmh
58 s de -] , termémetro y
|canastias)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dwe
€ ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
CINC/|CINCI|CINCIHCINC/H|CINCHCINCICINC/|C/INC/|CINC/CINC/|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los almentos ce ahic nesgo 6gico (lacteos y elc)
61 mmmmwnomnnmnwmmc: C
dens e fno, temp £°C
amuwumm.mmc Q
62 | nsecios o elementos que puedan contaminar ios alimentos
Se los oe con las de
63 ummhmmmmwmw&nyc: C {\
aheracion

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

ALMACENAMIENTO EN SECO En | Fob [ Mar | Ao | May | Jun | Jul | A9 | Sep | Oct | Nov | Ow OBSERVACIONES

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

desinfeccion al  del de
b [ g e et o4 oo W1 |8 | ()

Existen estames suficenies y en buen estado para e
de s P y se faciits su hmpieza y|
crcutacion de awe, los shmentios estan dispuestos sobie paies o 0
85 mmymﬂommumwhmm
15 cantimetros de manera Que 88 PeMMAa I8 nspeccion, impieza y
fumigacion, Bi es ef caso
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Se utilizan y recip para almacenar los
alimentos, confiriende una proteccién apropiada contra la C

08 contaminacién cruzada, estos recipientes estdn limpios |

desinfectados antes de su uso

0
NG
~ o

Los equipos de refrig ion  ylo g se an
6.13 |organi En g 6n: cames crudas, en refrigeracion:
[lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras

67 Los p en iento estan lados con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.
68 Se lleva el formato control de primeras eniradas y primeras salidas|
con el fin de garantizar la rotacién de los productos. c‘
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb [ Mar T Abr [ May [ Jun | il [ Ag | Sep [ Oct } Nov | D OBSERVACIONES
CINC/|CINC/[CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINC/|CINC/|CINC/ CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
69 La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o C
*  |necesidad de los alimentos que llegan.
Los equipos de Refrig y Cong én se encuentran|
6.10 |funcionanda ente, para refrig entre 0°C a 4°C y ‘ ! (
Congelacion debe ser -18°C o menor.
Los equipos de refrigeracion © congelacion se tran
6.11 |aislados de las zonas de coccion para evitar el aumento de la ‘
temperatura del equipo.
6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. ( 3 (

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

Los alimentos se almacenan en su empaque onginal o pr
6.15 do el registro de la fecha de

616 Los productos camicos se llevan a igf i0n 0 conge
inmediatamente se reciben

temperatura menor de §°C.

Los recipientes 0 empaques en donde se mantienen los alimentos

6.18 tapados y rotulados.

Se realza el p de gelacion a una velocidad
controlada para evitar el desarrollo de microorganismos pasando
d i i6n por un tiempo est

6.19

NININININL A IR IPIN
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&
C.
Low skmentos que requeren rengeracn se sl 0
&
C

los 9 a refrig
de 24 horas antes de Su preparacion.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION

cinc/lcinci|c/Ne|ciNe|CINCI|CINC|CINCIICINC/|CINC/|CINC/ C/NC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Las operaciones de produccién se realizan en orden secuencial y
71 |continuamente, con el fin de que no se pmdu_zcan retrasos’

indebidos que permitan el der ga

El personal ipulador utilizar la asi ia por grupo de edad
72 |para calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada
preparacion, evitando pérdidas de 3l

El p | lador realiza el dilig i P del
73 |(ormato control de entrada y saiida de alimentos.
El | de ali verifica la fecha de
Gi y las isticas fisicas y organolépticas éptimas
74 | 4e los alimentos qQue van a ser preparados o entregados sin previa
coccién.
Elp | lador de realiza la de las
materias primas y utensilios antes de incorporarios al proceso
7 segun la tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento y
se diligencia el formalo pertinente.
78 Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a
30 minuios en las temperaturas de nesgo, (>6°C y <60°C).
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¢ EQUIPOE ¥ UTENSLIOS En fer Mar Abr May an Al a3 Sep Oct Nov Dec OSSETVACICONES
CTINCI|CINC/|CIiNC JC/NC/|CinC/JCINC/[CINC/C/NC /S NC IS I NC /]C /NG /|C /NG
A NA NA NA NA NA A NA NA NA NA NA
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/Wnecnsmm NOMBRE Y FIRMA CADA MES
4

P g [ 3 Nombre Responsable o f
/0{0"6 VI/I@’(OLQ Dra: //C’/""“'IJ‘ r Soor;maﬁdor. Ml‘?’?nﬂ &ﬁbar i H)Qnrﬂ Q(Oba |

|Nombre Profesional: ; ombre Responsable o
T J Coordinador. Firma

Nombre Profesional: : Nombre Responsable o
2 i Coordinador, Furma

Nombre Profesional: : Nombre Responsable o
Fls Coordinador. Frma

Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o
= Coordinador. Firma

Nombre Profesional: ima: Nombre Responsabie o
Figme Coordinador: Fema

Nombra Profesional: Firma: Nombre Responsable o
Coordinador. Fima

Nombra Profesional Firma: Nombre Respansable o
Coordinador Fema

Nombre Profesional: Fitma: Nombre Responsable o
Coordinador Firma

F Firma: Nombre Respansabie o
Coordinador Firma

P Firma: Nombre Responsable o
Coqrdinador Fima

Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o
Coordinad Fema
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