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fl sf_wic a de alimentacion es(a aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se mantienen limpios, libres de acumulacién de basuras, estancamiento

de nguasy en buen estado de mantenimiento. . 5, oL C

2 lasinstalaciones estan disefadas y construidas para proteger los ambientes de produccion de contaminantes e ingreso de plagas, animales domésticos y otros \AL
Las ﬁ(stalécianes son de materiales qué no géneran Stﬁa-a-cias_ldxicas; -ré;i-stgf\teﬁ, NO Porosos, imuermeablgsfr;o)absTl;r;tes, no deslizantes y con acabados libres
de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. v i WA p e C‘

4 Se guenta con servicios sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento C

Las Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacion adecuada (jabon liguido,gel antibacterial toallas, papel higiénico y papeleras con bolsa).

ndas ias areas y superficies del serwcm se encuemran en adecuadas condICIones nrgnene % !nmpleza se evita la acumulacion de agua y los registros son \ 3 (
igendiados correctamente y se realizan de manera oportuna.

Se aphean protocolos para la limpieza y desinfeccion de equipos, menaje y utensilios (platos, vasos, cubiertos, pocillos, bandejas, tablas de picar, cuchillos, entre
----- vs) y losregistros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna u(,

g = implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilrzaTEaré el aseo, permanecen en adecuadas condiciones de

mupiezayeq el lugar establecido.
: 1 el Ao

| 08 eauipos, utensilios y menaje empleados se limpian y desinfectan antes de cada usoy son de materiales resistentes al uso y a la corrosion . (

i oS shktemas de extraccion cumplen con las condiciones hlgxemcas establecidas, mantenimiento, procedimientos del lavado y los registros son d.ugenmados
0 (.a
orrectapente y se realizan de manera oportuna. \3
).

No se evidencia indicio o presencia de plagas y las dreas cuentan con barreras gue minimicen el ingreso de vectores. C

Se realiza un control de plagas y se cuenta con los Vsiguientesiaorcumentos soportes: diag_nés-u‘_co empresa fumigadora, cronograma, formato de inspeccion interno,
::n:u’mcn!a‘r.x')n de empresa furnigadora, fichas técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacién:

= fxisted! interior del servicio de alimentacién, reipentes de material sanitario, pa a recoleccion de residuos solidos, en buen estado, en cantidad suficiente,

 blen ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria vigente. hadl S 4 e o o ‘J CJ
,, lad asificacion de residuos solidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de residuos. Adicionalmente, los residuos sélidos son

" retirados con la frecuencm,decesangﬁpara evitar generacion de olores y/o proliferacién de plagas. - Mgt L ‘A (;

t! manejo de los residuos 'IquldOS Y so}ldos no represen;a rteSfu Qecomamlnacxon para los ahmemos ni para las supgrficies en contacto con estos. C‘
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& Se cumple con protacnlns para el manejo y disp! 1c10n de aceite vegetal Lsado.s v 0
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ISgIpEN dc ahque dé 4lmacywa'memr de ,s tibigode mgter;al higiénico sanitario, hermetico y se encuentra en constar}te wy Ca |
circulacion, ademas tiene la capacidad sdficiente pala_u_njila de produccion. L o R T . 71‘ wooN
., Serealiza la hmpleza y desm.e(_cuon perlédma ‘del tanque de almacenamiento de agua porable 4 ¢ \J
20 ) prsbipal manfpulador po presenta afectio a ||oefcr e s infeatoconta 0sas, y / |
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71 Cuentaconla dotamon ccmplela Ilmpla en buen estado y hace uso adecuado de |a misma de acuerdo alo estableado en Ia normatmdad v:ger(ie J. { v \AC__ )
22 Cumple con las buenaspractncas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo establecido en la normatividad vigente. m

|as Lungiciones sanitariz del vehiculo transpunador de allmen(os, cumple [« es'la lecndo enlanormatividad sanitaria vigente. (Condiciones de higiene
;“ B ¥

N3
limpicza adecuadas plsos paredes, techo, estibas, canasﬂllasi il (A L A B JEI?; ) & LO
24 11 vehiculo cuenta con concepto sanharlu expedido por la autoridad competente con concepto favorable. m
105 conductores y auxiliares eumplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacion de acuerdo a o establecido en la Resolucion 2674
* ge 2013 ¢ mplementan buenas practicas de manufactura. el PUREUE PP ONAER R - AL -~ m
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Las materias primas, se reciben en un |ugar limpio y en condiciones fisicas que minimicen el riesgo de contaminacion o alteracion de'las caracteristicas propias de

* cada producto.
! Se da cumplimiento a los criterios de aceptacién y rechazo de la materia prima recibida y existe
g de empagque y cumplimiento de Ia Resolucnbn 5109 de 2005 y demas normatividad vigente)

n controles de este proceso (fecha de vencimiento, lote, condiciones

,
798 [l personal manipulador verifica la temperatura de las materias primas que requieren refrigeracion y congelacion

Se almacenan los alimentos de alto riesgo (lacteos y carnicos etc.) dentro de los rangos de temperatura exjidos en Ja fesolucion 2674 fle 2003 y normativic

sanitaria vigente. 3y V. )
- gente. RSy Y ;.8 /17 e /4/ 7 1514777 74 /
30 Se aimacenan los productos de acuerdo con las caractensncas de los mismos, en sitios adecuadus mimmuando el riesgo de contaminacion

"Los alimentos y ‘materias primas se encuentran libre€ debresenna de moho, abombamiento, perdid} del vaclo, fecha caducada u otro aspecto que incumpla con
las caracteristicas df de calidad o inocuidad de los productos.

32 Elrotulado y etiquetado del empaque primario de los alimentos cumple con lo tstlpulado en la Resolucion 5109 de 2005 y demas normatividad vig

ente

31 Los reglstvos de control de temperatura de los alimentos en refrlgeraclon y congelacién, son dlllgcnclados correctamente y se realizan de manera oportuna

5o asigna rotulacion que permite Ia identificacion de los alimentos, Ia cual es visible, y se lleva control de primeros en vencer, primero en salir con & I'fin de
_gararqtdqf’_'[u adecuada rotacion de materia prima

Q- B

35 Lamateria prima no conforme se encuentra en un area especifica, esta debidamente identificada para evitar su uso

16 Los procesos de produccion se realizan de manera secuencial y continua de tal forma que se protegen los alimentos de posibles riesgos de contaminacion

Se Iavany dnsmfectan los empaques . los alimentos o materias | pnmas crudas como frutas, verduras y hortalizas y productos de pesca con agua pot able, antes de su

preparamon yen Ios tiempos establecidos de desinfeccion.

Los procedlmnentos de operamén como: Iavar pelar, cortar, clasificar, extraer, batir, entre otros, se realizan de manera que se protejan los alimentos y materias
 primas de posibles riesgos de contaminacion.

Los tiempos de exposicion de Jos alimentos se encuentran dentro de lo establecido en |a normatividad vigente y no generan posibles riesgos de contaminacion

Adicionalmente, los procesos de descongelacion requeridos se realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorganismos.

! 5
40 Toddslos complementos estén libres de contaminacién fisica, biologica, quimica y cumplen con las caracteristicas de calidad o inocuidad

Se rqalliar\“acnvrdades de mantenimiento preventivo a los equipos que aplica, segln lo establecido en los manuales del fabricante y se garantiza el cuidado, buen

41
|uso y buen estado de la totalidad de equipos y utensilios dispuestos para la operacion.

42 Se realiza monitoreo de las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso

43 Las temperaturas para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro del rango de seguridad que garantiza inocuidad

T
o

44 Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al numero de raciones y se encuentra en buen estado.
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45 |El cqménor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto s

Se cuenta con instrumentos de medicion con el fin de realizar control en cada una de las etapas de produccion y se garantiza la confiabilidad de las mediciones

a6 3
- realizadas.
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Porcentaje de Cumplimiento

INDICADOR Porcentaje de cumplimiento de condiciones operativas
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