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H servicio de ahm«ntanﬁn esta aislado de focos de insalubridad. Sus accesos y alrededores se manuenen limpios, libres de acumulacion de basuras, estancamiento
e aguas y en buen estado de mantenimiento.

|45 instalaciones estdn disefiadas y construidas para proteger los ambientes de produccién de contaminantes e ingreso de plagas, animales domésticos y otros.

ue priotas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.

So cuenta con serviclos sanitarios exclusivos para el personal y se encuentran en buen estado de funcionamiento

Js instalac nunt‘l son de materiales que no generan sustancias téxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbemes, no deslizantes y con acabados libres C

a5 Instalaciones sanitarias se encuentran limpias y con la dotacién adecuada (jabén liquido,ge! antibacterial toallas, pape) higiénico y papeleras con bolsa).

se evita la acumulacién de agua y los registros son

Se aplican promcolos para la limpieza y desmfeccmn de equipos, menaje y utensilios (platos, Vasos, cublertos poclllos bandeps, tablas de picar, CuChI"OS, entre

oiros) y los régistros son diligenciados correctamente y se realizan de manera oportuna. C
Los ‘implementos (pafios absorbentes, traperos, recogedores, toallas, guantes entre otros) que se utilizan para el ase0, permanecen en adecuadas condiciones de

limpiezay en el lugar establecido. R | KR it M

o

L 08 equipos, utensilios y menaje empleados se !lmplan y desinfectan antes de cada uso y son de materiales resistentes al usoy a la corrosién . C
- | - -

. LS sistemas de extraccion cumplen con las cond(ciones higiénicas establecldas, mantenimiento, procadimientos s del Iavadoy los registros son d!ligenciados
"’ correct amente y se realizan de manera oportuna.

No se evndenciaﬁndmo o presencia de plagas y las dreas cuentan con barreras que minimicen el ingreso de vectores.

S0 10aliza un control de plagas y se cuenta con los slgmentes ‘documentos. soportes, diagnéstlco empresa fumlgadora, &mﬁ&{faﬁﬁ, 'fgfﬁibﬁtﬁ‘ir'\s‘b;éciéﬁ interno, i
cor smentacion de empresa fumigadora, fichas técnicas. Se encuentran diligenciadas de forma adecuada y oportuna. Fecha de la ultima fumigacién: ! U Q

idos, en buen esta

do, en cantidad ficiente, ) ! C

 Iaste al interior del servicio de alimentacion, recipientes de material sanitario, para la recolecci

’ pien ubicados e identificados conforme a la norma sanitaria vigente, e v.s -
4 la u-:slflracm? de residuos s6lidos se realiza de acuerdo con lo establecido en el programa de manejo de Tesiduos. Adicionalmente, los residuos sélidos son. } C

" retirados con fa frecuencia necesaria para evitar generacién de olores y/o proliferacién de plagas.
t manejo de sbs residuos llquldos y sblldos no represenla rlesgo de contamlnaclén para los aiimentos ni para las superﬁcnes en contacto con estos. (
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. S cumple cuenta con protocolos para el manejo y disposicion de aceite vegetal usado. |

| xisie documentacion y registro de |2 limpleza de trampas de grasas.
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e para un dia de produ
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e alauén ademés nene la capactq,;d sufici

e L LG AL S
., Seraalizala Iompuezaydeslnfecclén perlédic : !

| parsonal manupulador no presenta afecclones de Ia lol'b en!ermedades infectocontaglosas i i
o i il SISt Y 1 P/ INET AV TRV deee g s 1
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) Cumple con las buenas practicas de manufactura durante todas las etapas del proceso de acuerdo a lo establecido en la normfhidad vlgente

Las .ondlc»onex sanitarias del vehiculo transpomdor de allmentos, cumple con lo establecido en la normatividad sanitaria vigente, (Condiciones de higiene y ' u D
Impiesa adecuadas plsos, paredes, techo, estlbas canastullas) v . 3 R . C-—— J

r ]
4 yehiculo Ju«‘:a conéepto sanitario cxédd\éo por la autoridad competente con concepto hvornblc. _ED &

Yy QR R i e ;
.o cofiductores y auxiliages curnplen con los documentos exigidos para manipular alimentos, portan la dotacién de acuerdo a lo establecido en la Resolucién ,_«J—’O
oy /013 ¢ implementanibuenas practicas de manufactura el e
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Las materias primas, se reciben enun w limpio y en condiciones fisicas que m;mm."n‘ot riesgo de contaminacion o RCION de las caracteristicas propias de

o ;
Caga producto / [
Se up cumplimiento a los criterios de aceptacion y rechazo de la materia prima recibida y existen controles de este Aroe ' {fecha de vencimiento, lote, condiciones C’
a7 de empaque y cumplimiento de fa Resplucion 5109 de 2008 y demds normatividad vigente) e 5 { Ca
38 1 personal manipulador verifica 1 lemperatura de las materias rimas e requieren refrigeracion y congelacién. £/ / ‘ v Cr

Se almacenan Jos alimentos de alto resgo s rangos de temperatura exigidos en la 2674 de 2013 y normatividad

sanitana vigente 1 el L =) P  das
30 Se almacenan los productas de acuerdo con las c-ract'rkuus de los mismos, en sitios adecuados mlnimiundo el riesgo de contaminacion

"Los alimentos y materias primas se encuentran libres de presencia de moho, abombamiento, pérdida del vaclo, fecha caducada u otro aspecto que Incumpla con
las caracteriSticas de calidad o inocuidad de los productos. g - C

32 &l rotulado v etiquetado del empaque pnmario de los allmenms cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y domls normatividad vigente

33 Los registros de control de temperatura de los alimentos en refrigeracion y congelacion, son dihnenchdns correctamente y se reallnn de manera oportuna

Se asigna rotulacién que permite la identificacion de los alimentos, fa cual es visible, y se lleva control de primeros en vencer, primero en salir con el fin de
garantizar la adecuada rotacion de materia prima

35 la materia pr‘,ma no conforme se encuentra en un area especlﬁca. estd debldamente idemmcada para evlhr Su uso,

36 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 lavan y desinfectan los empaques, los alimentos o materias primas crudas como frutas, verduras y hortalizas y productos de pesca con agua potable, antes de su
_preparacion y en los tiempos estableudos de desinfeccion.

primas de posibles riesgos de comaminauén

Los tiempos d¢ exposicion de los alimentos se encuentran dentro de lo establecido en la normatividad vlgente y no generan posibles riesgos de contaminacion.
Adicionalmente, los procesos de descongehcvén requeridos se realizan de forma controlada para evitar el desarrollo de microorgunlsmos

39

¥1
33
4|
2
Q
=2
5
Fy
o
2
5
g
§
Na
78!
3
B
o
ol
3
g
n
F H
@
=
2|
gl
a
.~;
g
Q
ES
2
g
g
%
3,
5!
=1
=23
al
”
2
-
o'
2
=2
= 3
5
%
B/
S|
”
-
-
2,
=}
3
o
=
2
-~
3
-7}
g
2

40 Todos los complementos estan libres de contaminacién fisica, biolégica, quimica y cumplen con las caracterisncas de cahdad o inocuidad.
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Se realizan actividades de mantenimiento ‘preventivo a los equipos que apllca segﬂn 0 establecidn en los manuales del fabricante y se sifﬂﬂﬂ" el cuidado, buen
_usoy buen estado dela mtahdad de equipos y utenﬂxcs dispuestos para la operacion.

41

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

43 las temperaruras para los alimentos frios y calientes en las diferentes etapas de proceso se mantienen dentro del rango de segundad que aarantiza inocuidad.

24 Se dispone del menaje suficiente para cada modalidad, de acuerdo al nimero de raciones y se encuentra en buen estado.

45 |El comedor escolar cuenta con visita realizada por la Entidad territorial de salud y tiene concepto sanitario Favorable o Favorable con Requerimientos p Q
4% 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
realizadas. p C./
Bmee e |
INDICADOR: Pon:eﬁta)e de cumplimiento de condiciones operativas Porcentaje de Cumplimiento:
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