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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

1. IFRAESTRUCTURA

Jterrenc de ficil drenaje No exsten nesgos de contaminacion
dmumm-umm de

alre: de la edifcacion

Abr | May | Jn Jul
[

_MAT

Ay | Sep
| NA_1_NA |

Oct OBSERVACIONES

_ha_

Nov Dic
7
[ NA_L_NA
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Las dreas del servicio de alimentacin se encuentran sefializadas

C

13

mwmmmmumm
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domésticos. Los sifones o rejillas Ge drenaje se encuertran

Y &n buen estado

G

14

Las vertanas y puertas, son de material Que no generan)
|sustancias thicas, resistentes, no porosas y con acabados

0o grietas o defectos que Gificulten la kmpieza y desinfeccidn.
“m-qumMmp&a

C

cwmmm»m-nmmmn:l
del personal, previens la condensaciin del vapor, poivo y facita
mum‘mm.mmm
mallas anti-insectos (aryeo) en buen esiado, de material no|
y faciita sy

P

Preparacion y aimacenamiento de alimentos. Los pisos se)
|mmmmuM~Mmhm‘

C

y son que no
Jsustancias toxicas, resistentes, nO porosos, impermeables, no)
‘MMMmehhmo
4 qQue af 1a bmpieza y desinfeccién. Cuenta con

2 PLAN DE SANEAMIENTO

21

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento

e

O

22

Se encuentran implementados los programas del plan de
“Wynmdmmam
formatos.

23

Iammhmmdm“pm

24

Fﬂmamymmmnmmlanm
las operaciones

25

Cwmmmamwmmpm.d
8gua esta en constante circulacion. (acueducto-tanque-
puntos suministro)

26

Bmmeatmmummm,n
mmemdouW.

27

‘smwvmmmm(numma
meses), Control de lavado de tanques de aimacenamiento
mmNMhmuhmmm
6sta actividad, el certficado de mantenimiento del tanque,
con las respectivas fichas técnicas de los productos
utitzados)

0

28

uuidudopenﬁnmmnmoonm,mm
color de acuerdo a los residuos genarados y son removidos
del &rea del servicio de alimentacion frecuentements.
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La unidad operativa cuenta con drea de almacenamiento
mmmmmmm
y P

o

|a¥mentacdn.

del servicio de

C

n

210

)y

Exste drea exclusiva para bs
(detergentes, £ tes, pla
D ged los

y
encuentran dedidaments rotutados y bajo Rave.

m:

como
o
o

221

e radiies Bios ick

No se ob: dentro de la unxiad

212

Control de Fumig: ( la fecha deo

se realizo esta activdad de a dela

{unidad operativa)

Clnl 0

3 APORTE ALIMENTARIO

g
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CINC/CINCI|CINCI/|CINC/ICING
NA

3
Ez|8

g
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[d]
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) personal manipulador cumple & cicio de mirutas establecido

pos ka SDIS para los participanies

N

32

Los Ge ah

BpOne MUNCIonal Sstablecico en I Mnuta patron.
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n

33

plan de de

En la unidad operatva las porciones se sirven de acuordo a ko)
estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato)
servdas)

ol o [oBEf

34

Las

de caracteristicas

cony
103 critencs establecdos por la SDIS (apicar formato evaluacidn
Orpanciépticas).

I

36

E] personal manpulador conoce y estd pendiente de solictar el
Reporte asisiencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.

conoce e o Listado de Dwetas|
mmdmmmw
estado

yPp glas esp

partendo del

ololnp

4. PERSONAL MANIPULADOR

OBSERVACIONES

ICI/NC/|CINC/{CINC/ICINC/|CINC/|CINC/|CINC
NA NA

CINC/|CINC /|

a al wulador de tiene h

entregada mmediataments Begue 3 la unidad operatva

30 médcd Y|
[controles pentdicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualzada

(@)
0

2

Se toman las

Que se Sepa O
de

speche que e
hendas i

por ks © que p
|cutineas o diarrea.

43

Emmmmmmmwa

Yp para el p

44

Los
[cerufiquen el plan de

y
que esta

que)
acorde 8

O 0

o

I8 Resolucion 2674 de 2013 y se gar
Sea minimo de 10 horas anuales.

45

Los wikzan P

P de
color claro, impio y calzado cerrado.

de|

0

46

Los " hacen uso p y

el dep

de los|
(gorro, tap acorde a la|
‘Mm)mhm de las actividades a

e [c

47

Cango.

loyas; las ufias estin conas y sin esmalle.

Las manos de los manipuladores se encuentran kmpias y sin|

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en

0

49

se lavan y desinf las manos de

antes de entrar en contacio con los alimenios.

mnmammmmam,

410

tapabocas y bata.

Se cbserva que todo el personal que Ingresa al servicio de
\MMmmnmmm

(‘Omr\
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g NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En | Fob | Mar | mor [ sy [ wn | oa [ a0 [ sep | 0a | Nov | D oA
CINC crt«:rc:m:c:mrc;w;ctl&crc:m CINC/|CINC/HCINCI|CINCI|CINC/
W\NANANANANANANANAM'NA_M
51 mmum-\mmlwy-lmu
evien Su cotaminacidn, aerscidn y daflos fisicos. c C
62 Ourante o pe de o oue de ale Oesde o carrol (‘.
dor se evita el de estos con el piso. <
Se s ] pars sl
plen con las frcacs en las fichas|
53 Se reaizs Ge la cabidad y cantidad de los] @
amqmaumm
vigente
Se Las ternp: de los de alto nesgo)
54 |durante o rec0 ( 4 °C 4+ 2°C) y so revisa Ia fecha de) (@]
venamiento de los productos.
Se verifica ol peso de los ak cibidk las]
55 logscussy i el ¢
Se devusiven 8 aimenios que no cumplen con  las)
58 . x on las fichas Y 80 reaiza b C
L o la
57 &mdmumnma C C
akmentos.
&mmmmmymm&bmn
58 P de  alk (biscula, o bermd v c
|canassnas). C
NIVEL DE CUMPUMIENTO
. e En | Feb | Mar May | Jun | aa A | sep | 0a | Nov | Die ABIONER
CINICINICINGICNCICI!CI(:INCICIM:ICIMICIM:ICINGICIM:IC!NCI
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimenios de alto nesgo mi Qo (thctecs y
6.1 |etc) son aimacenados en un Sempo no mayor & 10 minudos| c|l Q@
asegurando Cadena de frio, temperatura méxima 6 *C.
62 |6 trea ce L) Wmpia, protegida de C
insectos o elementos que puedan contaminar los amentos. cl.
Se aimacenan Ios productos Ge acuerdo con Ias Caractenisticas 08
63 los mismos en stios adecusdos que eviten su contaminacin yi c C
Ateraciin,
NIVEL DE CUMPUMIENTO
AMACENAMIENTO EN 8ECO E"F‘“"‘I"""" M| A | s | Ot | Nv | Dk OBSERVACIONES
CIerlmICIN:IICImICIMI CINC/CINC/CINCICINC/CINC/ICINGCING /]
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
64 [S® readica aseo y desinfeccibn semanal del cuario de c|
i para evitar la p de plagas. ¥
Exisien estantes suficienies y en buen estado para el
de los y se facita su kmpieza C
65 [circulacin de aire, los alimentos estdn dispuestos sobre palés [
larimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por ko
15 centimetros de manera que se permita la inspeccidn, kmpieza
9 sieselcaso
Se ulikzan y recip pIop para los|
x wa p iada contra (af
66 A o gy gt estin mpios y] (- C
Gesinfectados antes de Su uso.
67 Los productos en almacenamiento estin rotdados con nombre, C Q
fecha de vencimiento, ke cuando sphque.
68 Scbudlummnmmyummu c C_
con el fin de garantizar la rotacin de o8 productos.
NIVEL DE CUMPUMIENTO
En Feb | Mar | Abr | Mey | Jun S Ay Ot | Nov | Dic .
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELAC! P PR P OBSERVACIONES
o ¥ - CINC/|ICINC/CINC/CINC/ICINCICINCI|CINC/|CINGI CINCI/|CINC/|CINCICING
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
69 |8 capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia of
7 |necesidad de los alimentos que legan. C C
Los equipos de Refrig y Congelacin se
6.10 [funci to, para entre 0°C a 4°C y] C C
Congelacion debe ser - 18°C 0 menor.
Los equipos de redrig: [ 0 se
6.11 |ubicados aislados de las zonas de cOCCKN para evitar ef aumernto C

¢ la lemperatura del equipo.
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812 |Sa tavan y desinfectan ks equipos, cada 8 dias. Q

Los equipos de redng yo se
6.13 |organzados; En congelacin unumnn. en refngeracion|
14cte0s, cames crudas en refrigeracidn, frutas y verduras

C
ammummﬂamawu a
6.14 [refrigeracidn y control de femp de de cong )
hmlw«h.nulu!mmdm

Los alimentos se almacenan en su empaque original 0 P

615 |adocuadamerte, aseguwando ¢ registo de la fecha de e C
vencimeento.
18 Los productos camicos se llevan a refrigeracion o congelacion|
6.16 | medatamente s reciben Cl e
647 Los alimentos que requieren refrigeraciin se almacenan a una C—
temperatura menor de 6°C. C
'Los recip © empaques en donde se los
ia [ e s & oy ot s d e
Se realiza e proceso de bou:noohdﬂn 2 una velocidad|
6,19 |COniada para eviar ol acl G
: mmmumwmmw
de 24 horas antes de su preparacidn.
NIVEL DE CUMPUMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb | Mar | Abr | May | Jun Ny AN Sep Od Nov Dic OBSERVACIONES
[CINC/|CINCI|CINCI|CINCI{CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las operaciones de p in se en orden cial

71 wm.u mdhmumumm c
{indebudos que permitan el crecimiento de MICroOrGaNiSMOS.

e p J manipulador utiizar la asi Por grupo de edad|
72 mmﬂhmamummunm C

Prep

73 El personal maniputador realiza e diigenciamiento oportuno dell ¢
" |formato control de entrada y saida de aimentos.

E personal manpulador de alimentos ~ verifica la fecha de|

14 y las fisicas y organoiépticas optmas|
9 de los alimenias que van a ser preparados 0 entregados sin prévia
|coccion,

Ep 2 de realza la desi de las)
15 malerias primas y ulensiios antes de incorporarios al procesol C
~  |segin la tabla de solucidn desinft del pian de Y|

4 ddigencia el formato pactinents.

Se evita que los se ip por up a

76

30 minutos en las temp de riesgo, (>6°C y <60°C).

mm(mmmmm que no)|
17 en recipientes 0 empaques|
.Wm*-um:nnm menor a 8°C

o

78 B personal manipulador realiza ¢ diigenciamiento oportuno del]
7 formato Preparacidn de aimentos.

El p J ipulad ipula con adecuados,
evitando el contacto directo con las manos

79

|E personal manipulador hace lavado y desinfeccidn de las)
7.10 |superficies, equipos y menaje wtiizados antes y después de cadal
proceso.

(»Y
o9 [l (e K o VoW Ao oY oY BN s

Nlolp |0

w&mmuwmmaﬁmnmm
alimentos preparados desde el sitio de coctidn hasta ¢ drea de)
|servido ylo distribucién,

El personal maniputador durante ¢ servido y distribucion a los|
\MWMBMMWI.SD!Sh
112 m_mwMymawmmu C

N

mmmmwam-ww

Durante la distribucién las temperaturas de las preparaciones frias|
713 |se manbenen en un rango menor © igual 6°C y las preparaciones| C C
|callentes s8 mantienen en una lemperatura mayor a 60°C.

En of el p dador de hacen uso|
p nte y adecuado de los ek de proteccion (gomo.| (.

T ) ¥ tiene un trato respetucso y amable hacia c
i0s participantes y profesionales.
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3 OPERACION DEL AUMENTACION
ey Pogre 50 &
NIVEL DE CUMPUMIENTO
S
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feb | Mar | Abe | May | oun | au | Ag | sep | 0t | Nov | D OBSERVACIONE
CINCI|CINC/|C/NCI|CING /[CINC/|CINGI|CINGI|CINCI|CING/[CINC/[C/NC/[CINC/
NA | NA 1 NA L NA 1 NA |_NA | NA NA
mnmwmymmm-\d
directo con ¢ alimento son de)
mllml de ficil y no tienen|
a1 |Pturas u otro tpo de materia dosprendble que represerts wn| C
mmumummmﬁma
en éptimas de aseo Y|
mummmmum
utensiios y menaje para prestar el servicio.
mmawnummywa
y secado del menaje s¢ reakzal C—
82 ammhmmumau—mau C
unidad operativa. Verifique que no se wtilce foallas de lela para ¢f
secado. E] menaje se en un °
en buenas
Muﬁmhﬁm&uﬁw&md
dlm que el espacio para que|
83 los p los (tuhwmo)"c c
mesas y sillas estén kmpias y paralos
84 B proceso de descomide se realza segin las indicaciones del
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION l EMPRESA Aﬁmi' CONCEPTO FECMA DEL CONCEPTO
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION _ EMPRESA ’ME_WI‘M’ CONCEPTO - FECHA DEL CONCEPTO
(dmm/aaaa) Mlom‘f GAiones | e ﬁ;\qub\e EMPRESA (ddimmvesss) "’42/208
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE EMPRESA CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (d/mm/asss) SANTARIO EMPRESA (ddwwnisase)
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE EMPRESA CONCEFTO : FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (dd'mm/aaaa) SANITARD EMPRESA (ddimm/ssas)

OBSERVACIONES
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