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I Complemento: | J q " lo ,
COM o M
e = . X
WISTALACIOMES FfSICAS ¥ SAMITARIAS
f !
v ' LLas nlfercnies aress de fa planta se encuentran en buen estado,
N debidamenle sefalizanas y buenas cunciciunes niglénico sanitarias? 4
YA 9 ¢Llas instalacionss sanilarias sz encuenlran funcionandn y on A
. condiciones adecuadas?
La temperatura ambiental y veallizcldn de |a sala de procesa,
YA 3 {ansamble y despaciiv es adecuada? (No exisie evidancla de ‘
condent acidn en lecnos o zonas aias?
(Las Wibeilas, vilvulas y ensambles no presontan fugas y astarn
cYa 4 Nocallzades en slilos donde no significa nesgo de contaminackén do 4
roducto?
F —
va -5 \.as Ventanas, venlilaclones y puetas cuenlan (o angeos y (o \
<y presenmat luces
Los accesos a fa glanta praseitan condicines adecuadas de acverdo
<y A & [, B N
a la normativldad vigenle.
ALMACENATHENTO DE MATERIAS PRIMAS, INSURIOS Y PRODUCTO TERMINADO
L Saileva un control y Reglstro da las fralerias primas que ingresan v|
A 7 lsalen de ia- plants evalusndo mspeclos como jole, fechas de 1
vancimienlo y asrns aspestas e conirol ds Calldad?
A N (Las materias primas son cunservadas en las condicones tequerides
jpor caita nreduclo temparulura, humedad) Q
1. e e e et ————— . e
o produstus temalnades son czasavadas en
{ ruA 1 e Y de moietlul sanilado, scbre esiibus en
. tpumas condiclanes lislcas v do higlene? '
! :
N e 2. Existen fichas 1gcnicas de mateias orimas y regisiros de evaluacion i
: * 1o la calidad da 1as mismas al momento Je ia rocepclén? Q 1
+Los malesias primas 1e envasadas ylo fracclonadas de su erppzgue t
orlginel a otro reciplente, se encuentran identificadas con el nombre
A 1
del prodacte, proveedor, lote, fecha dn empaque y facha de
vencimlento?
c. 12 iLas malerjas primas y/ o produclos leunlnadcs 50 em,uenlran con
YA - |fechas de venclmlenta vigentes?
A \ .
:' ': -El routado y eliquetado del empaque primarlo, de los alimentos
CYA 13 feomple con 15 aslipulado en la Resoluclon ©£108 de 2005 y damas
Clnormes vigentes? 4 :
1y LMo sa evidencla presencls de abombamdentn  y'o deiciioro de .
CYA emp:n‘ques, envases y/o envnlluras? ’
L'%n cuenta ron 1egistios acluailzadaes ce los Lr(\\hlr:.‘;os clasitic adcs\ .
YA 16 o NO CONEQRMES y son alinsdenados Ja lnanmd ple hag \
20 te inaculdad de 103 dc"nAs alinientos? ‘ ‘ .
' - -l -— —mm—
' ) o fiio se aviderclsn ai'lmenlds son algin toe ds cerdaminaclon
cra 3 st i Py ; i il |
! ibial-)::'.t.a, finica, quirnica {Fohs /o horgos) ? l ‘ !
) |
4 e+ e e m -
"l |
. +5e cumpio con 'ef plan do compias de acueido conins al'nwnlcs al
cYa 1w P
- l umlmfhar s8I HLmero dr, ruaos eslablecldos?
L e [N 4
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EQUIFDS UTENSILIOS Y MENAJE

E3 P da

LLns aqulpcs y accesorios so o tran lonenda ervbuen estado) *
A 18y aderuadas condiciones hlglanlco sanlla(las con dacabados no| - 4
poresos, ne \6:lcos, ises,na, absofventes? ’
YA 19 LLos cuartos Irfos, neveras ylo congeladores se ancuentran fimplos y| - 4
funclonando adecuadamente?
v A
¢Lai allmentos aimacenados erel cuara frio cumplen con las
CYA 20 |condicones de almacenamiento de acuerdo ala normaliva legal ,1
vigenle? , . )
. LEn los cuartos frios, ‘neveras ‘ylo congeladores se lleva contrdl y
CYA 21 lregistro de lemperaluras en un lugar vlslbla y se encuenlfa 4
acluailzado? ' ' .
cva 22 LLos equigos e Insirumenlos de medicion son adecuados y se 4
: encuentran calibrados?
o K ’ ‘ ! CONDICIONES DE F#ROTUCLION Y PRODUCTO TERMINADO
T T g g T
¢Las cpeinclopes ¢ Tabricacién se realizan on forms secuengialy
cYA 2 con(lnua 2 imanera que no 35 produzcan relrasos Indebidos, 4
reprocasos y conl.-mlnac\on cmzada7 !
a 2 Lot procesos deo preails'lamlenlo y pre.para:lén da malerias primas, A
: “? se realizan e buenus condiciones de linpleza y dasln.ecctén?
A 25 LEl producto termlnsdo "caliente” se des,pai:ha a lemperalura mayor a
. " |60°C, tenlenda er cuenia la naluraleza y caracteiislicas-del alimento?
¢Les produclos terminados que requleren refrigeracion son
CYA 26 {despachados en el rango de 4°C+-2°C 7 Con wna toleranclas hata 4
10°C R
A 27 ¢ Se cuenla con ulensillos y reciplentes en buen eslado, eficlentes
para la elaboracién y el empaque de los allmentos? /]
a 18 1Uas contra muesiras so alnjacenan en refrigeracion (4°C A °C)y| /1
durante: minimo 72 horas? ,
" |iLas contra v plen con lo establecido en la normatividad|
A 29 |vigenle. Canlldad y rotutado {250 gr) producto, fecha, hora de toma, 1
respansable?
! CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS
LExisle cumplimienlo y rolacién del ciclo de menis de acuerda a la en dl spaltho cpiNes O()d en -l( (=] Q I e
. 30 minula palrbp {si es caso conirario, presentar documenlo y O l—DJ
cva resp ble de la aprobacién) de acuerdo a lo establecido en’ el e“. olt v u oewnu O él P{D d“u (& ?\/ﬂ "o Cyr
contrato? N A l ’ l
31 LExiste cumplimierio en ef gramaje de los alimenlos suministrados
cva fof el con'ratista segin lo esiatiecido en la minuta palron? 1
: ’
YA 32 {,Elmenu verificado cumple von {3 ealidad organcléptica y fisicas? «
, , . Cec prenle LSOJ—UM\DOI 7 F-torm bovered
. 1 (Los raciplentes wlillzadas pars 4] envase da fos alimenlos se
LY A crcuentran en buen eclada, limplos y sk piesencla de oleres? (/W\ d¢(. F" C- £n J_e L ", f[), 7 a
" 34 ) 285e compla con los mélodos de pf’eparacic’u\ pera los ments de
Hctetdo A lus gufas de preparaclon?
'
PERSONAL MANIPULADOR DE ALINENTOS
¢Los manipuladores utihzan {3 dolactin complota (capalos, gono,
€YA 35 [tapabocas, palos, guanles, delantales). £sla se encuentran fimplas y 4
en buen estado?
LExlste restricciones en cuanto al atﬁceso y mevllizacion de los . .
CYA 36 it .
X » .{operarlos en los dl!erenlas procesos? , '
’ 1 n : e
Llos; rnanlpuladur:s cump(un con lps habltus de hlglene personal ylas
cva 37 |praclicas higiénicas (uAas coras, limpias y. sin, esmalle, cabelio 1 .
recog\qo. sinuso de Joyas u olros a_ccesurlos nl maquillaje)?
. . - — 1
! 1Fl pe{wnal rnanlpu]qdor no presen(a infecclones dérmicas, leslones,
cYA 33 (Infecciones 9as lro]nlesllnales ylo respl(qlorla; que puedan coptaminar 4
los allrranlns? ¢ .
R 39 Et per;onal Manlpulader no salu de }a planta de producélén con la {
CYa - dolacldn durante los procesos de elaboraclon de los productos?
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: e ———
t A . : CONDICIONES DE SANEAMIENTO
. . . . X . LIMPIEZA Y DESINFECCION
e o ———

LEI contralista garaniiza la Nimpiera y ‘desinfeccién de equipos Y
ulensifios y lleva regisico de la aclividad?

A0

;_El contralisl garantiza la Wmpleza y desinteccion de alimentos (frutas
y verduras)y se encuenira registrado?

41

e —————

LLos | Insumos utiilzados para - las operaclones  de limpleza .
42 ldesinfeccion se ancueniran debidamente rotulados, se almacenan en
un sltlo ventllado, tdentificado y protegido?

LSe resliza olarlainente los analisls Gloro Residual en purlos
exirategicos en la planta de producclon y se llsvan registros? !

I .se cuenta con Tanque de almaccnamients de agua habliitado y con
|registro de Uripleza y Desinfeceion?

/

MANEJO Y DISPOSICION DE QESIOUOS SOLIDOS Y LiQuipos

LSe o.uer.l'a c’on reciplentes sun'clanlas,‘ idenlificados, de materlal
sanltario, con tapa y bolsa plastica,, ublcados an un sitlo gxclusive.
para la recolecclén temporal de residuos solidos? ! '

LLos resjduos sélldos generados en la plania de prucésus se rallran
de manera frecuente del drea de proceso y 36 flovan regisiros gue lo
soporien? oy N :

LEl manejo de residuos :Iquldos'denlru de la planta no representa
desgo de conlaminacion para ics productos ni para tas superficies en
contacto con estos? ' )
e
), Se realizan procesos da limpieza y desinfeccion del sitio donde se
43 h
.lalmacenan !os residuos solidos?

i1 I

[
UE PLAGAS (ARTROPUDOS, ROEUORES, AVES) :

; . ! : . CONTROL

______._—;,______-————___.___——-————————'

LB servicio de allmentacion se encuentra liore de evidencla, huella,
sresencla o dafio causado por plagas y cuenla con formalos dz
Inspeccion que o soponen? L

— T

__________4_—*—-____.___,__;___.._.__—_

CONDICIONES DE TRANSPORTE

e e ______,_.________»________._._-_,__.___.___.__________——-———

T

(Lus  varfot yio miecanismos de transpaite para los productos
terminadas y/o malerias primas al \nterior de la planta, se encuentran
on adecuadas condiciunes fisicas & higiénice sanitarias?

e e

. opsevva Vehw b & —&W\SPOILQ
g CCT QO d!;(}«{(/\-el/\-)& NS TE AN

(Los vehizulos trasnportadores ds los productos terminados se
encuentran en adecuadas condiclones fisicas e higiénico sankarias?

Ef transpertador cuenia cof capacliacion constante, conforme al
cronograma seslablecldo por la ompresa y cuenla con (cerlificado,
contenide, evidenciaa de la capacitacién) cerdificacion médica?

'

i .

€1 ransportador cuenla con vestimenta adecuada (gorro, delantal y
tapa bocas), Implay hace uso adecuado de las mismas?

LEI vehiculo cusnla con la fotalidad de los documenios =on fecha

legal vigente {Acl2 de inspeccién sanflarla cel vehlculo, segure

\ ob\igalorla‘ de accidenles de transio SOAT y certificado de reviston
tecnico mecanleay do gases)? o

LE! despacho de Jas diferenles rulas se Teallza dento de los llempos
establacidos tin generarse relrasos en los hora-los sstablecidos por el ﬁ . .-
operador?

e e

[
1Se lleva un agistre Y conlro} de los despachos realizados en cada t

ruln en donde e permila lener clarldad de lo dawachad_o?

S
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CALIFICACION

{1) [TEMS EVALUADOS: : . S—g
2} [TEMS CON N/A
isconis | ©

(3) ITEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A S‘ g
{4) ITEMS5 CON CAUIFIC, CoN ' v \ 6
ACION 1: . ! 5

| PORCENTAJE DE CUMPUIMIENTO: {ITEM (4) / ITEM {3}) x 100 ' : \

Los resultados détalladox'en esta Visita fueron socislizadoi al'contratists, ¥ te de]b‘iopll de ia misma en e punto, por ',
ende con \a firma de fs misma'se entlenden racibldosy ok vilido coino requerimiento de ls supervisién frente ales B
varlables registradas como no conformes; con In descrlpeién de los hellegos evidencisdos en’cads una. En ' 7 S
cansecuenda, El contratista debe Indicar por excrito ias acclones gie sdelantark pava efiminar las causas que derlvaran
los haltszgos, sdemis de documentar Jas evidendias vﬂldjs ysufictentes de fa Imple[ﬂenhdéﬁ de diches ucciones,. - .

de produé

$e establecen dos resultados d& callficaélén yu que'en

cl61i se operan doi contretos -

OBSERVACIONES SUI”:ERVl'SlON: I6e 00 \H 72C LY 0 %\3\“2‘,\ Ve

lse olbsewa gque clguos (e pienles 1801 (micos y Frambieras Presenton dekicie uar
en loJd "\7«0 Cesos OLL \'-M(nczo\ Yy sziﬂf‘ecuOn,{v.dtn(\_ro’mdok (esvduos A3 o\
nye Pdlden (,Omr(oMe—\er \es c,bnd\c‘.()r\_gj O Yuepene € ino(,\hde\d A 1oy alimgn o

*c Gn \oJ dfl{"achos coes Pondtendes aler raclon .Lnokﬂsiwmhlmde‘, Se

evidencia taa entceqon diPoductos Gue wo (omed oncun el meny 4, exlablierdo
' lo wal cfecle. 2 Q,OMF\‘.MueM:o ot lan voqeama tion d\(’,f“‘v"cld.

'a (V.r¢s) . )
& ?r:‘-}'-je;y\uﬁlzqucho ole P(od,uc-has. conNes Pmd(en-t-eg ot l o YaUmsz}us-\-‘,q],qu(q

| Ve hiew o3, o qut np se ‘«-eahm el prolelo o afperoon”y At Sin fe coxon et

cEen dischho Pora L= ceT, ‘SL observa Velhieolo cll\fic/‘.e,mk \7M?\eza,\0
Que denolo depdenle Capaciiacir Zeen b Lo acepracion oa Ve rnwlos, 25m embevgo
Se  (epdite \on viove e d e Subtana U Wigthodo .

OBSERVACIONE.‘S CONTRATISTA: N

RESPONSANLE }UPER\ry'sIQ'N—ASﬁM-"

RESPONSABLE OPERAD

‘ N —

EMM hdmiﬁ%)&d&*ﬂ
= loe»23a 1y

‘_Lol%l V@}Ilrlb :

Ch ﬂ_ﬁ{ﬂ&u’*_&&‘*__.fii&ﬁ___
Y5.03Q 1210

D01 HYISRY

Y —————

e
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e B /0OY [2006. |

# Ment Complemento Alinuerzo:

Hora inicio: &l M Hora Final: \OOM

Hora Empaque de ' M '
Alimentos (Almuerzo): w - '

Almuerzo:

Complemenio:

Yemo oz, Pollo olo i =S b
C g&—a \;"\ ,ezgcjhhno;(vgq A laf FinaS higleas

Con Calenko Y M irer,

pPare eax 4yoncoy coCief
ensciladed €200 er co Lot

‘/_Fi e C"\(‘\;M{ th?d

fon Gheso,

dt guaYebs e’ lecro.

edﬂ e ’Dq Lon‘ vldc(a Mam#_?;

CONFOR ORME) «

WISTALALIGY

FISICAS Y SAMITARIAS

Llas ufercndes Ancss de la planlz se encuentran en buen csfado,
depldamenly sefalizaaas y buenas cunclelunes nigidnico sanitarias?

—

tLas instalaciuines sanbarias s@ encugnlien funcionandn y oo

Los aceosos a fa planla pressntan condlciunes adecusdas ce acverdo

- ALMACEMAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, INSURICS Y PRODUCTG TERMINADO 2

¢ Seileva un conuol y Reg'stro de las rraierlas primas que ingrasan y|
salen du ia- plarts evaluendo &spectos como iole, fechas de

A

¢ Las mawenas primas son esnservadas en las condicones requeridas

atelas proas yo plbﬁlu:ius tertnlnades son consaivadas en
ws e mateda, savitado, sobwe esibiy en

+.Exlsten fiznas técnicng de matedas olmas y regisiros de avatuaclon

1Las malerlas primas 1e envasadas ylo fracclonadas de su empeque
otiginel a otio tecipiente, se encuentran identificadas con ¢l nombve
del prodacte, proveedor, lote, fecha dn einpaque y facha de

-

i
4
4

{.Las wmalerdas primas y/ o produclos teiminades se encuentran con

X

LBl routade y eliquetade del empague painetiic, de los alimentos
eslipulado en la Rescluclon 109 da 2005 y demas

presencla de abombemlento y'o detelioro de

reglstios aclupiizades ce Jos crowicios clasificades
¥ son ahnadenados de (anmra wpie na

eHo' se eviderclan alimenlos zen algin foe de cormiminaclan

!

A
4
g

;

. . ' .
L5e cumpie can el plan de compias de acueido cos 105 allmentes o

- ——-
o | Alcaldia de
overador: TP eSCAMPO s
¥
Direccién: 4\,\‘. ' ‘9
2o0a ladustial ol Danvbid
# Menu Complemento industriatizado: 3
No. Cupos Entregados
Contrato
r'd
29D CeT274¢
. .
- [
[N 1
fYa z condiciones adecuadas?
tLa leniperatura amnbiental y veatiiacian de la saln de proceso,
CYA 3 {ensambla y despacin es adecuada? ¢ No existe evid=iicla de
cundens: acidén en t6chos o zonas aitas? |
LLas Wibelas, valvulas y ensanihl2s no presontan fugas y astan
CYA 4 localtzados en silios dondu no significa nesgo de confanitnacién de
praduclo?
e 5 Lus Ventanas, venlilackonus y pueias cusnlan con angeos y ne
L preseman buces
cra & & fa normalividad vigente,
A 7
vancimienio y asias gspacios da contro d2 Calldad?
A 8 ooyt . o b I
pof st producto tlempersluca, hamedad)
- — -
(A G s v ranasilt
Oplimas consiblares tisicas v do higlsne?
R S
3 e
* 1 da la calidud da lag mismas at momenlo de la recepclin?
A "
vanclmiento?
CYA 1_2 fechas de vencimiento vigentes?
f :
CYA 13 [eample con
. noimes vigenie:
Cv4 Y s Lo sa evidead
YA smpayues, eavases yly envolinas?
. LSe cgunlé.ru
VYA 18 juomoe MO, GONFORN
ecizi e Inaculdad da los demas alinieatos?
1
tva i blakisica, fisjen, quirnics (Mone yiv kerges) ?
h !
: !
fra v sumiishar segiin rt,mero de cupas eslablectdos?

{
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EQUIFOS UTENSILIO3 Y MEN/AJC

(_Los aqulpos Yy accwsorlos sg en:uen(run Iunclonando o buen eslado! '

y adecuadas condicionés higleni Har: , con
puresos, ng loxlcus Hlses, - o, absoiventes? -

nol

1

cva 19

LLos cuarlos frios, neveras ylo «.ongel-dnr:s se sncuentran fimplos y
(unr!onunda adecuadamenle?

4

¢ Los allmentos almacenados en el cuarts frie cumplen con las
condicones de almacenamiento de ncuerdu aia normativa legal
vigenle?

tEn los cyartos [rlos, neveras ‘y/o, congeladores se Heva conlrt! y!
reglsiro de lemperaluras en un lugar visible y se encuenlra
aclualizado? ' . A |

1
1

. Lo )
tLos equipus e Inslrumentos de med:cidn son adecuados y se
encuenlran calibrados?

/l

' i (.OND)CION:.; DE PROMUCLION Y FRODUCTO TERMINADO

cYaA 23

i .
¢Las eperaclonep Cu !fabricacitn s realizan un forms secuengial y
conilnua da manera que Ao 3% pradyzcan relrasos Ihdebidos,
reprocasos y conlarnlhacion cruzada?

1

LLos proceses do preallsiamiento y preparaczion da maleras primas,
so rsalizan en buenus condiclones de linpleza y dzsin.ecclon?

—

LEl oroducio lerminudo "callente” se despacha a lemperalura mayor a
C, tenlendo en cuenta la naturaleza y caracteslsticas del aliinento?

Py

¢Les moducles lerminados que requieren refiigeracidn son

4

YA 26 (despachados en el rango de 4°C+-2 z “‘C?Con vna {olerancias hala /l
- 10°C .
A 27 LS8 cuenta con ulensiios y reciplenlas en buen eslado, eficlenles 4
‘ para lo elaboracion y el empague de los alimentos?
cLas conlra mueslras se alnyacenan en refrigeracion (4°C +- C)y
A 18 :
duranle minlmo 72 horas? "
iLns conira ruesiras curnplen con lo eslablecido en la normalividad ) )‘
A 29 |vigente. Canlidad y rotulada (250 gr) produclo, fecha, hora de loma,
responsable?
' CARACTERISTICAS DE LUS ALIMENTOS
LExisle cumpllmiento y rolaclon del clclo de mends de acuerdo a la l
P 10 milnuta palrép {si es caso conlrerlo, preseniar documento 'y /|
ve sesponsable de la aprobacion) de acuerdo a lo eslablecido en el
conlrato?
") ¢Existe cumplimlerio en el gramajo de los allmentos suminlsirados, 4
cve for ef contralisia segln {o esiatlecido en ta minuta palron?
CYA 12 [Elmend vurificado cumple can la calidad organoléptica y fislcas? /l !
i ‘ S, \ :
N ~
N ; y Fada di limpiczaeq (et pPlento 3sofmito
. 1 «Las reciplenien ulllizados para af envase da ios allmentos se
c creusnlran en buen eclada, timplos y shy presencla de olores? y ﬁ O s Wﬂc
a oy JSe curgpla con 1as miétodos de p/‘eparucibn pera los 'menis de .
| ucuerdo afus gulas de preparacion? .
! I
.
PERSONAL MAMPULADOR DE ALIMENTOS
Lhos mantpulacores utilzan la dolacidn corptala (zapatas, gono,
CYA 35 {apabocas, poalos, g 1 di tes). Esla se an limplas ¥ 4 N
en buen eslado?
LExiste restrcciones en cuanto al acceso y movl‘lzar.lon de los 5 .
CYA 36 [
X operacios en los dl(arenles proceso;? . .
. tLos, maﬁlpuladores curnplen con lgs habitos de higlené'personal ylas
cva ] 37 racllca: Mgienlcas (uRas corlas,

limpias y. sin. esmalle, cabello
recog‘do sin uso de jnyas u olros accesorlas ni maquillaje)?
]

(37 38

7 T T

i pa{sonal manlpuladur no pre:enla Infecclones dérmicas, leslones,

Infecciones gastroiiltestinales y/o respirajorias qug puddan contaminar
tos alirrenlos? T !

El parsonal Ma;\lpuiado: na salu de fa planla de producclén con la

A dotaclén durante los procesos de elaboracton de los produclos?

Pigica?
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‘: B ] : CONDICIONES DE SANEAMIENTO
: 3 : : : . ) LIMPIZA Y DESINFECCION

a 10 LEl contratista garanllza la lln\pi.eza y deslufecclén de equipos O —'FC” l’u di \'M(P'{"‘LQ M (6U (P)@n m 1 OIT(C\S
ulun.'.lvlirzayllava reglsho‘de ia aclividad? d-e A\moe‘{’w q em @aqw di ? X_

YA 4

=

LEl contratisty garantiza la Umpieza y desinfecclon de alimentos (frutas
y verduras) y se encuenira reglstradoe?

¢Los Insumos uliilzados para las operaclones de limpleza y ,
cva 42 |desinfeccion se encueniran debldamenle rolulades, se almacenan en 1
un sltio ventitado identificado y prolegido?

ABASTECIMIENTO DE AGUA

tSo realiza dlariainente los analisls Cloro Residual en puntos
A Lk " B
exlralegicos en la planta de produccidn y se llevan registros?
I}e.8u cuenta con Tangue de almaccnamieniu de agua hablitado y cun
A 44 A . )
vegistra de Livpieza y Oesinfeccion?  ;

. MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLICOS Y LiQuipos

JiSe cuenla cnn recipienies suﬂclenlas (denul’lcados, de maleriall
A 45 |sanitario, con tapa y bolsa p|asl|c- ublcados en un sitlo qxcluslvo /\
para la recnlecclon ternpasal ds residuos sélidas?

LLos resjduos salldos generados en la planta de procesos se reliran . . .
A A6 {de manera frecuenle del éren de pracesa y se Ylevan reglslros que lo ’\ T .
soporlen?

¢El manejo de residuos xlqu.dus'uenlm de fa planta no represenla
A 47 {desgo de conlaminacion para los produclos al para las superficies en 4
jconlaclo can estos?

tSe realizan procesas Jda limpleza y deshilecclon del sitio donde se 0
A 48 ) p :
‘Jalmacenan los reslduos solidos?

! COWIROL LE PLAGAS (ARTROPUDOSF, ROEDORES, AVES)

. on s - : e evgenticr Praence e ardyo pocl0
LEi servicio de alimeniaclon se encuenlra livre de avidencla, huella, | "\ 0‘ a AL
presencla o dado causado por plagas y cuenla con formalos de cam& oL
inspeccion que o sor.onen? O e’u a ' v L;\i—o‘ e lG\ baf"" [AYe gl ?)‘-
MULs .

@

CYaA 4

COMOICIONES DE TRANSPORTE

[

hats uarror yla niecanisnios de franspoite para fos productos
VYA 50 Hernibnados yio mateiias peimas al biterior de la planta, se encuentran 1
en adecuadas condicivnes flsicas 6  higiénice saniladas?

Lbor vehiztulos frasnponiadores da los productos terininados se

€va & oncuenivan en adecuadas condlclones fisicas e higiénico sanliarias? 4

El Hansporiador cuenla con capacilaclén constante, conforme al
CYA 52 |cronograma establecido por fa emprasa y cuenta con (cerlficado, 4
conlanlde, ovldenclas de la capacitactdn) cedificaclon médica?

i

El ransportadur cuenta con vestimenta adecuada (gorro, delantal y /l

CYA 53 tapa bocas), [Imgla y hace uso adecuadv de las mismas?

LEl vehlculo cuenta con la folalidad de los documenlos <on fechd
legal vigente (Acla de Inspeccién sanilada cel , vehlculo, sdgurof |
obligalario de accidenies de trinsilc SOAT y cerﬂncado de revlslor\‘ I’
tecnico macanica y de gases)?

CYA 5

a

LE! duspacho de las diferentes sutas se jealiza donlio de los lempos
establecidas sin generarse ratrasos en los horatios establecidos por el . 4
operador?

s

[ 5

L Se lieva un raglstro y contiol de lus despachos reallzados en cada
56 futa en donde e permita tener daridad de lo despachado? - /’
cva ] A ) ; g

\ . Piglna 3
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CALIFICACION

(1} {TEMS EVALUADOS;

S6

(2} [TEMS CON N/A O Los resultados détailados en 'u_t;lelu fueron socisllzados al contratista, y se de]é‘é’opl- de la misma en et punto, por

, o gistradas coma no conf con la descripclén de los hallazgos evidenclados en'cada uns. €0 ', 0 * X

(3) [FEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A §£ consecuencla, El contratista deba indlcar por escrito has acdones que adelantard para eliminar 1as causas que derivason
tos hall ademds de d tas evidenclas vélidas y suficle ‘de fa impl ton de dichad

{4) [TEMS CON CALIFICAQION 1; ) ' S 5 Se establ.:u:v dos r‘gsull“id'ns de ﬁllﬂcaclnn Y& que nnzli:plalnh ﬁf pr‘n‘duicllon H a _‘do‘s cm{\lrl}os

PORCENTAJE OE CUMPUMIENTO: (ITEM (4) / {TEM (3)) x 100 : ’ q L!

ende can la firms e Ia misma'se entianden racibidos y o6 villdo como requerimients de fs supervisién frenta a las * 5+,

OBSERVACIONES SUPERVISION: .

5e soctalnc o 6\3uienl¢;
. 5e oloservan recipienles 150 dr micos Y Fiomlaeras condupiciencial en los Drocesos
'\‘.M\’)iela Y dé’SM{QC'c_'o/s, e\l'-okm,@)dndzo L\WM,’\:Mlel’lJ'OS e o3 Pmﬁ]ow[of e3hoblect oo
Para garanhiov Coad 100es i eni co- Sam tarias aO(Lfg”“ Qr%es deysciendes e limpre
2.5¢ evideneran vlensios e cipienies con Con 1 0 oeed op daba)o oL [0
pus.’ngecu‘on.Ad,uOna\mtn*é'56 obsery on ('CC/:P;-CY’!,‘\CS Ubiead ot endg\/ ¢ |
I mesones (en Prexencia a@‘/a\ egkoncada Svcioy ¥ won olcgj:\?f e osilo
oo representadeticiencias \a Veri ficacion ol PYQC&’OS o 4 ol
Ud. el dia lones & dudly) se ewidencion GwW G realnD lev ap )ngo«cgov‘\ndinf(soov(
quimi coS parar el Condrol de plages,eske Prodvcto Se enln¥aba B PISCR B8 So0Cy ¥ |
fanashiias’ bease, Hin Emhorao,’ g \a Fecho dt \avismla Se 0bS¥ e
pase Con 105 1€510u0S 0 dic ot Peoductos, Lon otimenYos @mpeta Los L Troost
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T 'afﬁﬁﬁ ACTA DE VERIFICACION DIARIA EN PLANTA erston
: PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Fecha de Vigencia:lutio 2024

Operador: GY( d(OkmD o

Fecha: QC(,_O a- Zd& 6

— : ~
Direccién: D\anL RN N 2 R bodaaM

Hora inicio: 61‘0@ L Hora Final: /Lg YO0 Cunn

# Menu Complemento industrializado: /j(:‘: Q'

- . Hora Empaque dé
# Menu Complemento Almuerzo: (CF.L]«_ Alimentos (Almuerzo): 6 oo cuw

L(a €823
CC1=) 1680

No. Cupos Entregados
Contrato

PWincteto CONIE RO, cANVES Cevdo el L\ow\o

Almuerzo: th&@m&gpw “ NQML\O E&&L‘m

Complemento: ¥ ¢ 4AAl Jy ,Ho\'\o\_Lo)\nQ_ tho.g‘}f‘e'e ¢ ?‘C A=

INSTALACIONES. FISICAS Y SANITARIAS

ilas diferentes arvas de la planta se encuentran en buen estado,
debidamente sefializadas y buenas condiciones higiénico sanitarias?

CYA

ilas instalaciones sanitarias se encuenfran funcionandc y en
condiciopes adenuadas?

|-
i

CYA

¢La temperatura ambienial y ventiiacicn de la sz'a de proceso,
ensamble y despacho es auecuada? ;No existe evidencia de
corrlensacion en techos o zonas allas?

CYA

;Las tuberias, valvulas y ensamtles no presentan fugas y estén
loralizados en sitios donde no significa riesgo de contaminacion de
producio?

Las Ventanas, ventilaciones y puertas cuentan con angeos y no
presentan luces

TYA

Los aucesos a la planta presentan condiciones adecuadas de acuerdo
a fa normatividad vigente,

= =]

ALMACENAMIEN

TO DE MATERIAS PRIM,

AS, INSUROS Y PRODUCTO TERMINADG

. Se lleva un control y Regxstro de tas materias primas gque ingresan y|
salen de la planta evaluando aspectos como lote, fechas de
vencimiento y demas aspectos de control de Calidad?

iLas materias primas son conservadas en las condiciones requerides
por cada producto {temperatura, humedad).

¢Las materias primas y/o productos terminados son conservadas en
recipientes y canastifas de material sanitadeo, sobre estibas en
optimas condiciones fisicas y de higiena?

¢ Existen fichas técnicas de materias primas y registros de evaluacién:
de la calidad de las mismas al momento de ta recepcién?

y |y Xy

;Las materias primas re envasadas y/o fraccionadas de su empaque
original a otro recipiente, se encuentran identificadas con el nombre
del producto, proveedor, lole, fecha de empaque y fecha de
vencimiento?

Y-

CYA

iLas atenas primas v/ o productos terminados se encuentran con
{echas de vencimiento vigentes?

Y
H

(E. rotulado y eliquetado del rmipaque primario, de los afimentos
cumpb: con Io estiputado en la Rasclucion 5109 de 2005 v demas

nomes vigentes? |

YA

14

¢Ne se evidenciz presencia de abombumisnte y/o detedoro de
empag.es, envases v/o envolturas?

CYA

Se cuenta con registros actualizados de los productos clasificados
como NO CONFORMES y son almacenatins e mancra que nol
afacten la inocuidar de los dernds alimentos?

CYA

¢No se evidencian afimentos con algin tino de contarminacién
biolégica, flsica, quimica (moho y/» hongos) ?

¢Se curmple con el plan de compras de acuerdo con los alimentos a
suministrar segin nimero de cupos establecidos?

ey
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EQUIPOS UTENSILIOS Y MENAJE

iLos equipos y accesorios se encuentran funcionando en buen

A 18 |estado y adecuadas condiciones higienico sanitarias, con acabados |
no porosos, no toxicos, lisos, no absorventes?
cva 19 (Los cuartos frios, neveras y/o congeladores se encuentran limpios y|
funcionando adecuadamente? ,\«
¢Los alimentos almacenados en et cuarto frio cumplen con las
CYA 20 |condicones de almacenamiento de acuerdo a la normativa legal ‘
vigente?
:En los cuartos frios, neveras y/o congeladores se Heva comtrol y
CYA 21 Jregistro de temperaturas en un lugar visible y se encuentra
actualizado? .)
¢Los equipos e instrumentos de medicion son adecuados y se
CYA 22 N
encuentran calibrados?
CONDICIONES DE PRODUCCION-Y-PRODUCTO TERMINADO - -
iLas operaciones de fabricacion se realizen en forma secuencial y
CYA 23 {continua de manera que no se produzcan refrasos indebidos, &
reprocesos y contaminacion cruzada?
A 2 LLos procesos de prealistamiento y preparacidn de materias primas, !
se realizan en buenas condiciones de limpieza y desinfeccion? .
A 2% ¢ El producto terminado “caliente” se despacha a temperatura mayor a L
60°C, teniendo en cuenta la naturaleza y caracteristicas del alimento?
¢ Los productos terminados que requieren refrigeracion son
CYA 26 |despachados en ef rango de 4°C +/- 2°C 7 Con una tolerancias hata L
10°C
A 27 :Se cuenta con utensilios y recipientes en buen estado, eficientes
para Ja elaboracion y el empaque de los alimentos? s
;Las conira muestras se almacenan en refrigeracion (4°C +/ 2°C) y
A 28 |¢ 2
durante minimo 72 horas? J_
¢Las contra muestras cumplen con Jo establecido en la normatividad
A 29 |vigente. Cantidad y retulado (250 gr) producto, fecha, hora de toma, _\__
responsable?
] CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS
;Existe cumplimiento y rotacién del ciclo de ments de acuerdo a la
30 minuta patron (si es caso contrarfo, presentar documento Yy
cva responsable de la aprobacion) de acuerdo a lo establecido en el J‘
contrato?
3 i Existe cumplimiento en el gramaje de los alimentos suministrados
CYA por el contratista segln lo establecido en fa minuta patron? L
CYA 32 {¢Elmenu verificado cumple con ta calidad organoléptica v fisicas? _\.
13 ;Los recipientes utilizados para el envase de los afimentos se !
cYa encuentran en buen estado, §mpios y sin presencla de olores? .
A a4 ¢Se cumple con los métodos de preparacion para los menis de !
acuerdo a las guias de preparacion? J‘
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
¢Los manipuladores ttilizan la dotacion completa (zapatos, gorro,
CYA 35 |tapabocas, petos, guantes, delantales). Esta se encuentran limpias v 3
en buen estado?
cva 16 ;Existe restricciones en cuanto al acceso y movilizacién de los
operarios en los diferentes procesos? _L
iLos maniputadores cumplen con los hébitos de higiene personal y fas
CYA 37 |practicas higiénicas (uhas cortas, limpias y sin esmalle, cabello ‘
recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje)?
¢ El personal manipulador no presenta infecciones dérmicas, lesiones,
CYA 38 jinfecciones gastrointestinales y/o respiratorias que puedan contaminar )
tos alimentos? -
cva 19 El personat Manipulador no sale de la planta de producCiér{ con la : ! . .

dotacién durante los procesos de elaboracion de los productos?

Pagina 2
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

L . © . LIMPIEZAY.DESINFECCION
i . H ) T — T
a m LEl contratista garantiza:la limpieza y“":desir‘\feccién de equipos y| } K i;‘ ' i Doty o
utensilios y lleva registro de la actividad? T i .t f s : .
“ JEl contratista garantiza la fimpieza y desinfeccidn de alimentos '
cya {frutas y verduras) y se encuentra registrado? J\

iLos insumos ulilizados para las operaciones de limpieza y
CYA 42 |desinfeccion se encuentran debidamente rotulados, se almacenan en L
un sitio ventilado, identificado y protegido?

ABASTECIMIENTO .DE AGUA

¢Se realiza dieriamente los andlisis Cloro Residual en puntos S
extrategicos en fa planta de produccién y se flevan registros? 2

i Se cuenta con Tanque de almacenamiento de agua habilitado y con
registro de Limpieza y Desinfeccion?

)\_.

o ;' MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LiQUiDOS

iSe cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material
A 45 |sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio exclusivo
para la recoleccion temporai de residuos sdfidos?

+Los residuos sélidos generados en la planta de procesos se retiran
A 46 |de manera frecuente del drea de proceso y se llevan registros que fo
soporten?

£ Et manejo de residuos liquidos dentro de la planta no representa
A 47 liriesgo de contaminacion para Jos productos ni para las superficies en
contacto con estos?

£ Se realizan procesos de fimpieza y desinfeccion del sitio donde se
almacenan jos residuos sofidos?

\— ===

CONTROL.DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

(El servicio de alimentacion se encuentra libre de evidencia, huella,
CYA 49 |presencia o dafio causado por plagas y cuenta con formatos de j_
inspeccién que 16 soporten?

CONDICIONES DE TRANSPORTE

(Los carros y/o mecanismos de lransporte para los productos
CYA 50 [terminados y/o materias primas al interior de la planta, se encuentran
en adecuadas condiciones flsicas e higiénico sanitarias? ,L

iLos vehiculos trasnportadores de los productos terminados se

cva 51 encuentran en adecuadas condiciones fisicas e higiénico sanitarias? |, ] ' ' H

El transportador cuenta con capacitacion constante, conforme al

contenido, evidencias de la capacitacion) certificacién médica?

El transportador cuenta con vestimenta adectada (goro, delantal y

tapa bocas), limpia y hace uso adecuado de las mismas?

CYA 52 |cronograma establecido por [2 empresa y cuenta con {certificado, '
cva | 53 1

LEl vehiculo cuenta con fa fotalidad de los documentos con fecha
legal vigente (Acta de inspeccion sanitaria del vehiculo, seguro

CYA | 54 |obligatorio de accidentes de transito SOAT v certificado de revisién )

tecnico mecanica y de gases)? -

¢El despacho de las diferentes rnitas se reafiza dentro de (os tiempos
CYA 55 |establecidos sin generarse retrasos en los horarios establecidos por;

4Se fleva un registro y control de los despachos realizados en cada

el operador? "5‘
ruta en donde se permita tener claridad de lo despachado? )

Pagina 3
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CALIFICACION

(1) ITEMS EVALUADOS: 6 é

sultad 3 dn‘al punts, for
ién frgnte alas™ ]

{2) ITEMS CON N/A O L5 1

mnsecuenda, Elcnntratlm dzbe mdlcar por; escm.o las:

{3) {TEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A 5 L derlvaron o3 hallazgos ademés ‘de’ dammentar las ‘svid
aéclones. e
(4) ITEMS CON CALIFICACION 1: 66 $ aitablecer dos résultados de califice
PORCENTAIE DE CUMPLIMIENTO: (ITEM (4) / (TEM (3)) x 100 J,Oo./
.

OBSERVACIONES SUPERVISION:

\RT a ltirveindas  do bnconn vooan o \onu Lo o de AT
NV ovel ep il o eade ¢ vtdens,
gﬂbw&m‘\&\ e nrodevin eV\'\/V\u. CALMAV'Q QLG./ 0\/\‘ Lol cLOLd bnnediesded

povers lon JUpor Y el divmdenv™ M\HA e prevtetures R
Lo WAL AN Q—W\—C\U\/\/\QO M “(_cfee)\/a\

OBSERVACIONES CONTRATISTA:

RESPONSABLE SUPERVISION-SEM 'RESPONSABLE OPERADQR 75153/ 11

)

FIRMA

MAadEN  MpLTTa—T2AY

NOMBRE MO\N‘C.«V\_ \A.k:! YA '._LD\/&-W GA\TL\,JBY Q\NO(‘-{’S %ﬁ O_p'\& %JQ(L AN

cc. //L,o%— ?_,Q,C)—-—LLQ \ S—,Q%%‘Z(Q

e 36 4185 SS 21230
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Fecha: J'/S /UL//Z_UZ G
D_rre((,(T;Ona ind/@'f‘{\q( e{ Dﬂnd'ﬂm Hora inicio: L{aM . Hora Final: qc( 1

# Ment Complemento industrializado: 6 # Menu Complemento Almuerzo: é) Hora Empaque de ?a i

) Alimentos (Almuerzo):
No. Cupos Entregados 6& ncoCho A vy ne dd VGS, Carve ol re5 &ocarad e
Contrato Aimuerzo: Trozos, Ao L-lan O, EnCalada e -loale con

0.7 9633 CoT 1320, [Glantoyvinagein, )of0 de Mongo o1 lechg.

. . Complemento:

R e __1_Toda cjc Janahor

\IU"’IW-I, Man, 0pa 60!'1
ok o

g PR
& | ASPECTO £ EVALUAR - - °
{ - i : e
INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
cva | has diferenles as de la planla se encueniran en buen estado,
- debidarnente sefstizadas y buenas condiciones higiénico sanitarias? 1
cva ., felas inslalaciones sanitarias se encuenivan funcionando y en

condiciones adecuadas?

iLa lemperalura ambienlal y ventilacion de la sala de proceso,
CYA 3 jensamble y despacho es adecuada? ¢ No exisle evidencia de 1
condensacion en lechas o zonas altas?

¢Las tuberias, valvulas y ensambies no presentan fugas y eslan
cYa 4 {locatizados en silios donde no significa riesgo de conlaminacion de
produclo?

cva 5 Las Venlunas ventilaciones v puerias cuenian con angeos y no
[Hesrntun hces

cva s Los accesos ala planis presenlan condiciones adecuadas de acuerdo ’
ala normatvidad vigenle,

;
ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRQDUCTO TCRMINADO
Heva un control y Registro de tas materias primas que ingresan yl
» ! |saler de la planla evaluandp aspectos come lole, fechas de /;
vencimiento y demas aspeclos de control de Calidad?

n ¢ [¢las nistenas primas son conservadas en las condiciones requeridas 4
por cada producto (lemperalura, humedad),

¢Las matenas primas v/ produclos lerminados son conservadas en 4
CYA 9 [recipienles y canaslllas de material sanilario, sobre estbas en
&plimas condicicnes fisicas y ae higiene?

A 20 LExisten fichas técnicas de malterias primas y regis!ros de evaluacion 1
e la calidad de las mismas al momento de la recepcion?

¢lLas malerias primas re envasadas y/o fraccionadas de su empaque
a 1 original a olro recipiente, se encueniran 13entificadas con el nombre "
del producto, proveedor, lole, techa de empaque y fecha de

vencimiento?

13 ¢Las malerias primas y/ o productos lerminados se encuentran con /)
CYa © fechas de venaimiento vigentes?

¢El rowlado y etiquetado det empague primario. de los alimentos
CYA 13 |cumple con lo eslipulado en la Resolucion 5109 de 2005 y demas q
narmas vigenles? .

'

oy m ¢No se evidencia presencia de abombamienlo ylo delerioro de 4
A empacdgues, envases y/o envolturas?
¢Se cuenia con registros actualizados de los procuclos clasificados 4
CYA 15 |como NO CONFORMES y son almacenados de manera que no
ateclen la inocuidad de los dernas alimentos?
YA 18 LMo se evidencian alimenlos con algin lipo de contaminacion
biologica, fisica, quimica {moho yfa hongos) ? l
.
¥ i
cvn a7 ¢Se curnple con el plan de compras de acuerdo con ios alinienlos a “
o i suministrar sequn nomero de cupos gslablecidos?
L I L
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EQUIPOS UTENSILICS Y MENAJE

. Los equipos y accesorios se encueniran funcionando en buen eslado
A 18 ly adecuasdas condiciones higienico sanilarias, con acabados no A
Poiosos, no i6xicos, lisos, no absorventes?
¢Los cuartos frios, neveras y/o congeladores se encueniran limpics y
cya 19 -
funcionando adecuadamenle?
4Los alimentos almacenados en el cuarto frioc cumplen con fas 4
cYAa 20 jcondicones de almacenamienlo de acuerdo a la normaliva legal
vigente?
LEn los cuarlos fries, neveras y/o congeladores se lleva conlrol y /]
CYA 21 |registro de ‘emperaturas en un lugar visible y se encuentra
actualizado?
cva 2 ¢Los equipos e instrumientos de medicion son adecuados y se /I
~ |encuenlran calibrades?
CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO
L Las operaciones de {abricacion se realizan en forma secuencial y
CYA 23 |conlinua de manera que no se produzcan relrasos indebidos, /]
reprocesos y contaminacion cruzada?
A 2 ¢Los procesos de prealislamienio y preparacion de materias primas, 4
* |5e realizan en buenas condiciones de limpieza y desinfeccion?
n 25 ¢El produclo terminado “calienle” se despacha a temperaltura mayor a ']
> 160"C, leniendo en cuenta la naturateza y caracterislicas de! alimenlo? \
¢l.os produclos terminados que requieren refrigeracién son
cYA 26 [despachados en el rango de 4° +/- 2°C ? Con una tolerancias hala
10°C
A 27 ¢Se cuenla con ulensilios y recipienles en buen estado, eficienles 4
para ia elaboracion y el empaque de los alimentos?
A 28 cLas conira muestras se almacenan en refrigeracion {4°C +/- 2°C) y
duranle minimo 72 horas?
cLas contra muestras cumplen con lo establecido en la nermalividad II
A 29 tvigenlte Cantidad y rotulado (250 gr)-producto, fecha, hora de toma, !
responsable? i
CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS
¢ Existe cumplimiento y rolacion del cicle de menls de acuerdo a la
30 minula  patron (si es caso conlrario, preseniar documenlo vy 4
cYa responsable de |a aprobacion) de acuerdo 2 lo eslablecido en el
conlrale?
. 31 ¢Exisle cumplimienlo en el gramaje de los alimenlos suminisirados II
cya por el conlralista segun io eslablecido en la minula palron?
CYA 32 {¢ El menu verificado cumple con la calidad organoléplica y fisicas? /‘
+
cva 13 ¢ Los recipientes ulilizados para el envase de los alimentos se /‘
Y encuenlran en buen estado, limpios y sin presencia de olores?
A 31 ¢Se cumple cop fos mélodos de preparacion para los menus de q
acuerdo a {as guias de preparacién?
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
¢Los manipuladores ulitizan la dotacion completa {zapalos, gorro,
CYA 35 |lapabocas, petos, guanies, delantales). Esta se encuentran limpias ! 4
en buen estado?
cv 16 ¢Exisle restricciones en cuanto af acceso y movilizacion de los 4
A operarios en fos diferenles procesos?
JLos manipuladores cumplen con los habitos de higiene pessonal y las /1
CYA 37 |praclicas higiénicas (ufas corlas, limpias y sin esmalle, cabelio
recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje}?
. El personal manipulader no presenla infecciones dérmicas, lesiones, /\
CYA 38 [infecciones gaslroinlestinales y/o respiratosias que puedan contaminar
los alimenlos?
1
El personal Manipulador no sale de la plania de produccion con la
cya || -
dotacién durante los procesos de elaboracion de los producios?
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA Y DESINFECCION

40

LEl conlratisla garantiza la limpieza y desinfeccion de equipoes y
utensilios y leva regisiro de la aclividad?

1

41

¢ El conlratisla garanliza la limpieza y desinfeccion de alimenlos (frutas
y verduras) y se encuenlira registrado?

cye

¢los insumos ulilizados para las operaciones de limpieza y
desinfeccion se encuentran debidamente rolulados, se almacenan en
ur, sitio ventilado, identificado y prolegido?

ABASTECIMIENTO DE AGUA

43

LSe realiza diariamenle los analisis Cloro Residual en punlos
exiralegicos en la plania de produccion y se lievan registros?

1

44

¢ Se cuenta con Tanque de almacenamienlo de agua habilitade y con
registio de Limpieza y Desinfeccion?

1

MANE.

0 Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LlQuIDOS

45

¢Se cuenta con recipienles suficientes, identificados, de malerial
sanilario, con lapa y bolsa piastica, ubicados en un sitio exclusivo
para ja recoleccion lemporal de residuos solidos?

46

¢Los residuos solidos generados en la plania de procesos se reliran
de manera frecuenle del drea de proceso y se llevan registros que lo
soporlen?

47

¢ El manejo de residuos liquidos dentro de la plania no represenla
riesgo de conlaminacion para los producios ni para las superficies en
contacto con eslos?

48

¢ Se realizan procesos de limpieza y desinfeccién del sitio donde se
almacenan |os sesiduos solidos?

[

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

¢ El servicio de alimentacion se encuenlra libre de evidencia, huella,
presencia o dafo causado por plagas y cuenla con formalos de
inspeccion que lo soporlen?

CONDICIONES DE TRANSPORTE

S0

ilos carros ylo mecanismos de iransporde para Jos produclos
terminados y/o malerlas primas al interior de la planta, se encuenlran
en adecuadas condiciones fisicas & higiénico sanitarias?-

51

¢ Los vehiculos (rasnportadores de las produclos terminados se
encuenlran en adecuadas condiciones fisicas e higiénico sanitarias?

52

€l lransporlador cuenla con capacitacion constante, conlorme al
cronograma eslablecido. por la empresa y cuenla con (cedificado,
contenido, evidencias de la capacitacién) cerificacion médica?

53

£l lransperiador cuenta con veslimenta adecuada (gorro, delantal y
lapa bocas), limpia y hace uso adecuado de las mismas?

54

LEIl vehiculo cuenla con la tolalidad de los documenlos con fecha

legal vigenle {(Acta de inspeccion sanilaria del vehiculo, seguro|”

obligatorio de accidenles de iransilo SOAT y centificado de revision
lecnico mecanica y de gases)?

55

LEY despacho de las diferenles rutas se realiza dentro de los liempos
establecidos sin generarse relrasos en los horarios eslablecidos por el
operador?

56

¢Se lleva un regislro y control de Jos despachos reafizados en cada
futa en donde se permita lener claridad de lo despachado?
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CALIFICACION

(1) [TEMS EVALUADOS:

To

{2} ITEMS CON NfA O Los resultados detaliados en esta visita fueron soctalizados al contratista, y se dejd copia de fa misma.en ef punto, par’
. ende con la firma de |3 misma se entienden reclbldos y es valido comoe requerimiento de |2 supervision frente a las

variables registradas como no conformes, con la descripcion de los hallazgos evidenciados en cada una. En
{31 {TEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A S-% consecuencla, €l contratista debe indicar por escrito las acciones que adelantara para ellminar las causas que derlvaran |
tos hallazgos, adem4s de documentar las evidenclas validas y suficlentes de la implementacidn de dichas acclones,
14) [7EMS CON CALIFICACION L: SCD Se establecen dos resuitados de calificacién ya gue en la planta de produccion se operan dos contratos ’
PORCENTAIE O CUMPLIMIENTO: {[TEM (4) / ITEM (3)) x 100 /!DO

OBSERVACIONES SUPERVISION:

e fedlizor Nisile, de apoyo ctlo Supervision Pae, Y Se Obsecven b gjuneﬂ?i

OSCWO”LQC[\\Q Visita se endenara Gut o1 el avea ok licvacty Pre.Sen;Lq
SP&V\ mMiento oo \et lof eg CQWCAQ‘IZQS) on la 'PO'MO( | |

Qnshifeqe una @anchei0n o codwa 3ag g oda " UTI l
Posos dt \WPeIS ¢ disinfeagion. | 40 Predt difiwlier o8

OBSERVACIONES CONTRATISTA:

RESPONSABLE SUPERVISION-SEM " RESPONSABLE OPERADOR

)
FIRMA “ilw q\‘:\‘jj%‘lj
) \
NOMBRE A@\W %&C{d(‘ CARLO YO ~ Pz &0 r“?’/‘\" O)-QI?\ )
!

cc. jOB(@Qq\/)\\' N}S—,D%%.Z(Q
TELEFOND g’, (/9 ')Il r{.@, ) >) k. O’L}\/\ }O @C(
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Operador: (\:V‘QJCOLW\P@ . ; i Fecha: {6——04,_ 207_6‘
Dlrecuon,, D)G&QC[OLU Q' i Okck)\/\t/l’) “ ‘ Hora inicio: 6‘\/@@ CQVV\ Hora Final %O CAAN

# Ment Complemento industrializado: % # Ment Complemento AlmuerZO'ﬁ—@ ‘ Eﬁ;eigza&?;jzrzo). G %0 OL N
No. Cupos Entregados ‘ W UeV TN T Y AN e wdu ed

Contrato . Almuerzo: t/‘of\/\/\a \_D!/\CO / ol o C_("ADLCDV\
( [ C o

O/(’/\) 12 %1 “\W %&f@x ool ofte S o L,

CIS(":/\ Q‘ZG Complemento:

"-INSTALACIONES FISICASY SANITARIAS

ilas diferentes areas de la planta se encuentran en buen estado,
debidamente sefializadas y buenas condiciones higiénico sanitarias?

-

¢Las instalaciones sanitarias se encuentran funcionando y en

cYa 2 condiciones adecuadas?

¢ La temperatura ambiental y ventilacién de la sala de proceso,
CYA 3 [ensamble y despacho es adecuada? ¢No existe evidencia de
condensacidn en techos o zonas altas?

¢Las tuberfas, valvulas y ensambles no presentan fugas y estén
CYA 4 |localizados en sitios donde no significa riesgo de contaminacién de
producto?

Las Ventanas, ventiiaciones y puertas cuentan con angeos y no

CYA 5 presentan Juces

Los accesos a la planta presentan condiciones adecuadas de acuerdo

cva 6 a la normaltivided vigente.

AR I S

ALMACENAMIENTO. DE MATERIAS PRIMAS; INSUMOS Y- PRODUCTO TERMINADO
¢ Se fieva un control y Reglstro de las materias primas que ingresan y
A 7 |salen de la planta evaluando aspectos como lote, fechas de
vencimiento y demas aspectos de control de Calidad?

iLas materias primas son conservadas en las condiciones requeridas
por cada producto (temperatura, humedad).

¢Las maleras primas y/o productos terminados son conservadas en
CYA 9 |recipientes y canastilas de material sanitario, sobre estibas en
Splimas condicioné's fisicas y de higiene?

i Existen fichas técnicas de materias primas vy registros de evaluacion
de la calidad de las mismas al momento de la recepcién?

¢Las materias primas re envasadas y/o fraccionadas de su empaque
original a otro reciplente, se encuentran Identificadas con ef nombre
del producto, proveedor, lote, fecha de empegue y fecha de
vencimiento?

;Las materias primas y/ o productos terminados se encuentran con

cva 12 fechas de vencimiento vigentes?

¢El rotutado y etiquetado del empaque primario, de los alimentos
cYa 13 |cumple con Jo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y demas:
|+ [normas vigentes?

iNo se. evidencia presencia de abombamiento y/o deterioro de

CYA 4 empaques, envases y/o envolturas?

¢Se cuenta con registros actualizados de los productos clasificados
CYA 15 jcomo NO CONFORMES y son almacenados de manera que no
afecten la inocuidad de los demds alimentos?

¢No' se evidencian alimentos con algin tipo de contaminacién
biolégiea, fisica, quimica (moho y/o hongos) 7

17 :Se cumple con el plan de compras de acuerdo con fos alimentos a

cYA suministrar segun nimero de cupos establecidos?

,"FL«)—\)» bl T W [ W ) SR S
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EQUIPOSUTENSILIOS Y- MENAJE - &~ o oo

;Los equipos vy accesorios se encuentran funcionando en buen
A 18 |eslado y adecuadas condiciones higienico sanitarlgs, con acebados ! 5
no porosos, no tdxicos, lisos, no absorventes? ' '

;Los cuarlos frios, neveras y/o congeladores se encuentran limpios |

YA | .

cYa 19 funcionando adecuadamente? ’L
¢ Los alimentos almaceriados en el cuarto frio cumplen'con fas . : .

cYA 20 |condicones de almacenamiento de acuerdo a Ja normativa legal l N - i
vigente? i
(En los cuarlos frios, neveras y/o congeladores se lleva control ]| l

CYA 21 |registro de temperaturas en un lugar visible y se encuentra '
actualizado? ~

. 22 :Los equipos e instrumentos de medicién son adecuados y se )
CYA encuentran cafibrados?

CONDICIONES DE PRODUCCION'Y PRODUCTO TERMINADO 1.

iLas operaciones de fabricacién se realizan en forma secuencial y
CYA 23 jcontinua de manera que no se produzcan retrasos indebidos, ’
reprocesos y contaminacion cruzada?

;Los procesos de prealistamiento y preparacion de materias primas, )
se realizan en buenas condiciones dé limpieza y desinfeccién?
,

4 El producto terminado "caliente" se 'despacha a temperatura mayor a
60°C, teniendo en cuenta la naturaleza y caracteristicas det afimento?

:Los productos terminados que requigren refrigeracién son
CYA 26. {despachados en elrango de 4°C'+/-2°C ? Conuna tolerancias hata
10.°C ;

¢Se cuenta con utensilios y recipientes en buen estado, eficientes
para la elaboracion y et empaque de {os alimentos?

;Las contra muestras se almacenan en refrigeracién (4°C +/ 2°C) v
durante minimo 72 horas?

;Las contra muestras cumplen con lo establecido en fa normatividad
A 29 |vigente. Cantidad y rotulado (250 gr) producto, fecha, hora de toma,
responsable?

Yy -

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS -

i Existe cumplimiento y rotacion del ciclo de menls de acuerdo & fa
minuta patrén {si es caso contrafo, presentar documento ]|
responsable de la aprobacion) de acuerdo a lo establecido en el
contrato?

CY A 30

=

... | cExiste cumplimiento en el gramaje de los alimentos suministrados
por ef contratista segin o establecido en la minuta patron? J

cYa 32 |;Elmend verificado cumple con fa calidad organoléptica y fisicas?

¢Los recipientes utilizados para el envase de los alimentos se ‘

Y K .
cva 33 {encuentran en buen estado, fimpios y sin presencia de olores? —

/Se cumple con los métodos de preparacién para los mends de ‘
acuerdo a las gulas de preparacion?

JLos manipuladores utilizan la dotacion completa (zapatos, gorro,
CYA 35 |iapabocas, petos, guantes, delantales). Esta se encuentran limpias y
&n buen estado? A‘*

cva 6 ¢ Existe restricciones en cuanlo al acceso y movilizaci()q de los (
A

operarios en los diferentes procesos?

¢ Los manipuladores cumplen con tos habitos de higiene personal y las| ' (
CYA 37 (practicas higiénicas (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje)?

=3

CYA 38 |infecciones gastrointestinales y/o respiratorias que puedan contaminar

los alimentos?
.

El personal Manipulador no sale de la plante de produccidn con Ja
dotacion durante los procesos de elaboracion de [os productos?

)

¢ El personal maniputador no presenta infecciones dérmicas, lesiones, ]
CYA 3! (
-
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

- I

LIMPIEZA Y. DESINFECCION

T RS fb

LEI contransta garantiza la hmpleza Y deslnfacclpn ‘de equlpos yi.

A 40‘ utepsilios y leva registro de la gchwdap? o ‘ "\‘ : “‘“ ; ) | '
| i ;
(E} contratista garantiza la limpieza y desinfeccion de alimentos|
cva | 41 . ) ‘
(frutes y verduras) y se encuentra registrado? i
—_
ilos insumos utiizedos para las operaciones de limpieza ]|
CYA 42 tdesinfeccion se encuentran debidamente rotulados, se almacenan en ,)\
un sitio ventifado, identificado y protegido?
ABASTECIMIENTO DE AGUA
;Se reafiza diariamente los andlisis Cloro Residual en puntos
A 43 . i N y
extrategicos en la planta de produccién y se llevan registros? —
A 44 ¢ Se cuenta con Tangue de aimacenamiento de agua habilitado y con L
registro de Limpieza y Desinfeccion?
MANEJO Y. DISPOS[CION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
LSe cuenta con reciplentes sufmenles identificados, de material
A 45 |sanitario, con tapa y bolsa pléstica, ubicados en un sitio exclusivo
para la recoleccién temporatl de reslduos sélidos? ,L
¢Los residuos sdlidos generados en la planta de procesos se retiran
A 46 |de manera frecuente def drea de proceso y se flevan registros que lo )
soporten? -~
El manejo de residuos liquidos dentro de [a planta no representa
A 47 lresgo de contaminacion para los productos ni para las supen"c:es en
contacto con estos? r—L
A 18 ¢ Se realizan procesos de limpieza y desinfeccion del sitioc donde se
almacenan los residuos solidos? —L
, C_ONT'ROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
LEl servicio de alimentacién se encuentra libre de evidencia, huella,
CYA 49 lpresencia o dafio causado por plagas y cuenta con formatos de
inspeccién que lo soporten?
- ‘CONDICIONES DE TRANSPORTE
iLos carros y/o mecanismos de transporte para los productos
CYA 50 [terminados yfo materias primas al interior de la planta, se encuentran _L !
en adecuadas condiciones fisicas e higiénico sanitarias?
51 2Los vehiculos trasnportadores de los productos lerminados se
CYA encuentran en adecuadas condiciones fisicas e higiénico sanitarias? \
. R
El transportador cuenta con capacitacion constante, conforme af
52 |cronograma establecido por la empresa y cuenta con (certificado, J
contenido, evidencias de la capacitacion) certificacion médica?
—
v 53 El transportador cuenta con vestimenta adecuada (gosro, delantal y
cya tapa bocas), limpia y hace uso adecuado de jas mismas?
—
¢El vehfculo cuenta con {e totalidad de los documentos con fecha
legal vigente (Acta de inspeccion sanitaria del wvehiculo, seguro
CYA 54 |obligatorio de accidentes de transito SOAT vy certificado de revisién k
tecnico mecanica y de gases)? —_—
¢El despacho de las diferentes rutas se realiza dentro de los tiempos| |
CYA 55 |establecidos sin generarse retrasos en los horarios establecndos por & ' ’
f operador? ) . N ¢
i Se lleva un registro y control de los despachos realizados en cada
ruta en donde se permita tener claridad de o despachado? J_
CYA 56
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CALIFICACION

(1) ITEMS EVALUADOS 56
(2) ITEMS CON /A | ’ . O pgs'resufqd
: o o . ; b ende’corni-la i
variables r
. consecuendia; £l contratists

(3) ITEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A 6(_‘) Mgt 2
derivaron'los
acclanes :

(4) ITENIS COM CALIFICACION 1: 66

PORCENTAIE DE CUMPLIMIENTO: (ITEM (4) / [TEM (3)) x 100 )60 Y

OBSERVACIONES SUPERVISION: \a/ OL\? V\’\U/\(\'w CULV\.PO\/\ w Lch Q‘;LV : C 3MQA‘TCQ¢LJ
VA rnolep AT ol g€ coudus

OBSERVACIONES CONTRATISTA:

RESPONSABLE S»UPERVISIC‘)NV-SEM o

RESPONSABLE OPERADOR

FIRMA

AL MPpATD -

“ Loggady-ug

WOWIBRE Mo()l\mf\ (N ‘:W \‘4 ap 0 \,;‘*\l\&&‘ (\!\N(’L\ig PRQR/‘( Oﬁ/OleD

V5. 0RG. b0

TELEFONO WGQ"Q:S g g 5

.'3!01;\(/( :}0‘230\
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operaior Fvie J conrvago Feca: \G ~04— 29726
‘ anc S2- pu ~
Direccién: )\ \ _AA_ /F?— (ZA = (QA\ Hora inicio: $00 HoraFinal: /) 07 oo oL
=k Hora E d ’
. . . - . e
# Mentr Complemento industrializado: /ﬁr‘-—g # Ment Complemento Almuerzo: ~-—& ora Empaque 62
Alimentos (Aimuerzo) O o
Mo. Cupos Entregados
pos Enireg (M(&JL o~ blenco, polo ol bovvo,
. Almuerzo:
ol nsckado Pegl morteolS  tomion cilanks
(7, \*;) 9979% E—F'; t OL VVer gt yao WA e un~enq o
.
CCT =) ?,G“’g Complemento: \{ C L\& JcL_(odV\wc(/ N\M\okol @oﬂw\q/
" INSTALACIONES FISICASY SANITARIAS
N 1 ¢Las diferentes areas de la planta se encuentran en buen estado,
cra debidamente sefalizadas y buenas condiclones higiénico sanitarias? ‘
2 itas instalaciones sanitarias se encuenfran funcionando y en
CYA condiciones adecuadas? ’
¢ La temperatura ambiental y ventifacion de la sata de proceso,
CYA 3 {ensamble y despacho es adecuada? ; No existe evidencia de !
candensacién en techos o zonas altas?
¢Las tuberlas, valvulas y ensambles no presentan fugas y estan
CYA 4 |localizados en sitios donde no significa riesgo de contaminacion de }
progucto?
5 Las Ventanas, ventilaciones y puertas cuentan con angeos y no
CYA presentan (uces —X\
s Los accesos a la planta presentan condiciones adecuadas de acuerdo
CYA a fa norrnatividad vigente.
ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS'Y-PRODUCTO TERMINADO -+
o Se lleva un control y Registro de las materias primas que ingresany|
A 7 |saten de la plantd evaluando aspectos como lote, fechas de !
vencimiento y demas aspectos de control de Calidad? T~
a s ¢L.as materias primas son conservadas en las condiciones requeridas
por cada producto {temperatura, humedad). "L
;Las materias primas y/o productos terminados son conservadas en,
CYA 9 lrecipientes y canastilas de material sanitario, sobre estibas en ‘
oplimas condiciones fisicas y de higiene?
A 16 ¢ Existen fichas técnicas de materias primas y registros de evaluacién. ) !
de la calfidad de Jas mismas al momento de fa recepcion?
JLas materias primas re envasadas y/o fraccionadas de su empaque
A ” original a otro recipiente, se encuentran identificadas con el nombre !
del producto, proveedor, lote, fecha de empaque y fecha de
vencimiento?
12 iLas materias primas y/ o productos terminados se encuentran con,
YA fechas de vencimiento vigentes?
¢El rotulado y etiquetado del empaque primaiio, de los alimentos \
CYA 13 jcumple con lo estiputado en la Resolucion 5109 de 2005 y demas ! '
normas vigentes?
1 ‘Mo se evidencia presencia de abombamiento y/o deterioro de
cya empaques, envases y/o envolturas? L
iSe cuenta con registros actualizados de los productos clasificados
CYA 15 |[como NO CONFORMES y son almacenados de manefa que no s
afecten la inocuidad de los demas alimentos?
iMo se evidencian alimentos con algin tipo de contaminacion
CYA 16 biolégica, fisica, quimica (moho y/o hongos) ? _\
- 17 :Se cumple con el plan de compras de acuerdo con [os alimentos a
A suministrar segdn nimero de cupos establecidos?
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“EQUIPOS UTENSILIOS Y MENAJE

iLos equipos y accesorios se. encuenxan funcionando en buen:

A 18 |estado y adecuadas condiciones higienicd sanitarias, con acabados: \ .
o ™ - . i i
no porqsos, no.\topcjos, Ilsos, no at?sowentes. L ‘ 0 Iy H ; .
. ; ‘ IARE i ;,'(l i I . i ; .
YA 18 ¢Los cuartos frios, neveras y/o congeladores se encuentran limpios y ' i '
funcionando adecuadamente? A_ ! i .
i Los slimentos almacenados en el cuarto frio cumplen con las
cYAa 20 |condicones de almacenamiento de acuerdo a la normativa legal ‘
vigente? _—
¢En los cuartos frios, neveras y/o congeladores se lleva controf y|
CYA 21 |registro de temperaturas en un lugar visible y se encuentra S
actualizado? '
v 2 ¢Los equipos e instrumentos de medicién son adecuados y se
CYA encuentran calibrados? A\
I s - CONDICIONES DE PRODUCCION ¥ PRODUCTO TERMINADO
iLas operaciones de fabricacion se realizan en forma secuencial y
CYA 23 [continua de manera que no se produzcan retrasos indebidos, !
reprocesos y contaminacién cruzada?
A 2 ¢Los procesos de prealistamiento y preparacion de materias pimas,
se realizan en buenas condiciones de limpieza y desinfeccion? l
" 25 ¢ El producto terminado “caliente” se despacha a temperatura mayor a
60°C, teniendo en cuenta la naturaleza y caracteristicas del slimento? __L
¢Los productos terminados que requieren refrigeracién son
CYA 26 |despachados en el rango de 4°C +/- 2°C ? Con una tolerancias hata A‘»
10°C
A 27 :Se cuenta con utensilios y reciplentes en buen estado, eficientes
para la elaboracidn y el empaque de los alimentos?
A 28 iLas contra muestras se almacenan en refrigeracién (4°C +£ 2°C) Y|
durante minimo 72 horas? /l
¢las contra muestras cumplen con fo establecido en la normatividad
A 29 |vigente. Cantidad y rotulado (250 gr) producto, fecha, hora de toma,
responsable? ,l
B s G N " CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS
Existe cumplimiento y rotacién del ciclo de ments de acuerdo a la
10 minuta patron (si es caso contrario, presentar documento vy !
cva responsable de la aprobacidn) de acuerdo a lo eslablecido en el
contrato?
ey 3 iExiste cumplimiento en el gramaje de los afimentos suministrados
A por el contratista segun lo establecido en la minuta patron? ,_l
CYA 32 [¢Elmena verificado cumple con la calidad organotéptica v fisicas? l
i = Lt |
33 iLos recipientes utilizados para el envase de los alimentos se
€va encuentran en buen estado, implos y sin presencia de olores? L
A u ¢Se cumple con los métodos de preparacién para los menis de
acuerdo a las guias de preparacién? !
Lo e . PERSONALMANIPULADOR DE ALIMENTOS
¢Los manipuladores utilizan fa dotacion completa (zapatos, gorro,
CYA 35 |tapabocas, pelos, guantes, delantales). Esta se encuentran limpias y }
en buen estado?
v % (Existe restricciones en cuanto al acceso y movilizacién de los
cya operarios en los diferentes procesos? s
¢Los manipuladores cumplen con los habitos de higiene personal y fas.
cYa 37 |practicas higiénicas (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabelio ’_L
recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje)?
¢ El personal manipulador no presenta infecciones démmicas, lesfones,
CYA 38 |infecciones gastrointestinales y/o respiratorias que puedan contaminar| . \
los alimentos? -
YA 18 El personal Manipufador no sale de la planta de produccidn con le J

dotacion durante los procesos de efaboracion de los productos?
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA. Y DESINFECCION

40

(El contratista garantiza la limpieza y desinfeccién de equipos vy
utensilios y lleva registro de fa actividad?

A

CYA

JEl contratista garantiza la limpieza y desinfeccién de alimentos
(frutas y verduras) y se encuentra registrado?

A

CY A

iLos insumos utitizados para las operaciones de limpieza V|
desinfeccién se encuentran debidamente rotulados, se almacenan en
un sific ventilado, identificado y protegido?

A

ABASTECIMIENTO DE AGUA:

43

(Se realiza diariamente los analisis Cloro Residual en puntos
exirategicos enla planta de produccion y se flevan registros?

A

44

2Se cuenta con Tanque de almacenamiento de agua habilitado y con
registro de Limpieza y Desinfeccion?

P

MANEJO Y. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LiQUIDOS

45

iS¢ cuenta con recipientes suficientes, identificados, de materiat,
sanitario, con tapa y bolsa piastica, ubicados en un sitio exclusivo
para la recoleccion temporal de residuos sélidos?

46

iLos residuos sdlidos generados en la planta de procesos se retiranl
de manera frecuente del drea de proceso y se llevan registros que lo
soporten?

47

¢El rnanejo de residuos liquidos dentro de la planta no representa
riesgo de contaminacion para los productos ni para las superficies en
contacto con estos?

A
A
A

48

i Se realizan procesos de limpieza y desinfeccion del sitio donde se!
almacenan los residuos solidos?

A

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES; AVES)

49

LEl servicio de alimentacion se encuentra libre de evidencia, huefia,
presencia o daflo causado por plagas y cuenta con formatos de
inspeccion que lo soporten?

-

CONDICIONES DE TRANSPORTE

CYA

50

ilos carros ylo mecanismos de transporte para los productos
terminados y/o materias primas al interior de la planta, se encuentran
en adecuadas condiciones fisicas & higiénico sanitarias?

CYA

51

iLos vehiculos frasnportadores de los productos terminados se
encuentran en adecuadas condiciones fisicas € higiénico sanitaras?

CYA

52

El transportador cuenta con capacitacion constante, conforme al
cronograma establecido por la empresa y cuenta con (ceriificado,
contenido, evidencias de la capacitacion) certificacion médica?

ol R

53

El transportador cuenta con vestimenta adecuada (gorro, delantal y
tapa bocas), limpta y hace uso adecuado de las mismas?

CYA

(Ef vehiculo cuenta con fa totalidad de los documentos con fecha
legat vigente (Acta de inspeccién sanitaria del vehiculo, seguro|
obligaterio de accidentes de transito SOAT y certificado de revision|
tecnico mecénica y de gases)?

CYA

55

¢ El despacho de las diferentes rutas se realiza dentro de los tiempos
establecidos sin generarse retrasos en los horarios establecidos por|
el operador?

¢ Se lleva un registro y conirol de los despachos realizados en cada
ruta en donde se permita tener claridad de lo despachado?
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(1) [TEMS EVALUADOS:

{2) ITEMS CON N/A

(3} [TEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A

CALIFICACION
i
56
Los resultados detallados en esta isita fueron sotiallzados al contratista, | ve dejé copi da 1s mismia sn = purta; por
O énde cori fa, fifrma de fanisi se entiénden fetibidos.y a5 valido come requerimieénto dé'la superilsion frents alas
variabfes regh .I a4 camia o conformes; confa descriptin‘de fos hallazgos euidenciadas en cada tna. En
s, El contratisia debe indicar por éscritd/|as acciones que adelantard para elimirar fas causzs que

{4) TEMS CON CALIFICACION 1:

acclones:

derivaran 15 hall adermas de do lase

Y

jalidis ¥ suficlentés da-fa implementacion de dithss

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO: (TEM (4) / TEM (3)) x 100

i6n yaque e la planta de production’se oparen dos coritratos

OBSERVACIONES SUPERVISION:

o aendes
O‘Qércu' OSver con

len on \ow covaichevihtentS  ovgetnolepital

OBSERVACIONES CONTRATISTA:

; RESPONSABLE SUPERVISION-SEM. &

RESPONSABLE OPERADOR ¢

FIRMA

YU polErs MprdrTrRds— P

NOMBRE \ ) rer— \}\\O"W\\Ok M

CARLoX

ANORES Padepn oo oo

c.c.

A .088 240 —us

TS 088, LA

TELEFONO %QL Gq__q’s»Ss S

DI LY Y A0 B9
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T Alesw PO A o e g )oY ]z01 6

prrecciin. ,ZQWQAnM"iMMQLQ___JTT iy ot Hora Final:

# Menu Complemento Almuerzo: l '®) Hora Empaque de

#Meand Complemento industrializado: 10

Almuerzo:

antblonao, Papr or (e ol , onsslale o, Y
lono-g d oy ddgo 8.}4\\[@]90: € e g,

Cc

Alimentos (Almuerzo):

—_— —— —_— = —_—
No. Cupos Entregados - ) . ‘ e 1 (o

~ohtrato OJC),MU\ d/U C/Q/ YN Ou CQ(OLO Jau/ V\D,

Cra 4 clas diferentes areas de [a planta se encuentran en buen estado,
debidainente senalizadas y buenas condiciones higiénico sanitarias?

I B -—_ ]
cva 5 [¢bas stalaciones  sanilarias se encuentran funcionando y en 4
condiciones adecuadas? L
S ———— ——— .HK\\M——\.
¢l temperalura ambienial ¥ ventilacion de (a sala de proceso, 7
Cya § Jensanible y despacho es adecuada? ¢hlo exisle evidencia de
condensacién en techos a zonas alias?
wberas valvulas y ensambles no presentan fugas y eslan B
CYA ¢ Huecahzados en sitios donde no significa riesgo de conlaminacion de 7
producie’
,,,,,,, SO N Ly ——— Eh_‘_ﬁ_“\“E————*M—
va 5 Las Venlanas, venllaciones ¥ puertas cuentan con angeos y no |
feserfun buces 4 !
i

-_— Hw — ———
cva G tus accesos a la planla presentan condiciones adecuadas de acuerdo

 la normakvidad vigenle,

L " —_— ]
ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
h__%?“ﬁ\fh_“_ﬁ___

Heva un conirol y Redgistro de tas materias primas que ingresan y|

salent de la plania evaluando aspeclos como lote, fechas de

yernilento y demas aspectos de control da Calidad?
. e S 2 .

A p |eb@s maleiias prinas son conservadas en las condiciones requeridas
pur cada producio {ternperalura, humedad). 7

¢l as wislenas pamas ylo produclos lerminados $on conservadas en
cya ) lrettenies y canasliiflas de material sanilario, sobre esiibas en
ofinas condiciones fisicas y de higiene?

e ——

.
! .
N 10 ¢Exisien fichas lécnicas de malerize primas y regisiros de evaluacion ! .
de la calidad de las mismas al momenlo de la recepcion? ‘7

———— ]
clas matenas primas re envasadas y/o [raccionadas de su empaque -
ornmal a olro fecipiente, se encuentran identificadas con el nombre

del produnto. proveedor, lole, fecha de empaque y fecha de
venciniento? |

'
- ibas malerias primas yl 0 productos lerminados se encienlran con ’ .
Lra techas de vencumnento vigentes? ' 7
.
L

. —_— v
Bl mlulatlnvy eliquelado del empaqgue primanio. de los_ alimentos . !
CYa 13 jeumple con lo eslipulado en la Resolunidn 5109 de 2005 y demas \
nomas vigenies? ‘7
. ‘ ; . /

) (No se ‘evidencia presencia de abombamiento  yio deteriorn de i :
CYA i empuaques, envases y/o envolluras?

- T
¢ Se cuenla con regislros actuahzados de los productos clasificados o I |
oA 15 [comio NO CONFORMES y son almacenades de manera que no . : ‘ .
atecten la mnoguidad ds lps dernas atimenins? |
|

. [.Mu se ewidencian alimenlo con algin lgo de  contaminacion
cva 16 Liorgica, tisica. quimica (moha y/c hongos; 7

iy LeSe camphe can el plan de corrpras de acuerdo con los atimenlos al
L stmmnsiray s2gii. nomeio de cupos estabilecidos? ,

fasing L
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EQUIPOS UTENSILIOS Y MENAJE

1 os eyuipos y accesorios se encuentran (uncionando en buen estado}’

A I8 |y uadecuadas condiciones higienico sanitarias, con acabados no
PuFosas, fio taxicos, lisos, no absarvenles? ,
cva 19 ¢Los cuartos irios, neveras ylo congetadores se encuentran fimpios y

Tunciunando adecuadamenle?

¢ L.os alimentos almacenados en el cuaro frio cumplen con tas
cYa 20 Jeondicones de almacenamienio de acuerdo a ia normativa legal

¢En los cuarlos frios, neveras yfo congeladores se lleva conlrol y

1
vigente? /’
{

CYA 21 lregistro de lemperaluras en un lugar visible y se encuentra
acluatizado? B
v . ¢Los equipos e inslrumenlas de medicion son adecuados y se
cva “* lencueniran calibrados? )
CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO
Lias operaciones de [abricacion se realizan en forma secuencial y
[ 23 feonlinua e manera que no se produzcan relrasos indebidos,
ieprocesos y contaminacion cruzada?

A 2 ¢Los procesus de prealisiamiento y preparacion de malesias primas,
® 1se realizan en buenas condiciones de limpieza y desinfeccion?

A 25 LEl produclo lerminado “calienle” se despacha a temperaiura mayor a
<7 |B07C, leniendo en cuenta la naturaleza y caracleristicas del alimento?

¢ Los productos lerminados que requieren refrigeracion son

10 °C

“ 2 ;Se cuenta con utensilios y recipicnles en buen eslado, eficientes
“7 {para la elaboracion y el empaque de los alimenlos?

n 2 (Las conlra mueslras se almacenan en refrigeracion (4°C +/- 2°C) y
=7 ldurante minimo 72 horas?

| /’
1
YA 26 |despachados en el rango de 4°C +/- 2"C 7 Con una lolerancias hata /’

¢Las contra muestras cumplen con o eslablecide en la normatividad

” 29 {vigente. Canlidad y rolulado (250 gr) produclo, fecha, hora de toma, f {
responsable?

I

CARACTERISTICAS DE L.OS ALIMENTOS

cumplimienlo y rotacion del ciclo de menus de acuerdo a la ’

.o Minula palron (si es caso conlrario, presenlar documenio y
cYa 30 » o N
responsable de la apiobacién) de acuerdo a lo eslablecido en ef
canlrato?
oy 3 & Existe cumphbmienio en el gramaje de los alimentas suminislrados 1 !
n por el contralisla segun lo establecido en ta minuta palron?

cva 32 | Elmenua verificado cumple con [a calidad organoléplica y fisicas? /]

YA 43 ¢l.os recipienles utilizados para el envase de los alimentos se
encugnlran en buen eslado, limpios y sin presencia de olores?

“ 3 iS¢ cample con los mélodos de preparacién para los mends de
acuerdo a las guias de preparacion?

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

(Los manipuladores utilizan la dolacién complela (zapalos, gorfo,

cYa 35 [tapabocas, petos, guantes, delanlales}. Esla se encuentran limpias y E
en buen esiado? '
YA 1% ¢(Exisle reslricciones en cuanto al acceso y movilizacion de los
) aperanos en los diferenies procesos? '
¢Los manipuladores cumplen con los habitos de higiene personal y las
CYA 37 |praclicas higiénicas (udas coras, limplas y sin esmalle, cabello
reconido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquiliaje)?
4Bl personal manipulador no presenla infecclones dérmicas, lesiones,
cya 38 jinfecciones gaslroinlestinales ylo respiralorias que puedan conlaminar
los almenlos? i
cva i Cl personal Manipulador no sale de la olanta de produccion con la
A

dolacion duranle los procesos de elaboracion de los productos? ]
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA Y DESINFECCION

¢E) conlralisla garantiza la timpieza y desinfeccion de equipos y
ulensilios y lleva registro de la aclividad? .

1

CYA

¢ El contralista garantiza ta limpieza y desinfeccion de alimentos (frulas
y verduras) y se encuenira registrado?

42

¢Los insumos utilizados para las operaciones de limpieza vy
desinfeccion se encueniran debidamente rolulados, se almacenan en
un sitio ventilado, identificado y prolegido?

1

ABASTECIMIENTO DE AGUA

43

¢Se (ealiza diariamente los analisis Cloro Residual en punlos
extralegicos en la planla de produccion y se llevan regislros?

d

¢ Se cienla con Tanque de almacenamienlo de agua habililado y con
registro de Limpieza y Desinfeccion?

1

MANE.J

O Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

=

5S¢ cuenta con recipientes suficientes, identificados, de materia
sanitario, con tapa y bolsa plaslica, ubicados en un sitio exclusivo
para la recoleccion lemporal de residuos solidos?

A

46

¢Los residuos solidos generados en la planta de procesos se reliran
de manera [recuenle del area de proceso y se ilevan regislros que lo
soporten?

<El manejo de residuos liquides dentro de Ja planla no representa

nesgo de conlaminacion para los produclos ni para as superficies en
contacio con estos?

¢ Se realizan procesos de limpieza y desinfeccion del silio donde se
almacenan los residuos solidos?

\

CY R

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

49

LBl vicio de alimentacion se encuentra libre de evidencia, huella,
presencia o dano causado por plagas y cuenla con formalos de
nspeccion que lo soporlien?

CONDICIONES DE TRANSPORTE

cya

¢Los caros y/e mecanismos de lransporle para los produclos
l2rminados y/o malerias primas al interior de {a planta, se encuenlran
&1 adecuadas condiciones fisicas e  higiénico sanitarias?

CY A

cya

¢Los vehiculos lraspportadores de lus produclos terminados se
encuentran en adecuadas condiciones fisicas ¢ higiénico sanilarias?

€l wransporlador cuenta con capacitacion conslanle, conforme al
cronugrama eslablecido por la empresa y cuenta con (cerificado,
cunlenido, evidenclas de (a capacilacion) cerlificacion médica?

53

C! lransporlador cuenta con veslimenla adecuada (gorro, delantal y
lapa bocas), fimpia y hace uso adecuado de las mismas?

5

4El vehiculo cuenta con la tolalidad de fos documenlos con fecha
legal vigenle (Acla de inspeccion sanilaria del vehiculo, seguro
obligalorio de accidentes de transito SOAT y certificado de revision
lecnico mecanica y de gases)?

5

o

¢ El despacho de las diferenles rutas se realiza denlro de las liempos
eslablecidos sin generarse relrasos en los horarios establecidos por el
operador?

¢Se lleva un regisiro y conlro! de los despachos realizados en cada

56

ruta en donde se permila lener claridad de lo despachado?
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CALIFICACION

(1) [TEMS EVALUADOS: 5'2:

D tos resultados detallados en esta visita fueron soclallzados al contratista, y se dejé copia de fa misma én el punto, por .
e . B ende con |a firma de la misma se entlenden recibldos y es valide como requerlmiento de la supervislén frente a las
vartables registradas como na conformes, con la descripcion de los hallazgos evidenciados en cada yna. &n :

(3) 1TEMS LVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A \5_@ cansecuencla, £l contratista debe indicar por escrito las acclones que adelantara para ellminar las causas que derfvaran
los halazgos, ademds de documentar ias evidenclas valldas y suficl de la impl 16n de dichas acclones.

{2V ITEMS COM /A

{4) [TEMIS CON CAUFICAGION 1; TQ)
PORCEMTAIE DE CUMIPUMIENTO: (ITEM (4) / TEM (3) ) x 100 I{OO

Se establecen dos resultados de calificacion ya que en la planta de produccisn se operan dos contratos

OBSERVACIONES SUPERVISION:

Todos lo1 abmen oy se encdondenn  on e &lado, con
solecvadoy  Qomclenshees o Q*DLLPJ‘“ “, No fo evidincion
( ongl et ones C&we })\Md&m q}eoiav = Novitds )/
u/hvvum O,

Se ‘ii‘m@?»\tLCl D\OW(VQMON 1’3(*9,1’\3& A fQQ\QCVY Seg\/iMle/VL’LDO\
loy carcoy M domspacle ol Proco cdo Jarmivads Lo Lo
vews wld del demsporle du aL\quLon/ ya due e oblecven
uly a0y Lon O X la e3on .

OBSFRVACIONES CONTRATISTA:

RESPONSABLE SUPERVISION-SEM N RBEONSABLE QPERADOR

FIRMA

N | ‘Q»Q

o )~ romes Foke.clat. CORSE pNORET POAREA STaf(o

“lovsczalyiv A5 ABB (o

e &892 T _302AMx08q
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Operado

r

e

LS CAMTD

Fecha:w-Oq - 2026

Direccion:

=3

/’/v,«r?\\& E(Jd ) \p\ wdéa Hora inicio: 'ﬁ 30 Hora Final: C?) OO

# Menl Complemento industrializado: 1

| i Hora Empaque de N ,
# Menu Complemento Almuerzo: ’ 6 Alimentos (Almyerzo); 9 »OO

No. Cupos Entregados

BAS Po Y 2acatolic &[0,
Almuerzo:ﬂ 6%2'2, (\/\gwmo O[r F‘Q/P {.\)D CO!‘J/VH@
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2 ASPECTO A EVALUAR
cva 1 ¢las diferentes dreas de la planta se encueniran en buen estado,
{debidamente sefializadas y buenas condiciones higiénico sanitarias? j
\
¢ 2 ¢las inslalaciones sanilarias se encuenlran funcionando y en
YA condiciones adecuadas?
¢Lalemperatura ambiental y ventifacion de la sala de proceso,
cya 3 jensambie y despacho es adecuada? ¢ No existe evidencia de
condensacion en techos o zonas allas?
¢iLas luberias. valvulas y ensambles no presentan fugas y estan
CYA 4 jlocalizades en sitios donde no significa riesgo de contaminacion de
producio?
cy 5 Las Ventanas, ventilaciones y puertas cuentan con angeos y no
A presentan Juces
c s Los accesaos a la planta presentan condiciones adecuadas de acuerdo \
YA a la pormalividad vigente.
ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
¢ Se fleva un control y Regisiro de Jas materias primas que Ingresan y
A 7 |salen de fa planla evaluando aspectos como lote, fechas de
sencimiento y demas aspectos de controf de Calidad? .
A 8 ¢Las malerias primas son conservadas en fas condiciones requeridas / '
por cada producto (temperatura, humedad),
iLas malerias primas y/o produclos terminados son conservadas en /
CYA 9 [recipienles y canaslilas de material sanilario, sobre estibas en
Gptimas condiciones fisicas y de higiene?
A 10 ¢ Exisien fichas técnicas de materias primas y registros de evaluacién
de la calidad de las mismas al momento de ia recepcion?
¢Las materias primas re envasadas y/o fraccionadas de su empague
A 1 original a olro recipiente, se encuentran identificadas con el nombre
det producto, proveedor, lote, fecha de empaque y fecha de /
vencimienlo?
12 (Las malerias primas y/ o productos terminados se encuentran con
cya : fechas de vencimiento vigentes? /l
¢El rolulado y eliquelado del empaque primario, de los alimentos
cya 13 jcumple con fo eslipulado en ta Resolucion 5109 de 2005 y demds
normas vigenles?
c 14 (No se evidencia presencia de abombamienlo y/o deterioro de
YA empaques, envases y/o envolluras?
¢Se cuenla con regislros aclualizados de los producles clasificados
CYA 15 [como NO CONFORMES y son almacenados de manera que no
afecten la inocuidad de los demas alimentos?
oy 16 ¢(No se evidencian alimentos con algin tipo de contaminacidn
A biologica, fisica, quimica (moho y/o hangos) ? 4
oy 17 ¢ Se cumple con el plan de compras de acuerdo con los alimentos a /'
A suminislrar segin nimero de cupas eslablecidos? ’
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ACTA DE VERIFICACION DIARIA EN PLANTA Version 2

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Fecha de Vigenclatulio 2024

EQUIPOS UTENSILIOS Y MENAJE

¢ Los equipos y accesorios se encuentran funcionando en buen estado E
A 18 |y adecuadas condiciones higienico sanitarias, con acabados no
porosos, no loxicos, lisos, no absorventes?

¢Los cuarlos frios, neveras y/o congeladores se encuentran limpios y

cva 19, funcionando adecuadamente?
¢ Los alimentos almacenados en el cuarto frio cumplen con las
CYA 20 |condicones de almacenamiento de acuerdo a la normativa legal
vigente?
LEn los cuartos frios, neveras y/o congeladores se lleva control y
cYA 21 |regisiro de lemperaturas en un lugar visible y se encuentra
actualizado?
¢ Los equinos e instrumentos de medicion son adecuados y se
cva 22 i
encuentran calibrados?

CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO

¢ Las operaciones de fabricacion se realizan en forma secuencial y
CYA 23 |continua de manera que no se produzcan retrasos indebidos,
reprocesos y contaminacién cruzada?

AN

¢Los procesos de prealistamiento y preparacidn de materias primas,

durante minimo 72 horas?

¢Las contra muestras cumplen con lo establecide en ia normatividad
A 29 jvigente. Cantidad y rotutado (250 gr) producto, fecha, hora de toma,
responsable?

A 24 |56 realizan en buenas condiciones de limpieza y desinfeccion? /’
A 25 L E! produclo terminado “caliente” se despacha a temperatura mayor ai /
60°C, leniendo en cuenta la naturaleza y caracteristicas def alimento?
¢ Los productos terminados que requieren refrigeracion san
CYA 26 |despachados en el rango de 4°C +/- 2°C ? Con una tolerancias hata
10°C .
A 27 ¢Se cuenta con ulensilios y recipientes en buen estado, eficientes
para la elaboracion y el empaque de los alimentos?
A 28 ¢Las contra muestras se almacenan en refrigeracion (4°C +/- 2°C) y /i

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS .

¢ Existe cumplimiento y rotacién del ciclo de mends de acuerdo a la N / ( x r\) ) - \J""
minula palrén (si es caso contrario, presentar documento y O O @ ‘ Qa. CO a ‘\/( i\/\‘ Q'@ ‘C’\l

& ¥
YA 30 o N i =4
responsable de la aprobacién) de acuerdo a lo establecido en ei : d
conlrato? Q 0{ i l,d a(q Q
CYA 3 ¢ Existe cumplimiento en el gramaje de los alimentos suministrados
por el contratista segtn o establecido en la minuta patron?
CYA 32 |¢El mend verificado cumple con la calidad organoléplica y fisicas? /)
13 ¢ Los recipientes uilizados para el envase de los alimentos se
cva encuentran en buen estado, limpios y sin presencia de olores? /
A 34 ¢Se cumple con los métodos de preparacion para los menus de

N

acuerdo a las guias de preparacién?

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

;Los manipuladores utilizan la dotacion completa (zapatos, gorro,
cYa 35 [lapabocas, petos, guantes, delantales). Esta se encuenlran limpias y
en buen estado?

\\

¢ Existe restricciones en cuanlo al acceso y movilizacién de los
operarios en los diferenies procesos?

¢ Los manipuladores cumplen con Jos habilos de higiene personal y las
CYA 37 [practicas higiénicas (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
recogido, sin uso de joyas u olros accesarios ni magquillaje)?

ca . Jp WIND cid
rg%w {aC(NOT ¥So udag Pirirdas

¢ El personal manipulador no presenta infecci dérmicas, |

CYA 38 |infecciones gastrointestinales y/o respiratorias que puedan contaminar]
los alimentos?

YA 19 El personal Manipulador no sale de la planta de produccién con fa

dolacion durante los pracesos de elaboracién de jos productos?

A0 >~
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Fecha de Vigenclaulio 2024

CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA Y DESINFECCION

40

¢El contratista garantiza la limpieza y desinfeccion de equipos !
utensilios y lleva registro de la actividad?

\

41

¢ El contralista garantiza la limpieza y desinfeccion de alimentos {frutas
y verduras) y se encuentra registrado?

CYA

42

¢Los insumos ulilizados para las operaciones de limpieza vy
desinfeccién se encuentran debidamente rotulados, se almacenan en
un silio ventilado, identificado y protegido?

= |

ABASTECIMIENTO DE AGUA

43

¢Se realiza diariamente fos andlisis Cloro Residual en puntos
exiralegicos en la planta de produccién y se llevan registros?

44

¢Se cuenla con Tanque de almacenamiento de agua habilitade y con
regislro de Limpieza y Desinfeccién?

NN

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

45

.Se cuenta con recipientes suficientes, idenlificados, ‘de material
sanitario, con lapa y bolsa plastica, ubicados en un silio exclusivo
para ia recoleccion temporai de residuos sélidos?

—

46

¢Los residuos sdlidos generados en la planta de procesos se reliran
de manera frecuente del @rea de proceso y se llevan registros que lo
soporten? .

/]

47

¢ El manejo de residuos liquidos dentro de Ia planta no representa
nesgo de contaminacion para los productos ni para las superficies en
conlacto con estos?

/]

48

¢Se realizan procesos de limpieza y desinfeccion del silio donde se
almacenan los residuos solidos?

ol

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

CYA

49

¢Et servicio de alimenlacién se encuentra libre de evidencia, huella,
presencia o dafio causado per plagas y cuenta con formatos de
inspeccion gue lo soporten?

4

CONDICIONES DE TRANSPORTE

50

iLos carros y/o mecanismos de transporle para los producles
terminados y/o malerias primas al interior de la planta, se encuentran
en adecuadas condiciones fisicas e higiénico sanitarias?

CYA

51

¢Los vehiculos trasnporladores de los productos terminados se
encuenlran en adecuadas condiciones fisicas e higiénico sanilarias?

52

El transportador cuenla con capacitacion constante, conforme al
cronograma establecido por la empresa y cuenta con (certificado,
conlenido, evidencias de la capacitacién) certificacion médica?

CYA

53

Ellransporiader cuenta con vestimenta adecuada (gorro, detantal y
tapa bocas), limpia y hace uso adecuado de las mismas?

CYA

54

:E' vehiculo cuenta con la totalidad de los documentos con fecha
legal vigenle (Acla de inspeccién sanitaria del vehiculo, seguro
obligalorio de accidentes de transito SOAT y certificado de revisién
tecnica mecanica y de gases)?

CYA

55

¢El despache de las diferenles rutas se realiza dentro de los tiempos
establecidos sin generarse retrasos en los horarios establecidos por el
operador?

CYA

56

&3e lleva un regislro y conlrol de los despachos realizados en ¢ada
ruta en donde se permita tener claridad de lo despachado?
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ACTA DE VERIFICACION DIARIA EN PLANTA Version 2

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Fecha de Vigencla:ulio 2024

CALIFICACION

(1} ITEMS EVALUADOS: %

(2) {7ems CON N/A Los resultados detallados en esta visita fueron socializados al contratista, y se dejé copla de fa misma en el punto, por

ende con la firma de Ja misma se entienden recibidos y es vilido como requerimiento de la supervisian frente a las
variables registradas como no conformes, con la descripcion de los hallazgos evidenclados en cada una, En
{3} [TEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A f E consecuencia, El contratista debe Indicar por escrito las acclones que adelantara para eliminar las causas que derlvaron

los hallazgos, ademas de documentar las evidencias vilidas y sufici dela on de dichas acciones.

(4) [TEMS CON CAUFICACION 1: C{ Se b) dos itados de calificacién ya que en la planta de produccién se operan dos contratos

PORCENTAJE O CUMPLIMIENTO: (ITEM (4) / [TEM (3) ) x 100 % Q(/(
/.
#

OBSERVACIONES SUPERVISION:

> MaPICHlas  Jo U»\\Jgob COCSTIH S oLa
vSasl PWaoas

OBSERVACIONES CONTRATISTA:

RESPONSABLE SUPERVISION-SEM B . b RESPONSABLE OPERADOR

N

a\2X abe \Jorteda b“\ﬁ@““‘ B '
e O Ox AN e \J. CARLS pMp s _pheR8 ouns

< loS 2€2(UG SATTRIE

e 2 RYILS S OC ROy 3% ET
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i | E
g ASPECTO A EVALUAR
INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
ey ) ¢las diferenles dreas de la planta se encuentran en buen estado,
A debidemenle sefalizadas y buenas condiciones higiénico sanitarias?
) ¢Las inslalaciones sanitarias se encuentran funcionando y en
cYa condiciones adecuadas? /t
(La temperatura ambiental y ventilacion de la sala de proceso, 7
cya 3 jensamble y despacho es adecuada? ¢ No existe evidencia de
condensacion en lechos o zonas altas?
¢Las luberias, valvulas y ensambles no presentan fugas y estan /
CYA 4 |localizados en sitios donde no significa riesge de conlaminacién de /
produclo?
cv 5 Las Yenlanas, ventilaciones y puerlas cuentan con angeos y no /
A presentan luces ’
Los accesos a la planla presentan condiciones adecuadas de acuerdo
cva | 6 pania p
a la normatividad vigente,
ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
¢ Se Hleva un convol y Regisiro de las materias primas que Ingresan y|
A 7 {salen de la planta evaluando aspectos como lote, fechas de
vencimiento y demas aspectos de control de Calidad?
A 8 ¢Las malerias primas son conservadas en las condiciones requeridas //]
por cada producto (lemperatura, humedad).
¢Las malerias primas vio produclos terminados son conservadas en
CYA 9 Jrecipientes y canastillas de material sanitario, sobre eslibas en
4plimas condiciones fisicas y de higiene?
A 10 ¢Exislen fichas técnicas de materias primas y registros de evaluacién
de la calidad de las inismas al momento de la recepcién? /I »
¢(Las materias primas re envasadas y/o fraccionadas de su empaque
A 1 original a olro recipiente, se encuentran’ identificadas con el normbre
del producto, proveedor, lote, fecha de empaque y fecha de
vencimienlo?
oy 1 (Las malerias primas y/ o productos lerminados se encueniran con
A “ fechas de vencimiento vigentles?
¢El rolulado y eliquetadn det_empaque primario, de los alimentos
CYA 13 |cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005 y demas
normas vigentes?
. 14 iNo se evidencia presencia de abombamiento y/o deterioro de /
CYA empacques, envases y/o envolluras?
¢ Se cuenta con registros actualizados de los produclos clasificadns /’
YA 15 jcome NO CONFORMES y son almacenados de manera que no
afeclen la inocuidad de los demas alimentos?
ey 6 ¢No se evidercian alimenlos con algin tipo de contaminacion !
CYA bioldgica, fisica, quimica {moho y/o hongos) ? \
YA 17 ¢Se cumple con el ptan de compras de acuerdo con [as alimentos a
suministrar segun namero de cupos establecidos?
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EQUIPOS UTENSILIOS Y MENAJE

¢Los equipos y accesorios se encuentran funcionando en buen estado
A 18 |y adecuadas condiciones higienico sanitarias, con acabados no 1
porosos, no toxicos, lisos, no absorventes?
va 15 ¢Los cuartos frios, neveras yfo congeladore§ se encuentran fimpios y .
funcionando adecuadamente? s
¢Los alimentos almacenados en el cuarto frio cumplen con las
CYA 0 |condicones de almacenamiento de acuerdoe a la normativa legal
2 di de al iento d do al liva legal
vigente? \\\
LEn los cuartos frios, neveras ylo congeladores se lleva controf vy,
cYaA 21 |regisiro de temperaturas en un lugar visible y se encuentra 1
actualizado? S
S
cva 2 ¢ Los equipos e instrumentos de medicion son adecuados y se
encuentran calibrados? ~
CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO
4 Las operaciones de fabricacion se realizan en forma secuencial y
cYa 23 |continua de manera que no se produzcan relrasos indebidos, 4
reprocesos v contaminacion cruzada?
¢ Los procesos de prealislamiento y preparacion de materias primas, \
A 24 p p P! "~
se realizan en buenas condiciones de limpieza y desinfeccion? e
T,
A 25 ¢ El producto terminado "calienle” se despacha a temperatura mayor a o .
60°C, leniendo en cuenla la naluraleza y caracteristicas del alimento? -
¢ Los productos terminados que requieren refrigeracion son
CYA 26 {despachados en el rango de 4°C +/- 2°C ? Con una tolerancias hata /’
10°C
A 27 .52 cuenta con ulensilios y recipienles en buen estado, eficientes /] .
para la elaboracion y el empaque de los alimentos? \\
oy
A 28 ¢Las conlra muestras se almacenan en refrigeracion (4°C +/- 2°C) y he
durante minimo 72 horas?
¢Las contra muestras cumplen con lo establecido en Ja normatividad
A 29 lvigenle. Canlidad y roiulado (250 gr) producto, fecha, hora de loma, /[
responsable?
CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS
¢Existe cumplimiento y rotacién del ciclo de menis de acuerdo a la
cva 10 minuta patrén (si es caso contrario, presentar documenlo vy
responsable de la aprobacion) de acuerdo a lo establecido en el
canirato?
v 3 ¢ Exisle cumplimiento en el gramaje de los alimentos suministrados
cva por el contratista segtn lo establecido en la minuta patron? /
—
cYa 32 | ¢ El mend verificado cumple con la calidad organoléplica y fisicas?
=
—
33 ¢ Los recipientes utiizados para el envase de los alimentos se T
CYA encuentran en buen estado, limpios y sin presencia de olores? /I .
A 14 ¢Se cumple con los métodos de preparacidn para los ments de /
acuerdo a las guias de preparacion? ,
. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
tLos maniputadores utifizan ta dotacién completa (zapatos, gorro,
CYA 35 |lapabocas, pelos, guantes, delantales). Esla se encuentran limpias y; \
en buen estado? .,
=
cva 16 LExiste restricciones en cuanlo al acceso y movilizacion de los ™.
operarios en los diferentes procesas? : ™
¢ Los manipuladores cumplen con los habitos de higiene personal y las \
YA 37 |praciicas higiénicas (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabelfo
recogido, sin uso de joyas u atros accesorios ni maquiliaje)?
~.
LEl personal manipulador no presenta infecciones dérmicas, lesiones, \\\
YA 38 |infecciones gastrointestinales y/o respiratorias que puedan contaminar i I
{os alimentos?
13 El personal Manipulador no sale de la planta de produccién con la - -
CYA dotacion durante los procesos de elaboracion de los productos?
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA Y DESINFECGION

40

¢El conlralsta garanliza la limpieza y desinfeccion de equipos y
utensilios y lleva registro de la actividad?

4

CYA

41

¢ El contralista garanliza la limpieza y desinfeccion de alimentos {frutas
y verduras) y se encuenira regisirado?

¢Los insumos ulilizados para las operaciones de limpieza vy
desinfeccion se encuentran debidamente rotulados, se almacenan en
un sitio venttlado, identificado y prolegido?

1
1

ABASTECIMIENTO DE AGUA

43

:Se realiza diariamente los andlisis Cloro Residual en punios
exlralegicos en {a planta de produccién y se llevan registros?

1

44

¢ Se cuenta con Tanque de almacenamienio de agua habilitado y con
regislro de Limpieza y Desinfeccien?

/

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

45

:.Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material
sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio exclusivo
para la recoleccion temporal de residuos solidos?

dl

<

46

¢ Los residuos solidos generados en la planta de procesos se retiran
de manera frecuente del area de proceso y se llevan registros que lo
soporien? '

7

¢ El manejo de residuos liquidos dentro de la planta no representa
riesgo de contaminacién para los productos ni para las superficies en
conlaclo con eslos?

d

48

¢ Se realizan procesos de limpieza y desinfeccion dei sitio donde se
almacenan los residuos solidos?

]

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

49

¢ El servicio de alimentacion se encuentra libre de evidencia, huella,
presenciz o dafio causado por plagas y cuenta con formatos de
inspeccion que lo soporten?

N

gl w‘\

CONDICIONES DE TRANSPORTE

CYA

50

ilos carros y/o mecanismos de transporte para los productos
lerminados y/o aterias primas al interior de la panta, se encueniran
en adecuadas condiciones fisicas e higiénico sanitarias?

/!'\

51

¢ Los vehiculos trasnportadores de los productos terminados se
encuentran en adecuadas condiciones fisicas e higiénico sanitarias?

CYA

52

El transporiador cuenta conm capacitacién constante, conforme al;
cronograma establecido por la empresa y cuenta con (certificado,
conienido, evidencias de la capacitacion) certificacion médica?

~

cya

53

El transportador cuenia con veslimenta adecuada (gorro, delantal y
tapa bocas), limpia y hace uso adecuado de las mismas?

54

¢El vehiculo cugnla con fa lotalidad de los documentos con fecha
legal vigente {(Acta de inspeccién sanitaria del vehiculo, seguro
obligaterio de accidentes de transito SOAT y certificado de revision
tecnico mecanica y de gases)?

RN PN

CYA

55

.El despacho de las diferentes rutas se realiza dentro de los liempos
establecidos sin generarse retrasos en los horarios establecidos por el
operador?

56

. Se lleva un registro y control de los despachos realizados en cada
rula en donde se permita tener claridad de fo despachado?

N~
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(1) [TEMS EVALUADOS:

Ho

(2) ITEMS CON N/A O

(3) [TEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A

50

(4) ITEMS CON CALIFICACION 1:

&6

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO: (ITEM (4) / ITEM {3))x 100

| 0O

CALIFICACION

Los resultados detallados en esta visita fueron socializados al contratista, y se dejo copia de la misma en el punto, por
ende con la firma de la misma se entienden recibidos y es valido como requerimiento de fa supervision frente a las
varlables registradas como no conformes, con la descripcion de los hallazgos evidenciados en cada una, En
consecuencla, E| contratista debe indicar por escrito las acclones gue adelantara para eliminar las causas que derivaron
los hallazgos, ademas de d. tas evidenclas vilidas y H de i3 lmpl t6n de dichas acciones.

Se b dos itados de califi

I6n ya que en la planta de produccion se operan dos contratos

OBSERVACIONES SUPERVISION:

CONFH RS
> o L& peSed Tefond

505 glpesics Qo acoNtldcd O€gAaoRPTIcAMeJn=

W TRLC OMBIas
scopolod R Stfofes e UsSo dosooll-al

OBSERVACIONES CONTRATISTA:

RESPONSABLE SUPERVISION-SEM

RESPONSABLE OPERADOR

Jotandle ol |
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. INSTALACIONES FSICAS Y SANITARIAS

LYA

¢Las diferentes areas de la planta se encuentran en buen estado,
debidamente sefializadas y buenas condiciones higiénico sanitarias?

¢clas instalaciones sanitarias se encuentran funcionando y en
condiciones adecuadas?

<La temperatura ambiental y ventifacién de la sala de proceso,
ensamble y despacho es adecuada? ;No existe evidencia de
condensacién en techos o zonas altas?

CYA

¢Las tuberfas, valvuias y ensambles no presentan fugas y estén
focalizados en sitios donde no significa riesgo de contaminacion de
producto?

CYA

Las Ventanas, ventilaciones y puertas cuentan con angeos y no
presentan luces

Los accesos a la planta presentan condiciones adecuadas de acuerdo
a Ja nomatividad vigente.

N L S N s

ALMACENAMIEN

TO DE MATERIAS PRIMAS; INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

¢ Se fleva un control y Registro de las materias primas que ingresan y
selen de la planta evaluando aspectos como lote, fechas de
vencimiento y demas aspectos de control de Calidad?

¢Las materias primas son conservadas en las condiciones requeridas
por cada producto (temperatura, humedad).

CYA

iLas materias primas y/o productos terminados Son conservadas en
recipientes y canastilas de material sanitario, sobre estibas en
éptimas condiciones flsicas y de higiene?

10

iExisten fichas técnicas de materias primas y registros de evaluacion
de |a calidad de las mismas al momento de la recepcion?

¢Las materias primas re envasadas y/o fraccionadas de su empaque
original a otro recipiente, se encuentran identificadas econ el nombre
del producto, proveedor, lote, fecha de empaque y fecha de
vencimiento?

CYA

¢Las materias primas y/ o productos terminados se encuentran con
fechas de vencimiento vigentes?

cYA

13

¢El rotulado y etiquetado del empaque primario, de los alimentos
cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005 y demés
normas vigentes?

14

iNo se evidencia presencia de abombamiento y/o deterioro de
empaques, envases y/o envolturas?

15

¢ Se cuenta con registros actualizados de los productos clasificados
como NO CONFORMES y son almacenados de manera gue no
afecten fa inocuidad de los demas alimentos?

CYA

¢No se evidencian alimentos con algin tipo de contaminacion
biologica, fisica, quimica (mohe y/o hongos) ?

RS IS R = e

CYA

17

:Se cumple con el plan de compras de acuerdo con los afimentos a
suministrar segin nimero de cupos establecidos?

Jr
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EQUIPOS UTENSILIOS Y MENAJE

;Los equipos y accesorios se encuentran funcionando en buen

A 8 |estado y adecuadas condiciones higienico sanitarias, con acabados )’_
o porosos, No toxicos, lisos, no absorventes?
. 19 sLos cuartos frios, neveras y/o congeladores se encuentran limpios y )
CYA funcionando adecuadamente? —
;Los alimentos almacenados en ef cuarto frio cumplen con fas
CYA 20 |condicones de almacenamiento de acuerdo a la normativa legal J,
vigente? -
JEn los cuartos frios, neveras y/o congeladores se fleva control y
CYA 21 |registro de temperaturas en un lugar visible y se encuentra
actualizado?
;Los equipos e instrumentos de medicién son adecuados y se
CYA 22 |7 )
encuentran calibrados?
- CONDICIONES DE PRODUCCION'Y PRODUGTO TERMINADOD -
iLas operaciones de fabricacion se realizan en forma secuencial y
CYA 23 lcontinua de manera que no se praduzcan retrasos indebidos, |
reprocesos y contaminacion cruzada?
A 2 (Los procesos de prealistamiento y preparacion de materias primas,
se reafizan en buenas condiciones de limpieza y desinfeccion? ,_L
A 05 ¢ El producto terminado "caliente" se despacha a temperatura mayor a
) 22 60°C, teniendo en cuenta la naturaleza y caracteristicas del alimento?
¢ Los productos teminados que requieren refrigeracion son
CYA 26 |despachados en &l rango de 4°C +/- 2°C ? Con una tolerancias hata /l
10°C i
A . ;Se cuenta con utensilios vy recipientes en buen estado, eficientes l
! para la elaboracion y el empaque de los alimentos?
¢Las contra muestras se almacenan en refrigeracion (4°C +/ 2°C) y L
A 28 .
durante rminimo 72 horas?
cLas contra muestras cumplen con io establecido en la normatividad
A 29 |vigente. Cantidad y rotulado (250 gr) producto, fecha, hora de toma, /L
responsabie?
'CARACTERISTICAS DE LOS'ALIMENTOS
¢ Existe cumplimiento y rotacién del ciclo de mends de acuerdo a la
10 minuta patron (si es caso contrario, presentar documento Y|
cva responsable de la aprobacién) de acuerdo a fo establecido en el ).
contrato?
. " ¢ Existe cumplimiento en el gramaje de los alimentos suministrades
cYa por ¢l contralista segun lo establecido en la minuta patron?
CYA 32 |;El mend verificado cumple con la calidad organoléptica y fisicas? ‘/L
13 ;Los recipientes utifizados para ef envase de los alimentos se
cva encuentran en buen estado, implos y sin presencla de ofores? =
n 44 . Se cumple con los métodos de preparacion para los mends de /L
” |acuerdo a las gulas de preparacion?
- 'PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS *
¢Los manipuladores: utilizan la dotacién completa (zapatos, gorro,
CYA 35 liapabocas, petos, guantes, delantales). Esta se encuentran limpias y L
en buen estado? -
cva 25 i Existe restricciones en cuanto al acceso y movilizacién de los ’\
g ~7 loperarios enlos diferentes procesos? ——
¢ Los manipuladores cumplen con los habitos de higiene personal y las
CYA 37 ipracticas higiénicas {ufias cortas, #impias y sin esmalte, cabello l\
recogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni maquillaje)? .
(El personal manipulador no presenta infecciones dérmicas, lesiones,
cYa 38 jinfecciones gastrointestinates y/o respiratorias que puedan contaminar \
ios alimentos? -
v 39 El personal Manipulador no sale de fa planta de produccién con la Q
A dotacion durante jos procesos de elaboracion de los productos? —
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA.Y DESINFECCION

40

LEI contratista garantiza la limpieza y desinfeccion de equlpos_y
utensilios y lleva registro de la actividad? = v

A

CYA

41

(El contratista garantiza la limpieza y desinfeccion de alimentos
{frutes y verduras) y se encuentra registrado?

A

CYA

42

ilos insumos utiizados para las operaciones de limpieza Y|
desinfeccién se encuentran debidamente rotulados, se almacenan en
un sitio ventilado, identificado y protegido?

J

ABASTECIMIENTO DE AGUA

43

iSe realiza diariamente los analisis Cloro Residual en puntos
extrategicos en la planta de producclon y se llevan registros?

A

¢Se cuenta con Tanque de almacenamiento de agua habiiitado y con
registro de Limpieza y Desinfeccion?

/

L

MANEJO'Y. pISPOSlCIGN DE RESIDUOS SOLIDOS Y tiQuipos

45

iSe cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material
sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio exclusivo
para la recoleccién temporal de residuos sélidos?

)

46

(Los residuos sdlidos generados en la ptanta de procesos se retiran
de manera frecuente del area de proceso y se Jlevan registros que lo
soporten?

47

¢ El manejo de residuos liquidos dentro de la planta no representa
riesgo de contaminacién para fos productos ni para las superficies en
contacto con estos?

=

48

¢ Se realizen procesos de limpleze y desinfeccion del sitio donde se
almacenan los residuos solidos?

1

CONT!

ROL DE PLAGAS (AR_TROPODOS, ROEDORES, AVES)

CYA

49

LEl servicio de alimentacion se encuentra libre de evidencia, huefla,
presencia o defio causado por plagas y cuenta con formatos de
inspeccién que lo soporten?

A

CONDICIONES DE TRANSPORTE

CYA

50

ibos carros y/o mecanismos de transporte para los productos
terminados y/o materias primas al interior de a planta, se encuentran
en adecuadas condiciones fisicas & higiénico sanitarias?

L

CYA

51

¢Los vehiculos trasnportadores de los productos terminados se
encuentran en adecuadas condiciones fisicas e higiénico sanitarias?

52

E! transportador cuenta con capacitacién constante, conforme al
cronograma establecido por la empresa y cuenta con (certificado,
contenido, evidencias de le capacitacién) certificacion médica?

CYA

53

El transportador cuenta con vestimenta adecuada (gorro, delantal y
tapa bocas), limpia y hace uso adecuado de Jas mismas?

-

54

¢El vehiculo cuenta con fa fotalidad de tos documentos con fecha
legal vigente (Acta de inspeccion sanitaria del wvehiculo, seguro
obligatorio de accidentes de fransito SOAT y certificado de revision
tecnico mecanica y de gases)?

CYA

55

(El despacho de las diferentes rutas se realiza dentro de los tiempos
establecidos sin generarse retrasos en los horarios establecidos por
el operador? '

CYA

56

4Se lleva un registro y control de los despachos realizados en cada
ruta en donde se permita tener claridad de lo despachado?

e
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CCRLIFICACION

(1) [TEMS EVALUADOS:

=A

{2) fTEWIS COM /A

o

(3) ITEWS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A

5€

(4} fTEMS COI CALIFICACION 1:

Db

PORCENMTAJE DE CUMPUIMIENTO: (fTEM{4) / ITEM (3))x 100

S0,
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§ ASPECTO 4 EVALUAR
i IWSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
~ 4 ¢las dilerentes areas de la planla se encuentran en buen estado,
cxa rebirtainente senalizadas y buenas condiciunes higiénico sanilarias?
) a3 nstalaciones  sanilarias se  emcuenlran  funcionando y en
cya : ohes adecusd
Condiciones adecuadas? l
La lemiperalura ambienlal y venlitacion de la sala de proceso, |
cya t Jensamble y despacho es adecuada? (Mo existe evidencia de |
wonudepsacion en lechos o zonas ailas?
| B A,’\ a3 Wherias, valvolas y ensambles no presentan fugas v eslan T
CYA U [focslieadus en simos donde no significa riesgo de contaminacion de /]
prodiices’
v 5 Las Ventanas venlilaciones y puerlas cuentan con angeos y no 2
cea 2 sl nices ‘
Cyn . Los accesos @ la plania presentan condiciones adecuadas de acnerda \
i "t ta harmabvidad vigenie,
I -
ALMACENAMIENTO DE MATERIAS FRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
¢ Se llevi un conlrot y Registro de las materias primas que Ingresan y ‘
A ¢ isalen de la planla evaluando . aspeclos como lote, fechas de 1 |
vencimiento y denias aspeclos de conlrof de Catldad?
R Y ¢ Las malerias primas son conservadas en las condiciones requeridas .
pu cada pinducio (ternperalura, humedad), *
¢ Las wialenas pomas yio produclos lenminados son conservadas en
[ Y lreCpetdes  canasidlas de malerial sanitario, sobre eslibas en 1
ophimas cundiciones tisicas y de higiene?
cExisien fichas lecnicas de malerias primas y reyistros de evaluacion /]
A 10 s O
de la calidad de las mismas al momenlo de la reczpcian?
cldas nkerias prunas re envasadas yfo fraccionadss de su empague
A " arifpnal a olro recipienle, se encuenlran denlificadas con el nombre
deb proslucto, proveedor, lote, fecha de empaque y fecha de
! to?
R —
|
N - ¢ Las malerias primas ¢ o productos lerminados se encuenlran con
crn 7 izuhas Je vencimienio vigentes? 4
(Lt rotulade y etiquetado del empaque primaric. de los alimenios
CYA 13 feumple con o estipulado en 1z Resolucian 5109 de 2005 y demas
notmas vigeales?
¢ " ¢Mo se ewvidencia presencia de abombanwemo 3.0 deleriorn de
v " lempaques, envases ylo envolluras? )
¢Se cuenta con regislros actuahizados de los producios clasificados I
Cin (5 fonnw MO CONFORMES y son almacenadns de manera que no /\ |
aleclen fa inucuidad ds los der.ns hmentns? | ' '
I = .
' K : ] o , v " T “‘5 i T . S
oy e ‘ evidencian  aliaientos “con algun Lpo de wnlami‘naé,on ¢ ; / H “ .
A " biolog:ca, hsica. quimica {(moha /6 hongos) 7 i : ' ‘ | ' ' !
|
e e e _____\.___
cya ! ¢ Se cunple con el plan de cornpras de acuerao con fos alimenlos a ’
) ! l SHANAISU S $2QUG NUMEro de cupos establecidos? /\ f
_— ) P, S B,
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EQUIPOS UTENSILIOS Y MENAJE

¢Lus equipos y accesorios se encuentran funcionando en buen estado
A 18 |y adecuadas condiciones higienico sanitarias, con acabados no b
POres0s, No toxicos, lisos, no absorvenles?
oy " cLos cuarlos frios, neveras yfo congeladores se encuentran timpios y
A ltncionando adecuadamente?
¢los alimenlos almacenados en el cuarto frio cumplen con las
CYyA 20 feondicones de almacenamiento de acuerdo a la normaliva fegal F:
vigenle?
&En 10s cuarlos frios, neveras ylo congeladores se lleva controf y
CYA 21 |regisho de lemperaluras en un lugar visible y se encuenira
actualizado?
c 9 |6 Los equipos e inslrumentos de medicion son adecuados y se
VA © lennueniran calibrados?
CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO
«wa3 vperaciones de fabricacion se realizan en forma secuencial y
cya 23 feentnua e manera que no se produzcan relrasos indebidos,
fepIveesos y conlaminacion cruzada? 1
N 2 ¢Los procesos de prealislamiento y preparacion de materias primas,
| sa tealizan en buenas condiciones de limpieza y desinfeccion? 1 1
1
N ; ¢El producio lerminado “calienle” se clespacha a temperatura mayor a
2 60"C, teniendo en cuenla la naluraleza y caracterislicas del alimento? 4
A ¢ Lus pruduclos lerminados que requivren refrigeracién son '
cyn 26 }despachiados en el rango de 4°C +/- 2°C ? Con una lolerancias hata 4
L flee
n e ¢Be cuenla con wlensilios y recipicntes en buen estado, eficientes
para la elaboracion y el empaque de los alimenlos? 4
u o, |clas cunira fuesiras se aimacenan en refrigeracion (4°C +/- 2°C) y.
8 | durame minme 72 horas? (]
clas contra muestras cumplen con to eslablecido en la normalividad
A 29 pngente. Cantidad y rolulade {250 gr) producto, fecha, hora de toma,
tesponsable” |
CARACTERISTICAS DE 1LOS ALIMENTOS
cEsiste cumplimiento y retacion del ciclo de mends de acuerdo a la ]
10 mmnuls palon (si es caso conirario, presentar documenlo y !
YA X respunsable de (@ apobacion) de acuerdo a lo eslablecido en el ‘\
conlran?
_ 51 (Esisie cumplimienio en el gramaje de los alimentos suminisirados
CYA por el conliatista segiin lo eslablecido en fa nunuta palron? /] !
; I
cYa 42 i Elmeni veniicado cumple con fa cahidad organoléplica y fisicas? 1
cva e Los racipienles wilizados para el envase de los alimentos se 7
‘ ehtigniran en buen eslado, limpios y sin presencia de olores?
e cample con los mélodos de pireparacion para los ments de
A S+ prep P
acueido a las guias de preparacion?
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
Lo iampuladores wlilizan la dotacién complela {zapalos, gorro,
cYa 35 lapabucas, petos, guanles, delantales). Esla se encueniran limpias vy /]
fen Luen estado? :
cva 4 tctmsl;— reslaccionizs en cuanto at acceso y mowvilizacion de los
Operanos e los diferenles procesos?
¢Los manipuladores cumplen con los habilos de higiene personal y tas
[ 37 {praclicas higiemcas (udas corlas, limpias y sin esmalle, cabello /r
recogido, sin uso de joyas u olros accesorios ni maquitiaje)? . /
¢El personal manipulador no presenla snfecciones dérmicas, tesiones,
Cya 38 [infecciones gastrointeslinales y/o respiratorias que puedan conlaininar /
1os alimentos?
YA 19 £ personal Manipula‘dur no sale de le olanta de produccion con fa / H
dolacion duranie los procesos de elabora on de los productas? / ? !
| GAR— ‘ ]
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

[

LIMPIEZA Y DESINFECCION

¢El conlralista garanliza la limpieza y desinfeccion de equipos y
ulensiios y luva registro de la actividad?

_/’

¢ El conlratista garantiza la limpieza y desinfeccion de alimentos (frutas
y verduras) y se encuenira registrado?

¢Los insumos  ulilizadas para las operaciones de limpieza y
desinfeccion se encuentran debidamente roluiados, se almacenan en
un sitio ventijado, dentificado y protegido?

7

A

CYa

cya

CYA

ABASTECIMIENTO DE AGUA

¢Se realiza diarlamente fos analisis Cloro Residual en  punlos
extralegicos en fa planta de produccion y se lievan regislros?

¢Se cuenta cop Tanque de almacenamiento de agua habililado y con
regisica de Limpieza y Desinfeccion?

MANEJ

Bl

&

CONT

) ¢El vehiculo cuenla con [a lolalidad de los documenlos con fecha

- ¢El despacho de las diferenles rulas se realiza dentro de los llempos

iSe cuenla con recipienles suficientes, idenlificados, de materiai
sanllario, con (apa y balsa plaslica, ubicados en ua silio exclusivo
paia la recolecaidn lemporal de residuos sotidos?

¢Los residuos solides generados en la plania de procesos se retiran
de manera frecuenle del drea de proceso y se llevan regisiros que lo
coporlen?

¢Elmanejo de residuos liquidos denlso de 1a plania no represenla

fiesgo de conlaminacion para los produclos i para fas superficies en
comtaclo con eslos?

]
w.Se realizan procesos de limpieza y desinfeccion del silio donde se
almacenan los residuos sotidos?

e

14

1

ROL DE PLAGAS {ARTROPODOS, ROEDCRES, AVES)

¢El sepvicio de alimentacion se encuenlrd libre de evidencia, huella,

presencia o dano causado por plagas y cuenla con formalos de
mspeccion que jo soporien?

f

CONDICIONES DE TRANSPORTE

clos carros yio mecanismos de transporte para los produclos
leiminados yfo malerias primias al interior de la planta, se encueniran
e adecuadas condiciones fisicas e higiénico sanitarias? *

¢ Los vehiculos lrasnporiadores de Jos productos terminados se
ehicueniran en adecuadas condiciones fisicas e higiénico sanilarias?

El Wransportader cuenta con capacitacion constante, conforme al
cibnograma establecido por fa empresa y cuenta con (certificado,
contenido, evidencias de la capacilacion) cerlificacion médica?

1

El ransponador cuenta con vestimenta adecuada (gorro, delantal y
lapa bocas), impia y hace uso adecuado de las mismas?

——

legal vigenle (Acla de inspeccion saniltaria del vehiculo, seguro

obligatorio de accidentes de iransila SOAT y certificado de revision
lecnico mecanica y de gases)?

establecidos sin generarse relrasos en los horasios establecidos por el
operador?

—

TSa v an 1egislio y conliol de log despachus reahzados en cada
fula en donde se permila tener claridad de lo despachado?

_
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CALIFICACION

{1} ITEMIS EVALUADOS

{2 NEMS COM N/A

(3} ITEMS EVALUALOS DESCONTANDO LOS N/A

{4} EMS CON CALIHICACIUN 12

Los resultados detallados en esta visita fueran sociallzados al contratista, y se dejo copla de la misma én el punte, por
. ’ ende con Ia firma de I3 misma se entienden recibidos y es valido como requerimienta de fa suparvisién frente a las
variables registradas como no conformes, con la descripcién de los hallazgos evidenciados en cada una. En R
3‘6 consecuencla, El contratista debe Indicar por escrito las acclones que adelantara para eliminar las causas que derlvaron
tos hall ademds de d las evldenclas valldas y sufi de Ja impl taclén de dichas accl
/S—b Se estahlecen dos vesultados de callficacién ya que en la planta de produccién se operan dos contratos

PORCENTAIE UE CUMPUMIENTO: ([TEM {4} / ITEM (3) ) x 100

OBSERV

JES SUPERVISION:
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-_?_"_eff’_'," (.AMPO %S - | Fecha: 2 H*/ 09 / 2026
E:_ric_c»c : Z()ha j—{\(‘\l}\"“ ‘ra} d Dﬂ'ﬂQl")‘TO IHora inicio: L‘!QM Hora Final:

# Mens Complemento industrializado: S

# Menu Complemento Almuerzo: ) xz:eizza(cll\l;r;zsno)

No. Cupos Entregados c:/”;'») 2, /}J ce‘ do d Paﬂa aa < ’JfOlOS QferL b ,Ch’lL,‘
Contrato Almuerzo: »PaP O “O LONn MOV Hoari Ne ../ il e y\
e ’D”B\,{ ()/ %ﬂkﬂd Al //A,’loh()rfm C,DA Mofngm AV AN Vﬂ_ﬂ e ? \T/ngo\

v 49

Complemenito:

Pl (Do JU'CML !u,"lc i_rf»_ ana UHT M co’\jPzJ"J“

N~

ONF! RME) O(NO CONFORME) NA (NOAPLICA)

I\ ASPECTO 4, EVALUAR

DESCHIPCION, OEL HALLAZGO

) INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

cva 10 Las diferentes sreas de la planla se encueniran en buen eslado,
debidamenle sefalizadas y buenas condiciones higienico sanitarias?
)
i
\
b——— —_ ! —— |
YA y ¢Las inslataciones  sanitanas st encuenlran funcionando y en I
: " |eondiciones acecuadas? |
- — ju S
Lalemperatura ambienlal y venlilacién de la sala de proceso, |
cYa 3 |ensamble y despacho es adecuada? LMo existe evidencia de |
condensacién en (echos o zonas atlas?
(las (uherlas valvulas y ensambles no presentan fugas y estan 1
CYA 4 {localizadns en siios donde no significa riesgo de contaminacion de
pmduclr l
L - Lkt i
cva 5 Las Venlunas, venlilaciones ¥ puertas cuenlan con angeos y no
presenian hices v ,
L S ! _ —
cva 5 Los accesos 4 Ja plania presentan condiciones adecuadas de acuerdo —I
ata narmalividad vigenle ’1

ALMACENAMIENTO DE MATERIAS FRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO B
1 Se Jleva un conlrol y Registro de las maferias primas que ingresan y }

A 7 |salen de la planla evaluando aspeclos como lote, fechas de . i
venciniiento y demas aspeclos de control de Calldad?

A 8 ¢las naleras primas son conservadas en las condiciones requeridas 4
por cada nroduclo (temperalura, humedady),

¢Las instenas primas y/o produclos lerminacos son conservadas en
cYa % |recipientes v canaslillas de malecial sanilario, sobre eslibas en
oplimas condiciones fisicas y de higiene?
A 10 LExisien fichas lécnicas de malerias primas y 1

islios de evaluacion
de la calidad de las mismas al momento de la rec2pcion? 7

¢Las ilerias primas re envasadas ylo {raccionadas de su ampaque
A I atinmal a aleo vecipiente, se encuentran idenlificadas con el nombre
dnl produslo, proveedor, lole, fecha de empaque y fecha de
vancimienlo?

M 1 &las inalerias primas v/ o preductos ferniinados se encusniran con
cya techas de vencinienlo vigentes?

LB voidlady y eliquelado del erpaque primano, de fos alinentus

cya 13 feuwnplz con I ..sunuladu en lz Resojucion 5149 de 2005 y «lemas
narmas vigen'es

¢No se evidenciz presencia de  abombamienio y.o deleriors de
empagues, envases y/o envolluras? 7

¢Se cuenta cun registros actuaiizados de los productos clasilicados
(7Y 15 Jcomo MO CONFORMES y son almacenados de maners que no
alecien la inocuidad di los dernas aliniealos?

6 LMu se evidencian alimenlos con algin Lgo de conlaminacion
cYa ! Liolégica, hisica, quimira (moha yla hongos) 7

L5e cmple con &l plan de comipras de acuerdo con los alimenlos &

S numero de cupos establecidos? {

! shruslyan
}

|
l
| IS—— - L.
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EQUIPOS UTENSILIOS Y MENAJE

. . i
tLos equipos y accesorios se encbeniran funcionando en buen eslado
y adecuadas condiciones higienico sanitarias, con acabados no
POrusos, no toxicos, lisos no absorventes? .

¢Los cuartos frios, neveras ylo congeladoies se encuentran limpios y|
funcionando adecuadamente? :

YA 2

S

LLos alimenlos aln.acenados en ei cuarto frio cumplen con las
condicones de almacenamiento de acuerdo a la normaliva legal
vigente?

YA 2

(En los cuarlos frios, neveras ylo congeladores se lleva coptrol yi
regislro de lemperaturas en up lugar visible y se encuentra
aclualizado?

¢Los equipos e insliumentos de medicion son adecuados y se
encuentran calibrados?

)

COND!

ICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO

Lias operaciones de fabricacion se realizan en forma secuencial y
conlinua de manera que no se produzcan refrasos indebidos,
reprocesos y conlaminacion cruzada?

—

¢lLos procesos de prealistamiento y preparacion de malerias prirnas,
se realizan en bueras condiciones de limpieza y desinfeccion?

¢Ef produclo terminada “caliente® se despacha a lemperalura mayor a
60"C, teniendo en cuenta la nalurateza y caraclerislicas dej atimento?

cya 26

LLos productos tesminados que requieren refrigeracion son

despachados en el rango de 4°C +/- 2°C ? Con una tolerancias hala
10"C

LSe cuenla con ulensilics y recipientes en buen eslado, eficientes
paia lz elaboiacidn y el empaque de los alimentos?

¢Las contra muestras se almacenan en refrigeracion (4°C +/- 2°C) y
durarte minimo 72 horas?

clas contra muestras cumplen Zon lo eslablecido en la normalividad
vigente. Canlidad y rolulado (250 gr) producto, fecha, hora de toma,
responsable?

'

|

cya 3

~

CARACTERISTICAS DE 1.0S ALIMENTOS

¢Exisie cumpliniento v rotacion del ciclo de mends de acuerdo a la
minula palrén  (si es casa  conlrario, presenlar documenlo y
fesponsable de |a apiobacion) de acuerdo a fo establecido en ef
cenlralo?

(existe cuinphimiento en et gramaje de los atimentos suminisirados
pot el condratisia segun lo establecido en Ia minula palron?

LEl mend verificado cumple con la calidad organoléptica y fisicas?

-
<
»
[
<

¢Los racipientes utilizados para el envase de los alimenlos se
encuenlean en buen eslado, impios y sin presencia de olores?

€y a 35

¢8e cample con los métodos de preparacion para los menis de
acuerdo s las guias de preparacion?

9

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

¢Los maniputadores ulilizan la dotasion complela (zapatos, gorro,
lapabucas. pelos, guantes, delantales). £sia se encuentran limpias vy,

4en buen estado?

1

¢Exisle reslricciones en cuanto al acceso y movilizacion de los
operarios e los dilerenles procesos?

¢Los manipuladores cumplen con los habitos de higiene persunal y las
praclicas higenicas (uAas coras, limpias y sin esmalle, cabell;
recogidn, sin uso de joyas u olros acceserios ni maquillaje)?

¢El personal manipulador no presenta infecciones dérmicas, lesiones,
infecciones gaslrointestinales y/o respiralofias que puedan confarninar
les alimenlos?

1
7
]

El personal Manipulador no sale de i» olanta de produccion con fa
dalacion dursnie tos procesos de elaberacion de los productos?

T

b a2
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA Y DESINFECCION

LEl conlralista garantiza fa limpieza y desinfeccion de equipos y
ulensiiios y lleva registro de la actividad? - o

!

LEl conlratista garantiza la limpieza y desinfeccién de alimenlos {frulas
y verduras) y se encuentra regisirado?

i |

¢Los insumos  wlilizados para las operaciones de limpieza y
deslnfeccion se encuentran debidamente rolulados, se almacenan en
uni sitio ventilado, identificada Y prolegido?

!

]

ABASTECIMIENTO DE AGUA

(Se realiza diariamente

los andlisis Cloro Residual en puntos
extralegicos en la planta de

produccion y se fievan registros?

1

LSe cuenta con Tanque de almacenamiento d

le agua habilitado y con
registro de Limpieza y Desinfeccion?

1

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

+5e cuenla con recipientes suficientes,

Idenlificados, de maleria!
sanitario,

con lapa y bolsa plastica, ubicados en un silio excluslvo
para la recoleccion lemporal de residuos solidos?

1

LLos residuos sélidos generados en la planta de procesos se reliran

de manera frecuenle del area de proceso y se levan registros que lo
soporien?

LEl manejo de residuos fi

flesgo de contaminacion

contacla con estos?
——

quidos dentro de la planta no represenia
para los produclos ni para las supetficles en

]

. Se realizan procesos de limpieza y desinfeccion del sitio donde se
aimacenan los residuos solidos?

—————

J

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

LEl servicio de alimenlacion se encyentrd hbre de evidencia, huella,

preseiicia o dafo causado por plagas y cuenla con formalos de
inspeccion que to soporien?

'i

CONDICIONES DE TRANSPORTE

¢los carfos yio mecanisrnas de ra
lerminados y/o malterias primas al interi
&n adecuadas condiciones fisicas e

asporie para los produclos
or de la planta, se encuentran
higiénico sanitarlas?

- ———— e

/

¢1.0s vehiculos trasaportadores de Jos productus terminados se
encuenlran en adecuadas condiciones fisicas e higiénico sanilarias?

El transporlador cuerta con capacilacion constanle, conforme al
cronograma  eslablecido por fa empresa ¥ cuenla con (cerlificado,
conlenido. evidencias de |y capacitacian) certificacion médica?

—_— ]
!

El lrapsportador cuenta con veslimenta adecuada (gorro, delantal y
lapa bocas), fimpia y hace uso adecuado de las mismas?

b
¢EL vehiculo cuenla con Ia lotalidad de los documentos con fecha

M~

legal vigenle (Acta de inspeccion sanitaria del vehiculo, seguro

obligatorio de accldentes de iransito SOAT y certificado de revision
lecnico mecanica y de gases)?

———
LEt despacho de las diferentes rulas se

realiza dentro de los tiempos

eslablecidos sin generarse retrasos en los horarios eslablecidos por el

operador?

—_—
¢Se llava un registio y conlrol de log
fta en donde se permita lener claridad de lo despachado?

despachos realizados en cada
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CALIFICACION

(1) fTEMS EVALUADOS: ' ‘ ‘ . j (

2] S C . . .
(2] frems con n/a . O tos resuntados detallados en esta visita fueron soclalizadas al contratista, y se dej6 copia de Ia misma en el punto, por
e . _|ende conla tirma da la misma se entlenden reclbidos y es valido como requerimiento de 1a supervision frente a las

varlables reglstradas como no conformes, can la descripcién de Jos hallazgos evidenciados en cada una. En

{3) [TEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS /A \S’L) cansecuencla, E! contratista debe indicar por escrita l3s acclones que adelantara para elliminar fas cavsas que derivaron
| fos hall ademés de di las evidencias validas y sufich de fa impl iéh de dichas acciones,

{4) [TEMS CON CALIFICACION 1: \)% Se establecen dos vesultados de callficaclén ya que en |2 planta de produecién se operan dos contratos

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO: {[TEM (4) / {TEM {3} }x 100 /,() @

SR il (,1-‘: W“H?,hloj S nenden o L‘DW @doLOL&LO, o
%w st (o @l,;&j, (. o'(damola FJ. oy o e eviden eden Conthies ol
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]
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'
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FRescprpo

T
[Hora inicio:
A

Hora Final:

Fecha: l i_/Q‘y_/_LQZ£___
For

6

# Menu Complamento Almuerzo:

16

Hora Empac}u de
Alimentos (Almuerzo}):

No. Cupos Entregados
Contrato

CCt A810.

431as

ZoCoectio Pol‘l'
Almuerzo:

lef‘ol/ta

9 fechv
ACDL cor Prie)L,
-,l Mayoneset )./jdi) AL

o U pollo evetviatls);

en‘aloda de Zeie toue,
rwva Crer g

Complemento:)/

oqur", Dvla At 2

OV‘OLIorr_ot_ M) Con Sa{.

. CRIT

ON: 1 (CQI!FOR_ME)‘ 0 {NO CONFORME) - NA (NO APLICA) :

- ASPECTO 4 EVALUAR

DESCRIPCION DELH;

cva 1 ¢has diferenles areas de la planla se encuentran en buen eslado,
debidamenle sefializadas y buenas condiciones higiénico sanilarias? <
1
i
|
. ! S
cva N ¢Las nstalaciones sanitanas se encueniran  funcionando y en 1
" {condiciones adecuadas? C/ |
S— | —
(Lalemperatura ambiental y ventilacion de 1a sala de proceso, |
CYA 3 |ensainble y despacho es adecuada? 4 No existe evidencia de |
condensacion en lechos o zonas altas?
¢Las lutierias, valvalas y ensambles no presentan fugas y estan - “
CYa 4 (localizados en siios donde no significa rigsgo de conlaminacion de (
producto”’ i
B " |
YA 5 Las Venlunas, ventilaciones y puerias cuenlan con angeos y no (

: presentsn hices |
cva 5 jLos accesos 4 la planta presentan condiciones adecuadas de acverdo |
a narmatvidad vigenle. <

- ALMACENAMIENTO DE MATERIAS FRIMAE, INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO e e e e —_—
[(A Se lleva un conlrol y Registro de las roeterias primas que ingresan y I
A 7 isalen de la planta evalvande aspectos como lote, fechas de i
i |
venciniienio y demas aspectos de controf de Calidad?
A 8 ¢Las malefias pamas son cunservadas en las condiciones requeridas
poi cada niorucio (lemperatura, hurnedad) ‘ ,
¢Las mslenas orimas ylo produclos lerminacos son conservadas en
CYA 9 frecipienles y czpastillas de malerial sanilario, sobre eslibas en (
oplimas onciciones fisicas y de higiene?
a 10 ¢Exislen lichas |écnicas de malerias primas v reyistros de evaluacion
de la calidad de las mismas al momenlo de ia recapcion? ‘ . R
¢Las marerias prmas re envasadas ylo fraccionadas de su empaque
a 19 original @ ofro recipients, se encuentran wdenlificadas cen ef nombre (
des produclo, proveedor. lole, fecha de empaque y fecha de
vepcimianto?
cv 17 &Los malerias primas y/ o procluctas lermimados se encuentran con ‘
A fechas de vencimienio vigenles?
(b iotulado y eliquetado det empaque pamasio, de los alimenios
cya 13 jetumpte con o eslipulado sn 1z Resolucion 5199 da 2005 y demas C
nofas Jigentes?
14 LN se evidencia presencia de  abombamiento y.0 deleriorn de
cYa empaques, envases y/o envolluras? C
¢Se cuenla con registros actuahzados de los productos clasificados .
(873 15 jcomo NO CONFORMES y son almacenadns de manera que no ‘ |
afeclen la inocuidad de los dernas alinentng? i
L. e e — — i
N LMo se evidencian alimenlns con algin Lipo de  corlaminacion :
cva |6 [ aun ik
biotdgica, lisica, quimica {mohe y/o hongos) ? H
cva oty . Se curnple con el plan de compras de acuarda con los alimenlos al §
- , " simnist - namero de cupos establecidos? }
S . . i

IRCETRNY
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EQUIPOS UTENSILIOS Y MENAJE

¢Los equipos y accesorlos se encuenlran funcionando en buen estado
A 18 {y adecuadas condiciones higienico sanitarizs, con acabados no (
peresos, no téxicos, lisos, no absorventes?
cva 19 ¢Los cuartos frios, neveras ylo congelacores se encueniran fimpios y|
funcionando adecuadamenie?
¢Los alimentos almacenados en el cuarto frio cumplen con las
cya 20 |condicones de almacenamiento de acuerdo a ta normativa lega} (
vigenle?
¢En los cuarlos frios, neveras y/o congeladores se lleva controf y
CYA 21 [registro de lemperaturas en un lugar visible y se encuentra C
actualizado?
cva 2 ¢Los equipos e instrumentos de medicion son adecuados y se
encuentran calibrados?
CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO
¢Las operaciones de fabricacion se realizan en forma secuencial y
cya 23 |conlinua de manera que no se produzcan relrasos indebidos, (
reprocesos y conlaminacion cruzada?
A 24 ¢Los procesos de prealistamienlo y preparacion de malerias primas, C
se realizan en buenas condiciones de limpieza y desinfeccion?
A 2% ¢El praduclo terminado "caliente” se despacha a lemperalura mayor a C
80"C, leniendo en cuenia fa naturaleza y caracleristicas del alimenio?
(Los productos lerminados que requieren refrigeracion son
v 26 |despachados en e rango de 4°C +/- 2°C ? Con una tolerancias hala C
10°C I
+
A 27 ¢Se cuenta con ulensilios y recipienles en buen eslado, eficienles
para la elaboracion y el empaque de los alimenlos? C
cLas contra muesiras se almacenan en refrigeracion (4°C +/- 2°C) y |
A 28 .
durante minimo 72 horas? |
¢Las conlra muesiras cumplen con lo eslablecido en la normalividad 5
A 29 |vigenle. Canlidad y rotulado (250 gr) produclo, fecha, hora de toma, (_, H
responsable? ‘
CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS
T
¢Exisie cumplimienlo y rotacion del ciclo de mends de acuesdo a la |
cy 30 minula palidn (si es caso  conlrario, presenlar documenlo vy I
A responsable de la aprobacién) de acuerde a lo establecido en el 1 {
conlratu? i
- H
. ' . !
. 3 cExisie curiphmiznio 2n | gramaje de los alimentos suminislradas H
cya poi el conlrahisla segin lo estatlecido en ta minuta patron? (‘/ |
— |
. )
cya 32 1LEl mend verificade cumple con la calidad organoléplica y fisicas? C [
_ -
!
cva 33 (Los recipienles ulilizados para el envase de los alimentos se i
- encuenlran en buen estado, limpios y sin presencia de oloses? l
A 34 ¢Se cumple con los mélodos de preparacian para los ments de
acuerdo @ tas guias de preparacion?
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
iLos manipuladores wlifizan la dotacion completa (zapalos, gorro,
CYA 35 {lapabucas, pelos, guantes, delantales). Esla se encuentran limpias ¥
en buen estado? C
!
cva 36 LExiste reslricciones en cuanio al accesa y movilizacion de los
: operarios en los dilerentes procesos? C
¢ Los mianipuladores cumplen con fos habitos de higiene persanal y tas
CYa 37 |praclicas higiénicas tudas cortas, fimpias y sin esmalle, cabello
fecagido. sin uso de joyas u olros accesorios ni maquillaje)?
LE} personal manipulador no presenta infecciones dérmicas, lesiones,
CYA 38 linfecciones gasirointeslinales yfo respiratorias que puedan conlarinar
los alimentos?
El personal Mapipulador no sale dz |z planla de produccion con la .
CYA 39 . o .
dolacidn durante los procesos de elaboracion de fos produclos? C/ '
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO
LIMPIEZA Y DESINFECCION
,,_.K\‘xmh‘
a 40 JEI conlralista garantiza la limpieza y desinfeccion de equipos y
ulensilios y lleva registro de |3 acidvidad? C
¢El conlratista garanliza Ja limpieza y desinfeccion de alimentos (frulas
cya 41 y .
yverduras}y se encuentra regislrado?
— ‘.__*\R_E_M_hw B —
clos insumos  wlilizados para las operaciones de limpieza y
CYA 42 {deslnfeccion se encuenlran debidamente rolulados, se almacenan en C/
‘Jun sitio ventilado, identificado y protegido?
! | — ]
S -
ABASTECIMIENTC DE AGUA e . o . R .
‘,_,,;,,_,g_Kﬁ_%_h“__w__mw,. e —
A 43 (Se realiza diariamenle fos analisis Cloro Residual en punios
extralegicos en fa planta de produccién y se favan regisiros? ‘
‘*WA___;.____R\M‘_\_ I
«Se cuenta con Tanque de almasenamienlo de agua habililado y con
A 44 . Lo i
registra de Limpieza y Deslinfeccion?
g_h_.ﬁk‘\&_\“ _ —
MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
LSe cuenla con recipientes suficienles, idenlilicados, de malerial
A 45 [sanilario, con (apa y bolsa plaslica, ublcados en un sitio exclusive C
para la recoleccior temporal de residuos sélidos?
R - — |
¢Los residuos solides generados en la planta de procesos se reliran
A 46 {de manera frecuente del drea de pracesc y se llevan regislros que lo C
soperten? .
¢ El manejo de residuos liquides dentro de la planta no represenia
A 47 irtesgo de contaminacion paralos produclos i para las superficies en C
contaclo con esles? — |
N —_— ] |_ -
(Se realizan procesos de limpieza y desinfeccion def sitio donde se
A 43 ) il C
almacenan Ivs resiouos solidos?
. - T T Py -
CONTROL DE PLAGAS {ARTROPODOS, ROEDORES, AVES) L . . e
e ——— e MUNIROLE
LEl servicio de alimenlacion se encuenird libre de evidencia, huetia,
CYA 49 |pre¢encia o dafo causado por plagas y cuenla con formalos..de C
Inspeccion que fo soporien?
S S ——
CONDICIONES DE TRANSPORTE
o e e —
&l.os caros yio mecanismas de lransporte para los produclos
cya S0 [terminados yio materias primas al interior de (a planta, se encuentran C
en adecuadas condiciones fisicas e higiénico sanitarias?
e ————— ] ——
\
tLos vehiculos Yrasnporiadores de los productos lerminados sé
cya 51 . - . P P
encuentran en adecuadas condiciones fisicas e higiénico sanilarias?
] T —— e ]
El transportador cuenta con capacitacion constante, conforme al
YA 52 |croncgrama establecido por {a empresa y cuenta con (cedificado,
conlenido, evigencias de Ia capacilacion) cerlificacion médica? C_
——— S . .
!
cy 59 Ellransporlador cuenta con veslimenia adecuada {gorro, delanlal y
A  [tapa bogcas), lirpia y hace usc adecuado de las mismas? C
_ ]
S e - ——
LBl vehiculo cuenla con I3 tolalidad de los documentos con fecha
legal vigente (Acta de inspeccion sanitaria dej vehiculo, seguro
cya 54 |obligaterio de accidentes da \rénsito SOAT y cerlificado de revision C
lecnico mecapica y de gases)?
f\*m~‘.v\~~ﬁ%ﬁ—~——- ] - 7
despacho de ias dilerenles rulas <e realiza denlio de jos tiempos
cya 55 [esiablecidos sin generarse refrasos en los horarios eslablecidos por el |
uperador? C, l S B
T o o e U R TR —
Se lleva un regisiro ¥ conlrol de los daspache alizados en cada
14 en donde s2 permita lener claridad de fo despachado?
<Y a 50 C/
— e e
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CALIFICACION

{1} [TEMS EVELUADOS:

56

(2} [TEMS CON N/a. O Los resultados detallados en esta vislta fueron soclallzados al contratista, y se dej6 copia de la mlsma en el punto, por
ende con Ja {lyma de {a inisma se entlenden recibidos v es vélido como requerimienta de la supervision frenle a las
vartables registradas como no conformes, con |a descripcion de los hallazgos evidenciados en cada una. En

6 (O consecuenta, £l contratista debe indicar por escrito 1as acciones que adelantara para ellminar las causas que derivaron
tos hatl; ademis de d las evidenclas valldas y suficlentes de 1a implementaciéh de dichas acciones.

(3} ITEMS EVALUADOS DESCONTANDG LOS N/A

(4) [FEMS CON CALIFICACION 3 rY (a Se establecen dos resultados de calificacion ya que en la planta de produccidn se aperan dos contratos

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO: {[TEM (4) / iTEMm {3} )% 100

Koo -

OBSERVACIONES SUPERVISION:

* los O'IRMQPMOS e enwenten o1 ben eclado con adivadas coradstioa
o{ﬂanoﬁxzpiv Cal no

Hoevidintion Focloes do (teseo che PRuedon
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,,,,,,, FRESCAnIPO . =28 /0Y] 2026 |
E"f“""”',_@f@_’mr\-ndﬂﬁ’%f Ct/’ U( (Da/\u EJD __J“fmj inicio: L’ ol w Hora Final:

# Ment Complemento industrializado: }

# Menu Complamento Almuerzo: 19’ :g::eigza((:\‘;;ssrvo)-

. . 2ax
No. Cupos Entregados 'K}_(_)m&é_ﬁnk y QC‘Y ne ck (Q,ld/o asadla ea W‘ (§5)!
Contrato At :

e Gvol blogn o dajadas fe plalono meciar g
‘2’1‘ aNnos c.C1 2813, ?QA‘Z\BO_QAQ(ASU_&L(L[O; J UgO ol mardeu Mougo.
Complemento:

leche,

CRITERIOS DE EvA

~

bolle Lm CocO, \304{?;{!40.

NO CONFQRME) - NA (NO APLICA) "

INSTALACIONES FISICLS ¥ SANITARIAS

YA ) ¢las diferenles areas de la planta se encueniran en buen estado,
¢ dehelamente sefalizadas y buenas condiciones higiénico sanitarias? 1
!
S I |
cva ., fetas dasialaciones  sanilapas se encuenlran  funclonpandn y ep! l
; " leondiciones adecuadas? i
e e ——— £
¢Latemperatusa amblenlal y ventilacion de |a sala de proceso, |
cYa 3 lensainble y despacho es adecuada?} ¢ Mo exisle evidencla de '
condensacion en teches o zonas allas?
. valviias y ensambles no presentan fugas y eslan I
[ 4 lcahzados en siios donde no sigailica rflesgo de contaminacién de /’
products!
[~ B I 0 1
v 5 Las Venluihas, ventifaciones y puerias cuentan con angeos y no
A preseiitin ices
e - A
va s Lus uccesos a fa planla presentan condiciones adecuadas de acuerdo /’ E
6 ;
alda normatvidad vigenie,

~ " ALMACENAMIENTO DE MATERIAS FRIMAE, INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
L Se lleva un contral y Reg]slrd de las materias primas que lngreﬁan ¥ ; s
A 7 {salen ds-la plania ‘evaluando aspeclos camo lole, fechas .de 4

vencimiento y demas aspeclos de conirol de Calldad? )

A N > vnalerias pumas son conservadas en las condiciones requertilas I’
»ruducio (lerperalura, hurnedad).
tLas maleas primas ylo productos terminarlos son conservadas en
CYA N lreciplenles vy canashllas de malerial sanitario, sobre estibas en
optimas condiciones fisicas y de higiene?
A W0 ¢Ensten fichas (écnicas de materias piimas y redisiros de evaluacion

cLas avledas primas re envasadas yto fraccionadas de su empaque
A |1 |efiabial g oiro recipiente, se encueniran identificadas con el nombre
gl produclo, proveedor, fole, fecha de empaque y fecha de

d¢ t calidad de las mismas al momenlo de fa recepcion? 4
vincimienla?

cya I ¢Las malerias primas yl o produclos lerminados se encuenlran con
¥ lechas de vencimienlo vigentes?

AR

ivlblado y eliquelado de| empaque rimano, de los allmenios
cYa 13 jeumiple con e estipulady en ia Resolucan 6109 de 2005 y demas
narimas vigenles?

enipayues, envases ylo envolluras?

¢Se cuenla von registros aclualizados de los productos ciasificados
como NO CONFORMES y son almacenadns de manera que no
aleclen Ja inocuidad ds los dernds ahawentns?

P % LMo se evidencian alimenios con algln Lgo de  cortaminacion
¥ bioidgica, hisica. quimica (mohe yia hongos) ¢

cva 14 [¢NO se evidencia presencla de  abombamienio y.o delesiorn de /’

- Se cimnple
cya Lop e? P

SUPNAISICAT $2giu nomero de cupos establecidos?

06 el plan de compras de acuerdo con los alimenlas & 4

(' e

i
|
|
- R S, __.___m_‘_
|
L
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PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
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Fecha cle Vigenctatulio 2024

EQUIPOS UTENSILIOS Y MENAJE

¢Los equipos y accesorios se encuentran funcionando en buen eslado

A t8 |y adecuadas condiciones higienico sanitarias, con acabados no
porosus, no Iéxicos, lisos, no absorventes?
cva 18 ¢los cuantos (ilos, neveras ylo congeladores se encuenlran firmpios y|
funcionando adecuadamente? 4
¢bos alimentos almacenados en el cuarlo frio cumplen con las ‘
Cya 20 |condicones de almacenamiento de acuerdo a [a normativa legaj
vigenle?
¢En los’ cuartos frios, neveras ylo congeladores se lleva conirof y
YA 21 |registo de ternperaluras en un lugar visible y se encuenira
aclualizadu?
cva 2 ¢Los equipos e insirumentos de medicion son adecuados y se

encuentian calibrados?

CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO
¢Las aperaciones de fabricacién se realizan en forma secuencial %
cya 23 |continua de manera que no se produzcan relrasos indebidos, 4
feprucesos y contaminacion cruzada?
A 24 ¢tus procesos de prealisiamiento y preparacion de malerias primas,
' |se realizan en buenas condiciones de limpieza y desinfeccion? /‘
a 25 ¢LEl producto ferminada “calienle” se despacha a lemperalura mayor a
2 60"C, teniendo en cuenta la naluraleza y caracterislicas del alimento? /‘
7 [elus producios Tesminados que requieren refigeracion son
(¥ 26 jdespachados en el rango de 47C +/- 2°C ? Con una lolerancias hata
e [
R S AN |
a 57 ¢S5 vusnla con ulensilios y recipienles en buen eslado, eficientes ,1
para la elaboracion y el empaque de los alimenlos?
cLas contra muesliras se almacenan en refrigeracion (4C +/- 2°C) y
A 24 .
duranle minimo 72 heras?
¢Las conlra mueslras cumplen con lo establecida en la normalividad z
a 29 |vigenle. Canlidad y rotulado {250 gr) producto, fecha, hora de loma, 1 '
sponsahle? - |
) ) CARACTERISTICAS DE 1.0S ALIMENTOS
¢Exlste cumplimiento y rolacion del ciclo de ments de acuerdo a la l
130 minuts palron (si es caso conlrario, presentar documenlo ¥ f
cya tespunsable de la aprobaclén) de acuerdo 8 lo eslablecido en el /! |
conlrato? i
SRS N A, :
!
4y |LEAste cumplimiento en el gramaje de los alimenios suministrados i
Cya o el conlialisia segiin lo establecido en ta minula patron? |
_ i
, ;
CYA 32 [¢Ebmend verificado cumple con la calidad organoléplica y fisicas? /’ :
I — [
. 33 cLos recipientes ulilizados para el envase de los alimentos se
cya encuentran en tuen estado, impios y sin presencia de olores? 4
“ 34 ¢Se cumnple con los mélodos de pieparacion para los menls de
acuerdo 3 las guias de preparacion?
I — :
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
¢Los manipuladores utilizan la dolacion complela (xapalos, gorro,
cya 35 lHapabocas, pslos, guanles, delantales), £sla se encueniran Hmptas y
en huen eslado?
. [eExisle reslricciones en cusnlo al acceso y movilizacién de los
CYA 35

uperanos en los dilerenies procesos?

¢Los manipuladores cumplen con tns habitos de higiene personal y fas

cyYa 37 jpraclicas higiénicas (ufias coras, limplas y sin esmalle, cabello
recogido. sin uso de joyas  otros accesorios ni maquillaje)?
¢ El personal manipulador no presenta infecciones dérmicas, lesjones,
CYA 38 fintecciones gastroinlestinales ylo respiralorias que puedan conlariinar
' los alimentos?
cva 39 El personal Manipulador no sale de lz planla de produccion con la

dolacion durante las procesos de elaboracién de los produclos?

Fagna 2




A 40
i CYA T
CYA *:
o ]
o Ll
v L]
Y
A 46
e
N

CYA 49
CYA 50
[ 51

CYA 52
cya 53
CYA 54
cya 55
cYa 56
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

¢El conlralisla garantiza la timpieza y desinfeccion de equipos y
ulensilios y lieva regisiro de la aclividad?

LIMPIEZA Y DESINFECCION

1

¢El conlratisla garantiza ta limpieza y desinfeccién de alimentos (frulas
yverdiras) y se encuentra regisirado?

¢Los insumos  ulilizados para las operaciones de limpieza ¥
desinfeccion se encuenlran debidamenle rolulados, se almacenan en
un silio ventiiado, identificado Yy prolegido?

J

—

LSe realiza diariamente

fos andlisis Cloro Residual en punios
exiralegicos en ta planta de

produccion y se Hevan regisiros?

_—
¢8e cuenta con Tanque de almacenamie

nto de agua habifilado y con
fegisiro de Limpieza y Desinfeccion?

ABASTECIMIE;

NTO DE AGUA

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y Liquipos

.Se cuenla con recipientes suficientes. identificados, de malerial
sanilario, con lapa y bolsa plastica, ubicados en un silio exclusivo
paia la recoleccion lemporal de residuos solidos?

/

LLos sesiduos solidos generados en ta planta de procesos se reliran

de manera Irecuenle de! area de procesa y se llevan registros que lo
saporien?

¢ Efmanejo de residuas liquidos dentro de Ia
fiesgo de contaminacion paralos produclos
contacto con eslos?

planta ao represenla
i para las superficies en

— ]

iSe realizan procescs de limpieza y desinfeccion del silio donde se

almacenan los residuos solidos?

f

CONTROL DE PLAGAS {ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

LEH servicio de alimentacidn se encuenlid hibre de evidencia, huella,

presencia o dano causado por plagas y cuenla con formalos de
inspeccion que lo soporien?

CONDICIONES DE TRANSPORTE

tlos carros ylo mecanismos de transporle para
lerminados yio materias primas al interior de la planta,
en adecuadas condiciones fisicas e

los  produclos
se encuentran
higiénico sanilarias?

——

1 f

¢Los vehiculos lrasnporladores de [os productos lerminados se

encuenlian en adecuadas condiciones lisicas & higiénico sanitarias?

El wansporiador cuenta con capacitacién conslante, conforme al

cronograma establecido por la empresa y cuenla con (cerlificado,
conlenido, evidencias de a capacilacion) cedificacion médica?

i

El lransportador cuenta con veslime

na adecvada (gorro, delantal ¥
tapa bocas), limpia y hace uso adec

uado de las mismas?

ad de los documenlos con fecha
legal vigente (Acta de Inspeccion sanilaria del vehiculo, “seguro
obligalorio de accidentes de transiio SOAT y cenlificado de revision
tecnico mecanica y de gases)? .

. U
e realiza denlro de los tlempos

establecidos sin generarse refrasos en los horarios eslablecidos por &l

operador?

T n
¢Se Meva un regislco y conlrol de log

fula en donde se permila lener claridad de Jo despachado?

B

despachos realizados en cada
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CALIFICACION

{1) [TEMS EVALUADOS:

Sk

{2} ITEMS CON N/A

O Las resultados detellados en esta vislta fueron sodalizados al contratista, y se dej copia de la misma en el punto, por
___lende con la {lyma de la misma se entlenden recibldos v es vélido como reguerimiento de la supervision frente a las
varlables registradas coma no conformes, con la descripcian de los hallazgos evidenciados en cada una. En
{3) [TEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A S 6 consecuencla, El contratlsta debe Indicar por escrito las acciones que adelantaré para ellminer las causas que derivaron
los hatlazgos, ademéas de documentar las evidenclas valldas ' suficlentes de la implementacién de dichas acciones.

(4} [TEMS CON CALIFICACION ),

d-b Se establecen dos vesultados de calificacidn ya que en 1a planta de produccian se operan dos contratos

PORCENTAJE DE CUMPUMIENTO: {[TEM [4) / [TEM {3} ) x 100

/oo,

OBSERVACIONES SUPERVISION:

Se SocCia\\lor (oA ,‘\o\ YV\Qw.J)V\qotO,\Q) y F,%gono‘( el @3012./\1{ \/\oc'lh*uga
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Opeiader: g o Cona N Fecha: Zc(' —O4F— L s
ireccién: gy ' oL Hora inicio: <5/ inal: |
Direccion: g SVYS N U W W Jy A & —02 [Odck i S0 0 an~ [HoraFinall 1o O oo
o o - i . Hora Empaque de
# Mersd Sompblernento industrializado: A3 # Ment Complemento Almuerzo: 44— L8 0 paq ,
) . Alimentos (Aimuerzo): .00 awnn
No. Cupos Entregados
Contrato Almperzo: ;\( 0;\&
. . Almper, F\M(UUOL( ECA‘G CA(QQJO . . .
L= 2 a9s e
COT= 7 O < LOV\ QOL‘D\G—M\Y) O\L Q\ conne P
[ .
U= T35 Complemento: V‘Qd U W o o Q\E} (/\at/\f o ¢ Wl !
V\C)_w ou\ CLV\QL (ij( /
INSTALACIONES FISICAS Y-SANITARIAS
N i ilas diferentes areas de la planta se encuentran en buen estado, .
A debidarnente sehalizadas y buenas condiciones higiénico sanifarias? ]
' s ’
v B Jlas instataciones sanitarias se encuentran func;lonando y en s
cYa ~ {condiciones adecuadas? -
;La temperalura ambiental y ventilacion de la sala de proceso,
cYa 3 Jensamble y despacho es adecuada? ;No existe evidencia de
condensacion en techos o zonas altas?
;las tuberias, valvulas y ensambles no presentan fugas y estan
cYaA 4 llocatizados en sitios donde no significa riesgo de contaminacion de S
producto? =
5 Las Ventanas, ventilaciones y puertas cuentan con angeos y no !
CYA presentan luces
.. |Los accesos a ta planta presentan condiciones adecuadas de acuerdo
[F oo L . {
@ la normatividad vigente. ——
ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO™
; Se fieva un control y Registro de las materias primas que ingresan y,
A 7 lsaten de la planta evaluando aspectos como lote, fechas de /&\
vencimiento y demas aspectos de control de Calidad?
a 3 iLas materias primas son vonservadas en fas condiciones requeridas!
por cada producto (temperatura, humedad). ,_L
;Las materias primas y/o productos terminados son conservadas en
CYA g |recipientes y canastilas de material sanitario, sobre estibas en )
splimas condiciones fisicas y de higiene?
) 10 ;Existen fichas técnicas de materias primas y registros de evaluacion
A 0 1 e e calidad de las mismas al mormento de la recepcion?
;Las materias primas re envasadas y/o fraccionadas de su empaque
A " original a otro recipiente, se encuentran Identificadas con e nombre
del producto, proveedor, lote, fecha de empague y fecha de s
venctmiento? -
12 ;Las materias primas y/ ¢ productos terminados se encuentran con) J
CYA “ |fechas de vencimiento vigentes? —
‘. El rotulado y stiquetadb del empaque primaio, de los aliméntos] :
CYA 13 |cumple con o estipulado en la Resolucion 5109 de 2005 y dernas l
norimas vigentes? —
N 14 No se evidencia presencia de abombamiento yfo deterioro de {
CrA " |ernpaques, envases y/o envolturas?
:Se cuenta con registros actualizados de los productos clasificados
CYA 15 |como NO CONFORMES y son almacenados de manera que no| !
afecten fa inoculdad de los demas alimentos? —
18 Mo se evidencian alimentos con algin tipo de contaminacién: K
CYA biolégica, fisica, quimica (moho y/o hongos) 7
47 +Se cumple con ¢l plan de compras de acuerdo con los alimentos a (
cYa surninistrar segln nimero de cupos establecidos? —

Pgina 1
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EQUIPOS UTENSILIOS Y MENAJE

iLos equipos y accesorios se encuentran funcionando en buen

A 18 |estado y adecuadas condiciones higienico sanitarias, con acabados /\A
no porosos, no toxicos, lisos, no absorventes?
v 19 ¢Los cuartos frios, neveras y/o congeladores se encuentran limpios y \ k
CYA funcionando adecuadamente?
¢ Los alimentos aimacenados en el cuarto frio cumplen con fas
CYA 20 |condicones de almacenamiento de acuerdo a fa normativa legal §
vigente?
+En los cuartos frios, neveras y/o congeladores se lleva control y
CYA 21 |registro de temperaturas en un lugar visible y se encuentra A
actualizado?
VA 2 ¢Los equipos e instrumentos de medicion son adecuados y se ’&\
¢ encuentran calibrados?
B B K CEae i Y CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO
JLas operaciones de fabricacion se realizan en forma secuencial y ‘
CYA 23 |{continua de manera que no se produzcan retrasos indebidos,
reprocesos y contaminacién cruzada?
iLos procesos de prealistamiento y preparacion de materias primas,
A | ’ il e > matert }
se realizan-en buenas condiciones de limpieza y desinfeccion? —
A 25 ¢ El producto terminado “caliente” se despacha a temperatura mayor a
60°C, teniendo en cuenta la naturaleza y caracterfsticas del alimento? ,L_
¢ Los productos terminados que requieren refrigeracion son
CYA 26 (despachados en efrange de 4°C +/- 2°C 7 Con una tolerancias hata ’3\
10°C i
A 27 ¢ Se cuenta con utensilios y recipientes en buen estado, eficientes
para la elaboracidn y el empague de los alimentos? <—(J\
A 28 iLas contra muestras se almacenan en refrigeracion (4°C +/- 2°C) y
durante minimo 72 horas? «&—
iLlas contra muestras cumplen con fo establecido en la normatividad
A 29 |vigente. Cantidad y rotulado (250 gr) producto, fecha, hora de toma, S
responsable?
: ) : ; CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS
¢ Existe cumplimiento y rotacién del ciclo de mends de acuerdo a la
20 minuta patrén (si es caso contrario, presentar documento y
CYA responsable de la aprobacién) de acuerdo a lo establecido en el A\
contrato?
i Existe cumplimiento en el gramaje de fos alimentos suministrados.
CYA 3 " . f B
por et contratista segun lo establecido en la minuta patron?
CYA 32 | ¢El'mena verificado cumple con la calidad organoléptica y fisicas? 3
13 ¢Los recipientes utilizados para el envase de |os alimentos se ‘
cyA encuentran en buen estado, limplos Y sin presencia de olores?
A 24 iSe cumple con los métodos de preparacién para los menis de \
acuerdo 2 las gulas de preparacion?
R U L PERSONAL MANIPULADOR DE'AL!MENTGS
iLos manipuladores tiilizan la dotacion completa (zppatos, gorro, '
CYA 35 |tapabocas, petos, guantes, delanthles). Esta se encuediran limpias y ')
en buen estado?
¢ Existe restricciones en cuanto al acceso y movilizacion de los
cYa 36 operarios en los diferentes procesos? J"
LLos manipuladores cumpien con los habitos de higiene personal y las \
CYA 37 |précticas higiénicas (ufias cortas, fimplas y sin esmalte, ¢abello .
recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje)?
¢El personal manipulador no presenta infecciones dermicas, lesiones, f
CYA 38 [infecciones gastrointestinales y/o respiratorias que puedan contaminar s
fos alimentos?
;
cva 19 Ef personal Manipulador no sale de la planta de produccion con la \/—

dotacién durante los procesos de elaboracion de los productos?

Pégina 2
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40

(El contratista garantiza la limpieza vy- desinfeccion de equ:pos ¥

LIMPIEZA Y DESINFECCION

u(enclllosylleva reglstro dela actlwdad')[ PRI AN P P ,L : L - "
. 14El contratista garantiza ld limpieza y desinfeccion "de- aliméntos| | N A ’
CYA A {frulas v verduras) y se encuentra régistrado?.
T
(Los insumos uliizados para las operaciones de limpieza vV
YA 47 |desinfeccién se encuentran debidamente rotulados, se almacenan en ).
un sitio ventilado, identificado v protegido?
ABASTECIMIENTO DE-AGUA
iSe reafiza diariamente fos analisis Cloro Residual en puntos
A 43 . L2 K
&xiratzgicos enla planta de produccidn y se flevan registros? ,L
A " i Se cuenta con Tanque de almacenamiento de agua habilitado y con ‘
" lregistro de Limpieza y Desinfeccion? —
MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LiQUinos
:Se cuenla con recipientes suficientes, identificados, de material
A 45 |sanitario, con apa y bolsa plastica, ubicados en un sitio excluswo \
para la recoleccién temporal de residuos solidos? -
¢ Los residuos sélidos generados en la planta de procesos se retiran
A 46 |de manera frecuente del drea de proceso y se llevan registros que lo ,
soporten? -
¢ El manejo de residuos liquidos dentro de la planla‘ no representa \
A 47 |riesgo de contaminacion para los productos ni para las superficies en —
contacto con estos?
¢ S¢ realizan procesos de limpieza y desinfeccion de! sitio donde se
A a8 ~ . " '\
almacenan los residuos solidos?
—
' S CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES; AVES) - ' ;
— -
LEI senvicio de alimentacion se encuentra libre de evidencia, huella, \
CYA 49 |presencia o dafio causado por plagas y cuenta con formatos de: )
inspeccion que lo soporten? -
CONDICIONES DE TRANSPORTE
.Los camos y/o mecanismos de transporte para los productos
CYA 50 jterminados y/o materias primas al Interior de la planta, se encuentran, /l
en adecuadas condiciones flsicas & higiénico sanitarias?
5 ¢Los veniculos trasnportadores de los productos terminados se \
CYA 7! lencuentran en adecuadas condiciones fisicas e higignico sanitarias? —
Ef transportador cuenta con capacitacion constante, conforme al
CYA 52 |cronograma eslablecido por la empresa y cuenta con (certificado, \
contenido, evidencias de la capacitacién) certificacion médica?
—
cva 53 El transportador cuenta con vestimenta adecuada (gomo, de!antafvy \
tapa bocas), limpia y hace uso adecuado de fas mismas? —
JEl vehiculo cuenta con la totalidad de los documentos con fecha
legal vigente (Acta de inspeccion sanitaria del vehiculo, seguro
CYA 54 iobligatorio de accidentes de transito SOAT vy certificado de revisién J\
tecnico mecanica y de gases)? ’
¢ El despacho de las diferentes rutas se realiza dentro de los tiempos (
CYA 55 |establecidos’ sin generarse retrasos en los horarios establecidos por s
&l operador?
;S¢€ lleva un segistro y control de los despachos realizados en cada K
rute en donde se permita tener claridad de lo despachado?
cva | se desen P —

Pagi
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CALIFICACION
(1) [TEMS EVALUADOS: /—-Q)
(2) TEMS CON N/A Los resultados detallados-en esta visita fueron sotializados alcoptratista, y se dejé copia de la misma n 2l putite; pot
ende con fa:firma de la misma se entienden recibidosy es.valido como requerimiento de la supesvisién {reniz afas

iables reglstradas como hoiconformas, con la-descripeién de los hallazgos evidenciados en cada una. Fn

3) [TEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A cons i3, El contratista debs indicar por escrito 1as acclones que adelantars para efiminar fas causas qué

(3) ITEMS 6 6 i los hall ademss dé da ar 135 evidendlas validas v suficdentes de Ja Implamentacion 2 dic
acciones.. 2 |

{4) [TEMS CON CALIFICACION 1: g() Sé astabl dos Itados de calificacion ya que en la planta de production se'opsran dos contratos

PORCENTAIE DE CUMPLIMIENTO: (ITEM (4) / TEM (3)}x 10§ Lt . m

OBSERVACIONES SUPERVISION: b/. PN =y cw\/\eLe,r/\Q/DQj;\ loveS cowverade vichT codf
J b c S

N VY L&QH oy

OBSERVACIONES CONTRATISTA:

. RESPONSABLE SUPERVISIGN:SEM: * = [ 1o f i it p g At v s o DL T RESPONSABLE OPERADOR -

FIRMA

HeAU2eonS  Mgpe TNGE— (-

NOMBRE ‘\{OU\M/\ \}\\W(: A C/\ P\LD i ANO{LG‘ { lD ‘?\‘?-P-J* DJ YRR
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W . Alcaldiad . Version 2
M Préﬁ)EeIRﬂ ACTA DE VERIFICACION DIARIA EN PLANTA !
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Fecha de Vigendia:iulio 2024

Operador: ?%S(;Q R /
Direccién: ;)O(\b [!\\ . LG W@ Hora inicio: % C;D Hora Final:

. . - . Hora Empaque de
# Men( Complemento industrializado: D # Nenti Complemento Almuerzo: Alimentos (Almuerzo):

No. Cu%%ifr::;egados M O’ / ZOZ/ C ﬁ(“}(,}/ o
€l :enas - ﬁU gﬂ AT, Pla TN, |
CCT 2223 e 100115 ARIANE oy o]

cmrsmos DEEVALUAGION: (coupoams) ‘

o CONFORME) {NA (No APLICA).

“ASPECTO A EVALUAR. DESCRIPCION:DEL HALLAZGO

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

¢Las diferentes éreas de (a planta se encuenlran en buen esladn

cya 1 sef das y buenas condi g 7 | E
YA 2 ¢las instalaciones sanitarias se encuentran funcionando y en
condiciones adecuadas? .7 5 .
Llatemp a ambiental y ventilacién de la sald de proceso, ! ~
cYa 3 yd es ? ¢ No existe evidi de . -
condensacién en lechos ¢ zonas altas?
¢las tuberias, véivulas y ensambles no presentan fugas y estan
CYA 4 [localizados en silios donde no significa riesgo de contaminacion de
producto? “
YA 5 Las Venlanas, ventilaciones y puertas cuentan con angeos y no
presentan luces
cya 6 Los accesos a fa planta pi condi di das de acuerdo
a la normatividad vigente. .

ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO
¢ Se lleva un control y Registro de las malerias primas que ingresan a
A 7 |ta planta evaluando aspectos como Lote, fechas de vnencimiento y de ‘”
mas aspectos de controf de Calidad?

LLas malerias primas son conservadas en las condiciones requeridas
por cada producto {temperatura, humedad).

LLas materias primas y/o productos lerminados son conservadas en
CYA 9 [recipienles y canaslillas de materiai sanilario, sobre estibas en o
éptimas condiciones (isicas y de higiene? /’

¢Existen fichas técnicas de malerias primas y registros de evaluacion
- {de la calidad de las mismas al momenio de fa recepcion? /)

¢Las materias primas re envasadas y/o fraccionadas de su empague
original a otro ipi - an ic con el nombre .
del producto, proveedor. Lote, fecha de empaque y fecha de /f

vencimiento?

R4
¢las materias primas y/ o praductos lerminados se encuentran con

cva 12 Y fechas de vencimiento vigentes? /]i

¢El rolulado y etiquetado del empaque primarlo, de los alimentos .
CYA 13 [cumple con lo esupulado en la Resolucion 5109 de 2005 y demés 4
normas vigentes?

14 LNo se 'evidencia presencna de .abombamiepto y/o delendro de

suministrar segin nimero de cupos establecidos?

cYA empagques, envases y/o envolturas? !
¢Se cuenta con registros aclualizados de los praductos clasificados
oA 15 |como NO CONFORMES y son aimacenados de manera que no / s
afecten la inocuidad de los demdas alimentos? \
o
cva 16 ¢No se evidencian afimentos con algin tipo de comtaminacién - -
bioldgica, fisica, quimica (moho y/o hongos) 7 /I
cva 7 ¢Se cumple con el plan de compras de acuerdo con los alimentos a ///
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EQUIPOS UTENSILIOS Y MENAJE

LLos equipos y accesorios se encuentran funcionando en buen estado

y ac i con acabados no Z

porasos, no i6xicos, lisos, no absorventes?

LLos cuarlos frios, neveras y/o congeladores se encuentran limpios y
funcionando adecuadamente?

cYa

20

condicones de aimacenamiento de acuerdo a la normaliva legal

¢Los alimentos almacenados en el cuarto frio cumplen con las
vigente .,1-

21

¢En los cuarlos frios, neveras y/o congeladores se Heva controf y
registro de temperaluras en un lugar visible y se encuentra
actualizado?

22

.
¢Los equipos e instrumentos de medicion son adecuados y se
encuentran calibrados?

CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO

23

comlinua de manera que no se produzcan retrasos indebidos,

¢Las operaciones de fabricacion se realizan en forma secuencial y
reprocesos y contaminacién cruzada? 4

24

LLos procesos de pr y prep i6n de primas,
se realizan en buenas condiciones de limpieza y desinfeccion? /I

25

LE producto terminado “caliente® se despacha a temperalura mayor a
60°C, teniendo en cuenta la naturaleza y caracleristicas de! alimento /,

CYA

26

Los prod lermil que requi refrigeracion son
despachados en el rango de 4°C +/- 2°C ? Con una lolerancias hata
10°C

~
o

27

para la elaboracion y el empaque de los alimentos?

28

LLas conlra muestras se almacenan en refrigeracién (4°C +/- 2°C) y

¢Se cuenla con utensilios y recipientes en buen estado, eficientes 4
durante minimo 72 horas? /I

29

¢Las contra muestras cumplen con lo establecido en [a normatividad
vigente. Canlidad y rolulado (250 or) producto, fecha, hora de toma,
responsable? /,

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS

cYAa

30

¢Existe cumplimiento y rotacion del cicto de mends de acuerdo a fa
minuta palrén (si es 'caso contrario, presentar documento y
responsable de la aprobacion) de acuerdo a lo establecido en el
contralo?

A

LExiste cumplimiento en el gramaje de los allmentos
por el conlratista segun lo establecido en la minuta patron?

cYa

32

¢El menu verificado cumple con la calidad organoléptica y fisicas?

cva

33

LLos recipientes utilizados para et envase de los atimentos se
encuentran en buen estado, limplos y sin presencia de olores?

34

LSe cumple con los mélodos de preparacién para los menis de
acuerdo a las gulas de preparacién?

A"‘A\l-;\;.__;_

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

YA

35

los puladores utilizan ta

en buen estado?

YA

36

¢Existe restricciones en cuanto al acceso y movllizacion de los

pl (zapatos, gorro,
tapabocas, petos, guantes, delantales), Esta se encuentran fimpias y
operafios en los diferentes procesos? /,

cYAa

37

¢Los manipuladores cumplen con fos habitos de higiens personal ylas ’

recogide, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquiltaje)?

38

dérmicas, lesiones,
ylo resp ias que puedan co inar|

LEl personal i lor no presenta i
i i g i
los alimentos?

praclicas higiénicas {uias corlas, limpias y sin esmalte, cabello 4

cYa

339

El personal Manipulador no sale de fa planta de produccién con la /
dolacién durante los procesos de efaboracién de Jos productos?
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA Y DESINFECCION

40

LEl contratista garanliza la fimpieza y desinfeccién de equipos y.
ulensilios y lfeva registro de la aclividad?

4

CYA

41

LEl contralista garantiza la limpieza y desinfeccién de alimentos
(frutas y verduras) y se encuenira registrada?

CYA

42

(los insumos utilizados para las operaciones de fimpieza y
desinfeccién se encuentran debidamente rotulados, se almacenan en
un sitio ventilado, identificado y protegido?

1
il

ABASTECIMIENTO DE AGUA

43

¢Se realiza diariamenle los andlisis Cloro Restdual en puntos
exiralegicos eo la planta de produccion y se lievan registros?

1 | T

44

Se cuenta con Tanque de almacenamiento de agua habllllado y con
registro de Limpieza y Desinfeccién

4

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LiQUIDOS

45

.Se cuenta con ipi i ic , de matesial
sanitario, con tapa y bolsa plastica, ublcados en un silio exclusive
para la recoleccion temporal de residuos sélidos?

1

46

¢Los residuos sélidos generados en fa planta de procesos se retiran
de manera frecuente del 4rea de proceso y se llevan regisiros que lo
soporien?

1 -

4

bt

¢El manejo de residuos liquidos dentro de la ptanta no representa
riesgo de contaminacién para los praducios ni para las superficies en
contaclo con estos?

1

a4

@

¢ Se realizan procesos de limpieza y desinfeccién del silio donde se
almacenan 1os residuos solidos?

f

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

CYA

49

¢El servicio de alimentacion se encuentra libre de evidencia, huella,
presencia o dafio causado por plagas y cuenta con formatos de
inspeccidn que (o soporien?

/

CONDICIONES DE TRANSPORTE

5

o

¢Los caros y/o mecanismos de lransporte para los productos
lerminados y/o materias prlmas al interior de la planta, se
an en i fisicas e higiénico saniarias?

CYA

51

¢Los vehiculas trasnportadores de los produclos termlnados se
an en ac dici fisicas e h ?

CYA

52

El lransportador cuenta con
erc a establecido por la p
, ias de la

constante, al
y cuenla con (certificado,
ion médica?

o L ) v

cap on) certi .

53

7

Ef lransportador cugnta con vestimentd adeéuada (gorm delanla! y
tapa bocas), fimpia y hace uso adecuado de las mismas?

cYAa

54

LEl vehiculo cuenta con la tolalidad de los documentos con fecha
legal vigente (Acta de inspeccion sanilaria del vehiculo, seguro
obligatorio de accidentes de irénsito SOAT y cerﬂr‘cado de revislén
lecnlco mecanica y de gases)?

Q;;‘

CYA

55

LEl despacho de las diferentes rutas se realiza dentro de los tiempos
establecidos sin generarse retrasos en los horarios establecidos por el
operador?

Ny

CYA

56

¢Se lleva un registro y control de los despachos realizados en cada
ruta en donde se permita tener claridad de los despachado?
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) CALIFICACION

(1) [TEMS EVALUADOS:

{2} {TEMS CON N/A

(3) [TEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A

Los resultados detallados en esta visita fueron sociatizados al contratista, y se dejd copla de la misma en el punto, por

ende con la firma de la misma se entlenden reclbidos y es vilido como réquerimlento de la supervisin frente 3 tas

2
&
<6

{4} [TEMS CON CAUFICACION 1:

SS

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO: ([TEM (4} / [TEM (3) ) x 100

wASEHA

les reglstradas como no , con la descripelén de Jos hallazgos evidenclados en cada una. En
consecuencia, El contratista debe indicar por escrito las acciones que adefantars para eliminar las causas que derivaron

los ademds de las evi vélidas y i dela acion de dichas acciones.

Se establecen dos resultados de calificacién ya que en la planta de produccidn se operan dos contratos

OBSERVACIONES SUPERVISION:.

SOS AlMostos. o AcoNn adand oloacolo plc
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OBSERVACIONES CONTRATISTA:

RESPONSABLE SUPERVISION-SEM

RESPONSABLE:OPERADOR .
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