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. ?E! se;v:c.a de alimentacidn esta stsfads de focos de insafubridad. SUs decesos v alredeédores se smiantisnen limplos, fibres de acomulacion de basuras, estancamilento

ide aguas y en buen estado de mantenirnienta,

P4 §Se cuenta cun servicos.sanitarios-exciusivas para el persmnl y s¢-encuentran en buan estade de funcionemianta

? liasinstatecivnes estdn disefladas y constroldas para proteger los-amblentes de praa:iuzcmn de contaminantes 8 ingreso de piagas, animales domesticos v atros,
3 Las instalaciones son de materlales que ao generan sustantias téxir:'aa i’esistentes, 0o parases, impermgaﬂbﬁg;ﬂo sheorbantes, ne deslizantes y con acabados Hbres
: de gristas o defactes que dificulten la limpieza y desinfeecign, ] )

’Las instalaciones sartanas se enduentran impias v can la dotaridn ad=cuads uabén Esqwdo gel 3n:xbarter:ai toalias, papel higidnice v papelaras canbolsa).

Todss tos dreas ysupemtles ‘del sérvibio “se'encuedtran et adecuddat tondicionéd higiand'V iimpiesh, de e\itd la acumulagidn'de agea i los regrstrcs son
diligenciados correctamenta yse realizan de manera gportuna.,

Se aplican protorolas pacd la limpieza v desinfeccidn de equipos, menaje v utensilios {platos, vases, cubiettos, pecilos, bandejas, tablas de picar, cuchifles. éntra
iotros} y ios registros son difigenciados correctamente y se reafizan de maners opartuna.

iLos implementos {pafios absorbentes, traperos, recogedores; toalas, guantes entre otras} que se utilizan para e! aseg, permanecen en adecuadas condiclonas da
mpieza y en et lugar estamiec;da

i - Los s%stemas'de extraccion cumplan con i35 rondicianes hi_giénicas estabteaidas, mangenimients, procedimientos el avado v los registros san dzl;genc«adcﬁs
{77 ceorrectamente y se realizen de manera oportuna.

ienefingress de vectores.

i 11 iNose ﬂvidnnc;a indicio o presencia de plagas v fas Areas cuientan con barreras que min:

H Se'reahza un cﬂntrc! de plagas vy se cuenta conlos ssgu;entss dorurdéntas sbpartas: diagnistice empreﬁ fumigadora, cranagrama, formato de inspacdidn interna,
§ 12 [documentasidn de empresa furnigadora, fichas téenicas. Se encuentran difigenciadas de forma adecuads v oportuna. Fecha de fa ultima fumigacitn:

bven ublcados & identficados_conforme.a ia nprma sanitaria vigente, .

4 13 clasificanion de residuos sofidos se reatiza fe acuerde-can 10-e5taniecico en &) programs de mane;o de residuos. Adicionalments, s residuas seiidas son
retirados can la frecusnicla necesaria parg evitar generdcitn de'clores y/d profife

i 15 (8 mar&,a df: 168 residuns ésqu!dcs y selidas no rapresenta rgsgo de contaminagise para los af!mentus nipara fas superﬁcles en contacte £an estos,

e cumpie cuents con protocolos para ef manejo y disposicién de ageite vegr_-zqi usad,

Exista docurmentacion v registro de la limpleza de trampas de grasas.

8
circulaninn ademés fiene fa ca_pacsdad sufmente uarzf am dl I praduccsém

iSe realiza i3 umpieza v desinfeccidn peribdica def tanque oe almacenamients oe spua ga:an[eu
* fachigela uitm‘a i mteza desinfeccidn raalizada

{Cuenta ‘can la dotacidn complata, Brpia, eh buen estade v hace uso adeguado de i risma de-ax uerdc aj o e:tab:eadc en éa ncrmatxwdad vigenté

) {_urrp‘e con fas bugnas practicas de manufactura durante todas fas etapas del process de acuerdoa ia_estabiecido en fa normatividad vigente, |

ﬁ..iS cand=:innes sanitarias dei veh culo transsar!adar de ahmentos cumpfe con o establecito en Iz Aormatividad sanitars vigente, (Ccr‘di:lcnes de higiengy
feze atfecuadas pises paredes, techo, estibas, canastifias)
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tas materias primas, s& réciben en up %ugar impioy en Lond!cmnes fisicas o que minimicen-el riesga da ccntammacaon ] aIterac;on d
cada producto.

Se da-cumplimiento g losicriterios de--ac{iéptac"fén y rechaza de la mategia prima recibida y exlstan ccmtro}e; de aste; procesc ffecha de vemmento iote, conditicries
B _d'emgm)pg:gyg_y_gq@_pi}mie‘qt:b_ ti_e‘ Ia___R_esgiq;_@r_w'_Eiii_dB de 1CO.‘S y damas nermatiidad vigente),

Jas ;a{a_:teristic_as prapias de

i
i

(£l personal manipuladoer verifica la temperatura de Ia materias prirmas gue requjeren refnigeracion v Congelacion,
p pulat g

; ik i ! i
Se altmacenanios aifmentos de alto riesgo({lactéos v cdrnicos ere ) dentrorde fosrangos de temperatirs axigidos enia resolucidn 2674 de 2013y normatividad
isanitaris vigente. C

-1
o

30 iSe alimdcenan jos productos de acugrdo o las caracteristicas de log. mismog, ensitios adecvados mikimizande el dasgode contaminacién,

. fi:“s:ahhentcs -i’ matehas primas se encu‘enfran libres de presentia e moho, abembarmienta, Perdios. del vacis, [EEha caducada U otra 3specto Gue INCUmpla.can ! C

32 & rotu1ado ¥ etsquetadn del empaque prsmarm de ins alimentos cumpie confo esttpqiadc an l@ Resclucian 5109 di 'JGGS y dem’s rormatividad v:g&nte

"iS&lavan y desinféctan los empagues, los 3HMEntos o matarias BHmas crutas Come fritas, verdurss y ROrtalnas y productos de peica con agus potabls, antes desu | g
idnyen los tiempos esrab c:d de dos:lr‘fecmon

’ Los’ pmr:edim:enms de operacionc m var, beéar, cm‘t_a r
primas:de poszbies riesgos de centarminacion.

. =nlre otrd:,rse reglizante manera que se prdte;an.lus-.a!imentbs ymaterias

Los tiempos de exposicion dé jos alimentos’se enclentran déntro de fo establecido en fa nidrrmatavidad vigente y.no géneran posibles riesgos de contaminacion,
Ad:c.onalmente, loé procesos de descongelacidn requendos sa realizan de forma controlada para evitar ef desarrélio de microorganismos.

40 {Todos los complamentos. estan libres de ccntammamén fisica, meugzca quirica y eurmmnlen con {as caracteristicas de cahdad o mocuzdad

S realizan, actividades de mantanimients prwentzm b ios equipes qué aphica, segun o establesido en ias manuales del fabricante v se garantiza el cudado, buen
juso y buen e?.t?.‘?f??,? ta totalidag de equipos v utensilios depuestos nars | o

oper;

ise-reahza renitarec e lastamperaturas pafa fos alimentaos frios y calientes en las diferentes-elapas de proteso

i
[T,

| 43'ilas temperaturas para los alimentos frios v calientes en ias diferentes etapas de proceso se mantienen dentra del rango de seguridad que garantizy inpculdad,

44 :Se dispone dél menaje suflcients para cadd medalidad, de acuerdo’'al mimerc de raciones’y se-ercuentra en buen estado,

45 E!'ccmedur'e'sccéar cuienta con vistta reakizada par la Entidad territorial de salud y dene concepto sanitario Favorable o Favorable con Requerimientos

5 Se.cuenta con instrumentos.de medicidn con ei fin de reatezar controf en-cada una de fas etapas de prcdu:crén yse gar.:rm 2 la confiabilidad de [as madicionas
realizadas,

{INDICABOR: Porcentaje de cumplimiento de condiciones operativas Parcentaje de Cumplimienta: %
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