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iLos diferentes areas de la planta 2@ sncusniran on buen esiado;
debidamenle sefializadas y buenas condiclenes higidniea sanilanas?

<Y A

iLas inalalaciones sanilafisz 8¢ encuenlran funcionando y en

cra condizipnes adecuadas?

4La temperatura ambiental y venlilacion do la sala de proceso,
ensamble y despacho es adecuada? LNo exisle avidencia da
condensaclén on taches o zonas allas?

ilas wberlas, valvalas y ensamblas no presenian fugas y estdn
Iocalizados en sitios donde no significa ringgs de conlaminacién de
produclo?

Las Ventanas, venillaciones y puerias CUBRLaN con BNGROE ¥ No

sYa presantan luces

Los accesos 4 la planta prasenian condiciones adecuadas da acuerda

L a la normatividad vigenig,

ALHACENAMIER

& Se lleva un conlrol y Reglstro de las maleriag primas que ingrosan y
salen de [ planla evaluando pspecios comg lale, feshas de
{vencimignta y demas anpoclos de conlrol de Calidad?

TD‘DQ_MATERIAB FRIM,

AS, INSUMOS ¥ PRODUCTO TERMINADD

\

AN

ilas materias primas son conzervadas en las condiciones requaridas
por cada products (lemperatura, humedad),

S

¢Las materdas primas y/a predusios terminados son conservadas en
recipienies y conaziilng e maleral sanilario, zobre eslibas an
aplimas condiciones fisicas y de higione?

cya

LExisten fichas donicas de malerins primas y reglsiros de evaluaeldn
da la calidad de las mismas al mernento de fa recepaién?

=

cLas malerias primas re ylo frace da sU amj
original 3 olro reclpienie, 38 encueéniran idenlificadas con el nombra
del productn, proveedar, lole, fecha de empaque y fecha de
venclmiesta?

11

tLas materias pAmas v/ o produclos lerminades se ensusniran con

YA fechas de vencimienis vigenlas?

Bl rollade y etiquelado del empagque primario, de los alimentos
cumple can e sslipulado en la Resolugion 5108 de 2005 y domas
narmas viganles?

4N se evidencla presencia de abombamicalo yle dalerioro da

EtA ampagques, envases y/o gnvalluras?

458 cuenta con regisiros aclualizados de los praducles clasificados
come NO CONFORMES y son almacenados de manera que no
afecten la Inoculdad de los demas slimentos?

CYA 15

LMe an ovidenolan alimentes eon algin tpo de  centaminacién

CEA hiolagica, fisica, quimiza (meho ylo hangos) 7

QFFEUO
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¢5e cumple con el plan de compras de acuarde con los alimentos a

i suminisirar segin ndmero de cupos establecidos?
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EQUIPOS UTENSIIJDS Y MENAJE © - . e
ilos 3(10!905 ¥ ﬂCG&SﬂﬂQS 80 lihﬂll&ﬂlfﬂh funcionanda en buen eslado {'@ﬁ Cj@ r
A |48 |y igienico sanilarias, con acabados no O —
porosos, no loxicos, lisos, no amarvunlus‘? 3
va g |thes cuaros irlos, naveras y/o congeladores 20 oncuentran limpios y 7
¢ 7 |uncionanda adecundamenta?
¢Los alimentos almacenados en el cuara frio cumplen con lig
cYA 20 |condicones de almacenamliento de acuerds a la nermatlva legal
vigente?
S S— N
LEn a5 cuarlos frios, neveras yio congeladores se llava coniral y
E4A 21 |rogistro de lemperaluras en un lugar visible y se encuenira
aclualizado? .
Ea 3 ¢Los equipos & inslrumenlos de medicidn son adecuados y se T
* ancuaniran calibrados?
CONDIGIONES DE PRODUCGION ‘(‘RRDDUBTD TERMINADD | . :
LLas pperaciones de fabricacidn se realizan én forma secuencial y l"i d _@g
£Ya 23 |eonlinua de manara qua no a8 produzean retrasos indabidos, .e
repfacRiol y contaminacion cruzada? a Q Cb C') (‘
a 24 Llos proceses de prarlislamianio y preparacidn de malorias primas,
se realizan en buenns cendicionas de limpisnza y desinfeccion? /'
T
s 25 +El producto lerminado "calienie” 2o degpacha a lomporalurs mayor a ;
60°C, teniendo en cuenta la naluraleza y caraciedisticas dal alimanio?
Llos productos lerminados que rogui frit 10 san
Cy¥a 26 |despachados en el ranga de 4°C +/-2°C 7 GN‘ una lolaranciag hala /? \
10 "C
2 2% r5e cuenta con ulensilios y reclpienles en buen estade, eficienias
para la elaboracion v el empaque de (05 allmenios? 4
a 28 LLas conlrd muesiras se almacenan an ralrigeracion (4°C +. 2°C)y "
durarle minlmo 72 horas? 4
‘LLas gontra muestras cumplan con lo eslableclds on | narmatividad -\‘"\.,\
A 24 |vigenie. Canildad y rotulade (250 gi) producls, fecha, hora da foma,
rasponsable? '-H"""‘-..
CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS
F LExisle cumplimiento y rolacién dal clels de mends de acuerdo a la ’
eva 10 minuta palrén {51 % €asa  conlrario, presentar  documenio y
responsable de la aprobacidn) de acuerdn a |6 establecido an el /
conlraio?
cYA 31 cExista cumplimienta en el gramaje de los alimentos suministrados
por ¢l contratista segun lo establecide an I8 minuta patron? /( :
CYA 32 | LEl menti verilicado cumple con la calidad arganoléplica y Msicas? /[
YA 33 LLos regipientes ulllizados pard &l anvase de los alimentos sa
encueniran én buen estado, limpiof v #in presencia da olores?
A 34 t5e cumple con los milodes de praparacion para los mends de \
scuerde a las guias de preparaclén? /Z
L -PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS H
Llos manipuladores ullizan Ia dotacién completa (zapalos, gorro, .
£Ya 18 |lapabocas, petos, guanies, delantales), Esta se snouentran fimpias
pias y
#n buen eslado?
VA 3g [LExiste restricciones an cuanio 8l accesa y movilizackin de los
operarios en los diferenies procesos?
LLes manipuladares cumplen con los hablles de higiene personal y las 3
CYA 37 |praciicas higiénicas (ufias coras, limpias y sin esmalle, caballo)
recagldo, sin uso de Joyak u elras accesorios nl maguillaje)?
¢ El perzonal man‘PUWﬂﬂf no predsnia infecciones dérmicas, lnsiones,|
CYA 30 |infecciones gasiiair les yio iratorias que pusdan conlaminar /]'
los Alimenlas?
cva | 39 [B' Persensl Manipulader no sale da la planta de produceién con la
dotacidn duranie lez procesas de slaboroeién di ez produclos? /7
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o CONDICIONES DE SANEAMIENTO oo .
LIMPIEZA Y DESINFECGION
A a0 +El coniralisia garanliza |la limpieza y desinfeccién de aquipos y of
utensilios y lleva regisiro de |a actividad?
cva 41 LEl contraligla garaniiza 1a limpisza y desinfaccidn de alimantos (frulas
y varduras) y &8 ancuantra ragisirado? .
ilos insumos ulilizados para las operaciones de limpleza y
CYA 42 |desinfeccidn se encusntran wente ratul . 68 al) 8h
un sitlo ventilado, idenlificado y protegida?
ABASTECIMIENTO DE AGUA =
I a3 480 resliza diariamente los analisis Cloro Residual en  puntos
exirategicos an la planta de producclon v se llevan regisios?
H 4 45e cuenla con Tanque de almacenamiento de agua habllitado y con r.f
reglsiro de Limpleza y Desinfocelén?
'MANEJO ¥ DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS ¥ LiUIDOS ‘
iSe cuenta con reclplentes suficieniss, idenlificados, da material
L. A 45 |sanltario, con lapa y bolsa pldstica, ubicades en un silio exclusivo 4
para la recalacsian lompoeral do rosiduss sdlides?
4Los residuos solldos generados en la planta de procesos se refiron ‘ B
A 46 |do manera lrecuenie del drea de proceso y so llevan ragisiros que lo A
sopartan?
+El manejo de residucs liquidas dantro de la planta no reprusmh
A 47 |riesgo de contaminacién para los produclos nl para las supericles an /
contacio con esios? "“"--...__
- . T
L5e realizan procezos de limpieza y desinfeccion del sitio donde s -\-\""'\1.\_‘
A 48 5 i
slmacanan los reziduos solidos? e
CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)
LEIl servicio de alimeniacién se encuanira libre de evidencla, huell, \h"————_‘x_"“_‘—
CYA 49 |presencia o dado causado por plagas y cuenla con farmalos da
inspecclon que o soporien?
CONDICIONES DE TRANSPORTE
cLos carres yio mocanismod de ansporte pars los produclos
CYA 50 |lerminades ylo malerias primag al interier de 1a planta, o aneusinitan
an adecuadas candiclonus fisicas @ higiénico sanilariaa?
P 51 Loz vehiculos irasnporiadores da los producios terminados se
bid esnsusniran en sdesuasdas condiciones fidicas e higignico sanilarias?
El transporiador cuenta con capacilacién conslante, conforme all
CYaA 52 |cronegroma establecido por la empresa y cuenla con (cerificado,|
canlenido, evidencias de la capacitacién) cerilficacion médica? 4
cva g3 |E! Wansportader cuenls con vestimenta adecuada (gorro, delanialy
tapa bocas), limpia y hase uso adecuado de las mismas? A
LEI vehicule cuenta con la totalidad de los documentes con fecha
logal vigenle (Acla de inspeccién sanitaria del vehloulo, seguro)
CYA 54 |oblignlorio de sccidenles de trénsito SOAT y cerlificado de revision) /A;
IBenics rmecanica y de gases)?
LEl daspacha de las diferenles rulas se realiza denlro de Jos linmpos
EYA 55 |eslablucidos sin genararse relrazos en los horarios establecidos por el
aperadar?
45 lleva un registro ¥ control de los despaches realizadas en eada
eva " rula en donde se permita fener claridad da Io despachada? /}
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Mend Complamento industrializad :2 Menu Complamento A o O Q_ Alimentos (Almuerzo):
No. Cupes Entregados %,‘5,}&& CM- Lovne CLL {4‘.3 ﬁ"‘f‘(al -lplﬂllf‘l r_.,D ’Pc..\ FO\ \I
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i cbas difeceates dreas de la planta se wncuenian en buen eslado,
-—-".'\Y' T | dtactamante sefalizudas y buenss condiciones higiénica saimtarias?
| - — e e ]
4 |thws Indlalucianes sonilanas se encueatran funelonando ¢ e I
XA © |eanowionen adecuaaas? \
Lha temperalura amblental y venlllacien de la s3la de procase,
cva 3 |ensaimble y despacho ek adecuada? & Me exisie evidencia da
sandensacion an lechos o zonas allas?
el Witeriaz, vl y #nsambles no prasentan fugas y eslan - 5
eva 14 lioealizadus an sibes danda no significa 1iksgn de contaminacion de {
praduct.” = i —
Las Vanlaras svennlaciones ¥ puerias cuenlan cos angeos ¥ no !
£Ya 5
prestiln sy 4
e 8 Los hecazos i la plania prasenian condicione s adecuadas da wiuprdo
i * |ala narmanvidag vigenis,
ALMACENAMIENTD DE WATGRIAY FRIMAS, (NSUMBE ¥ PRODUCTS TERMINADS BE=N G
P [ — v. Reglatro de las malaiies primas que [ngresan y '62 fc)b g e‘( Jet Cmf .e w '[-Q 5 (.101"' a-I ‘L'o
A 7 |salen do.la plania evaluando aspeetns tomo lole, fechas de O
vaicimignia y demas aspzeles de conirol da Calidad? {') DN le_ﬂ : 4,64 \ DLIO O.MQJ"I Vi ‘-1 Ocilpg o
_ K - = } (. i d
g |etus moledas prmas son canservadas sn las condiclanes requaridas i
¥ por cada areduelo (lemperalarns, humedad), 1
¢Lan imalenaz primas yio rodugios lerminndcs son congurvadas en
cYa 9 lionlpienies ¢ canacilias de maleral sanilenio, aobre eslibas e
Bpliman condiclanes liveas y de higiens? i ‘ | i ' J
: | : i
- | —— i - =t
— o (LEmsten lichas ttcnicos de materas primos y realslios de e raluacion
ot L calivlad de las mismas ol momenta di la recepciin?
tLas nuvarlar pumas re envasadas yu lraccionadzs de su empuque
A 19 wininal a olrn inciplente. e ancueniran dentificadas con &l nambre
dol prudusia, proveedor, lole, fecha de ampaque y fecha de
waneimlenta? : 1
= ‘ T NEDNS oy
4 ;
vk 13 Llas malerias primas ¢ o productos wrminades se eheanlran- non | ‘l E
¥ lcrhﬂ i vencimisnio vigenlon? /(
LBl oluladio v miguetado del empague pamaric, e los alimentox T
cya 13 Jeunipls con e asipulatie =0 a Resolucion 5109 da 2008 y demas
normas viganiss
J— —
eya | 14 [¢ME s buldencia prasencia de abembamaienio v datariors do A
o EMpanues, envases y/o anvolluras? 4 E
438 cuenla con rugislros aciunkeades de los producios clasilicades| | ]
Crh 1 15 fcoma WO CONFORMES y s0n simacenadss dn maners que nol Ir ]‘ ;
. alecien 13 inocuidadd ds lox u:mas alyientasy | f :
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EQUIFDS UTENSILIOS ¥ MENAJE

| eLos equipos y accesarlos se ancusniran funcianando en buen esiado
A 18 |y adecuadds condiciones higlienice sanilarias, con acabades no
paisns, nn (oxlcos, lises, no absorvenies? 4
|
18 +l.us cuarios Irios, neveras ylo congeladores 58 ancuentran limplosy
GXA funeionands adacuadamante? 4 i !‘
cLos alimentos almacenades en el cuario frio cugiplen con las .
CYa 20 |condicones de almacenamienio de acuerdo a la fbrmaliva lagal (‘
vigenie?
LEn los’ cuanos Irios, heveras ylo congeladaras se lleva conlral ¥
CYa 21 jregislro de iemparaluras en un lugar visible y se encuenira 1
acluallzada?
¥V 271 +Los equipos ¢ inslrumentos de madicion son adecuados y se 1
Sy encuenirun calibradas? 7
3 CONDICIONES DE PRODUCCION ¥ PRODUCTO TERMINADD
LLas oparaciones de [abricacion se realizan en forma secusncial v
C¥A 21 |continus de manera que ne s praduzean relrasos Indebidos, 1
' reprecasos y conlaminagiin cruzada?
il 24 cLes pracesas de preallstamienio y preparacion de malerins primas,
se reallzan en buenas condiciones de limpieza y desinfeeciin?
= .
A 21 LEI producio lerminade “callenle” se nespashia » lsmperalura mayer &
BC°C, laniento en cuenla la naluraleza y caraclerisiicas dol alimenlo? 4
ilos praducios lerminados que requisren refrgeracion san 1
eva 26 |despachados enel rango de 4°C +- 2'C 7 (on una loleranclas kata
10 'C s i ‘{
f t
A a7 L5 vunnla con ulensiios v recipiantes en biing eslado, elicienles
para lu elaborscion y ol empaque ds las alimenlos? . 1
& g |68 conira niuasicas 4s slmacenan o refgaracian (1°C +. 2°C) y
durdnld minimo 72 hioras? 1
tLan conlia muesites cumplen con le establseido en la normbividad)
A 29 |vigunla, Canlidad y relulada (350 gr) producie, fecha, hora de loma,
responsably?
CARAGTERISTICAZ DELOS Al.‘_IMHNTDG
LExisle cumpllmienta y rolacidn del cicla de manys de scusrdo & Is :
VA qg [Mintla patrn (sl ws caso conlrario, presenlar documenta v
responsable e 1a aprobacion) de acusrde & lo establecido en el
coftrnia? ‘
va | 39 [LEeisie cunphmiente wa el gramaje e lo sllmenios surministtsdas o
¢ por ol conlrahsta segun o aslableakdo en s minula palron? A !
- I
CYA 32 | LBl mend verlicade curmple con Iz calidad organaleplica y flsleas? 4 | ,
"
! |
YA 33 elo3 recipienies ulilizades para al anvase de los alimenlos se
®NCUenlran en buen aslade, implos ¥ Sif pravencia de olores? 1
T
A 34 [¢82 twinplo con los mélodes di preparacion para los mends de 4
acuerda 2 |as guias de preparacion?
: - il
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
Lkac manipuladeres ulllizan la detacion complela {zapatos, garrs,
CYA 35 [lapabicas. pelos, guanlos, delantales), Exla se encuenlran limpias y .
en buen eslado?
EVA 3 LEXiS resiriceiones en cusnto al aocess y mavillzacin de las
operanics on |os difeienles proceans? 4
cLas manipuladores cumplen con Ing habilos de higiene personal y las
CYA | AT \prdciieas highisiess (ulas eartas, limplaz y sin esmalle, cabully
recagide. sin use de joyas u olres accesorios ni maquiliaje)?
: | ‘
LE| personal manipuladur no presenta infecciones dérmiess, lesiones,
CYa | 38 |infecciones gasirainiesiinales yio respiralorias que puadan conlatinar,
: hag alimenios? .
— 3g |E! parsonal Manipulador no sale de 1= planta de predusoién con la ¥ B
dolacion dyranie 105 procesos de elaboragién ge los producios? 4 4
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA ¥ DESINFECCION

n ap |¢El conlralista gacantiza 1s limpleza v desinteccin di sguipos v
ulensilios y leva regisiro de ja agtividsd? 1
¢El coniralista garantiza fa limpleza y desinfeccién de alimentos {frulas
cva | 41
¥ verduras) y se encuanica regisirado?

LLos insumos ullizados para lss operaclones de limpleza ¥
£Ya 42 [desinfeceidn se encueniran debidamanie rolulados, e almacenan en ‘1
un sitie venllade, identificada y proteglda?

!

ABASTECIMIENTO DE AGUA

A 43 |bSe realiza disriamente los andlisis Cloro Residual en  punias
exiralugicos en la planta de produceion y se llevan ragisiros? /’
A 44 |30 suenia con Tanque de almecenamiento de agua habllilade y con 1
figisiro de Limpinza y Dealnfocsion?

MANEJO ¥ DISPOSICION DE RESIDUOS SALIDOS ¥ LiqunDs

LSv cuenla con reclpientes suficientes, |deniificados, de malerial|
& 45 |sanifario, con lapa y bolsa plaslics, ublcados an un sillo exclugive
para i fecoleccion lumporal di residucs solidos?

Llos residuos sdlidos generados e la plania de proceses sa raliran

46 (de manera lracusnle del dren do procese v se levan reglsiros que lo 1
s0porien?

LEI maneja de residuns liquides deniro de fa plania no rapresenta

A 47 [riesge de contaminaclan para los produclos nl para las superiicies en
conlacio con eslos? 1

i i 5 realizan progesos de lmpiezo v desinfecsién del sitly dande g
almacenan las residuns solldos?

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

LE| zerviclo de alimentacion se encuenlrd bre de evideneln, huella,
VA 48 |presencio o Jafo cousads por plagas y cuenls con lormalas e
Inspeceion que lo soporlen? ’

CONDICIONES DE TRANSPORTE

cboi carras o maecanismes de \ansporie park los producios '

CYa 80 |lerminades yio maierlas primas al interiar da |3 plania, se ancuwniran
#n adecuadas condiclones fisleas e hlgidnica sanilarias? 1
T
ey 54 |+Los vehiculos irasnpaniadores de los producied lerminados se
A encuiniran en adecuadas condicionas fisicas ¢ higianico sanilarias? 1

El transpartador cuents con capacitesion conalante, eonforme al
£Ya 52 |cronograma establecido por fa empress y cuenla ecn (cerlicads,
3 conlenido, evidencias de la capacilacion) cerlficagion madica? 4

i

cva | sa |Fllransponador cunnta con vestinenia adecuads (qorrs, delanial ¥
lapa bocas), limpla y hace uso adecuado de las mismas? 4

LEl vehicula cuenta con Ia lolalidad de [z decumenios con Techs
legal vigunle (Acla de Inspeccion sanflarla del vehlzulo, seguro

cya 54 lobligateris de acelduniss de irénsilo SOAT y cerilicads da revision
Iecnico mecdnica y de gases)? ¥

4El duapacha de las dilerentes rulas 56 resliza denia de Tor llempoz
YA 55 |eslablecidos sin generarse relrases en los herarios establecidos par el
operadar?

¢5e Bvil un (egialrn y conlrol de lon Geapachos reaizades on cods
e 58 futa e dands sz permila lener claridad de o despachado?

S s

L
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CALIFICACION

(1} ITEMS EVALUADOS;

‘5‘@'

(21 ITEMS CON N/a

13) ITEMS EVALUADOS DESCONTANDD LO% N/

warlabies rogivtrad

oma na conl

can la d

O L4 resultados dngllades en nsta visita fueron soclalizades al eantratlsta, y se dejd copla de la nilsma #n vl punto, por
ande tan la lirma de 2 misma se untiondan racibldos y &3 valido como reguerimianta do la suporvisidn frente a las

lin de los |

<h

{4} 11EM13 CON CALIFIEREIIN 1.

Sy

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTD: {ITER (4] / ITEM (3] )% 100

18.

iades un cado una, n

consecoendla, £l contratista dube Indicar por escrito a3 acciones que adelantara para elininey las causas que derlvaron
loy hallazgos, ademis de documuentar las avidanclas valldas v suficlantes de la Implemantacién de dichas acciones,

fia pstablecen dos (esultades de caliticacldn ya que en 12 planta de produccian se operan dos contrates

OBSERVACIONES SURERVISION:

Yisvia &

—t

t 5—’1@-‘@10 wonecfiyo
gue wo se endel wa  oiiderioy Henicos ol dintolos
\o\ Q[QPLAQ)D'('\ 0O t(ednaro gl MGILAQ.{TD.’_S: ?4:,\/@‘5( |D cﬂm]
"PJQCM’ WP(DMEAQ(’ \g (‘,G\\‘\clcxd OUI G«\-m,e,m?—o.

Se. Do alot Con \od mmeulmolomS o limen bor

od pog 0. Esle \.\m\lm.ﬂﬂ

g’,u.e_ dufav\.-\-e La
o P\mﬂ*ﬂ‘, Se. Obsewa Cavne de (es conr ahto conlenids
?Qrmle Intediv

oo

OBSERVACIONLS CONTRATISTA;

RESPONSADLE SUPEFVISION-SEM

NESPONSADLE OPTRADCR
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Operador:

ed covnp® LI

e Y L i
g

by b [l (N6 05— 206

Direccion:

Olaoiorad Ji = L-67 \QGCLA"“

Ham’"?ﬁ?gia: \ﬁm C:Lm

fora F“E'a' A0L00 e

#t Ment Complemento industrializado:

e,

# Meni Gomplemento Almuerza: )

Hora Empaque de o
Alimentos (Almuerzo): €L capd

No. Cupos Entregados
Contrato

gl 2\ qood-
Com %45

Almuerzo. LQ#(‘C)

..\_

he P (eh FOT, Lol A0
I Q-D-WV\LC‘_Q!V& T( "WV\.Ui epr\u_téwn
u V\(‘ﬁu\"hfd (,“010 b’\f‘l;ﬂf‘" C\—N’q""“m‘“l@

£ N;rALAclnmfs mslm ¥, smml'r'nnms

iLas diferentes areas de la planta s2 encueniran en buen estado,
debldamente sefiallizadas v buenas eondiclansas higlénico sanitarias?

w8

CYA Z

iles Inslalaciones senltardas se encuentran funclonande v en
condicionss adecusdas?

;La temperatura ambiental y ventilacion de |2 sala de procese,
ensarmble v despacha s rdeeunda? 2 No exlste evidencla de
candonsacion en lechos o Zonds allas?

e
A

CYA 4

dLas tuberlas, valhulas y ansambles no presentan fugas y estin
localzades en sitios donde no significa fesgo de contaminacisn de
praducio?

CYA 5

Las Ventanag, venlliaciones y puertas cuentan con angeos y no
presentan luces

A
A

CYA B

Los aceasos a la planta presentan condiclones adecuadas de acuardo
a la normalividad vigenle.

A<

- ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIVA

B;.]NEU!\_H;Eg_\‘ PRODUCTO TERMINADD -

i8¢ nevn un uun{ml ¥ Hegi.{ru de Ins maleﬁas pnmas que Ingresan y
salen de la planla evalyands aspeclos como lole, fechas de
vencimiento i demas aspectos de conbrol de Calidad?

;Las materlas primas sen conservadas en las condiciones requenidas|
pareads procucts (lemporalura, humedad),

CYA 9

;las matedas primas Yo producles leminados son conservadas en
recipientes y canaslilaz de maledal sanitafio, sobre estibas en)
dptimas condiclones {isicas y de higieana? \l

i Eudzlen fichas lecnicas de maldrdas prifmas v mglatres de evaliacian
de Ia calldad de las mismas al momento de la recapclon?

iLos matenas primas re envasadas y/o freccionadas dq = empague
aiigingl & etra reciplente, s encuentran |dentiicadas eon &l nombre
del producto, proveedor, lote, fechas de empague v focha de
vencimienta?

cYA 12

fechas de vencimiento vigentes?

dlas matorias primas v/ o productos Iﬂfﬂ'\“‘lﬂﬂl}i S0 gneueniran ¢l>f'l

CYA 13

LEl ratulade y etiquetado del empague primario, de los alimentos

{cumple con lo estipulade en k. Reseluelén 5108 de 2005 v demds

normes vigenles?

CYA 12

iMNo 38 evidencia presencia de abombamienlo Yo delerors de
empaques, envases yo anvalluras?

45¢ cuenla con regidlros aclualizades de les producios clasilicades
cofme NO CONFORMES ¥y son almacenados de manera que no
alecten la inoculdad de los demads nllmenbns'.'

cya 16

: .

iNo se evidenclan alimentes con algin fips de  contuminncién
bioléglca, fisica, quimica {moho y/o hongos) 7

cYa 17

450 cumple con el plan de compras de acusrde con fo% alimentos a
surninistrar segdn nimero de cupos establacldos?

Paging 1
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"EQUIRDS UTENSILIOS Y MENAJE: -

Loz equipes y sccasories 8 oneuenlran funclonando en buen
wslato y adecuadas condiciones higienico sanitarias, con acabados
no'porosas, no texlcos, Isos, ne absarvantes?

cy R

:Los cuarlos frios, neverss yio towgalsd&mé s¢ sneueniran impios y
funglonando sdecuadamente?

CYA

20

iLos alimentes almacenados en el quarto frlo cumplen con fas
condicones de almacenamiunte de acusrda & a hermativa legal
vigenie?

i

ey

2

;En los cuarios frios, neveras y/o congeladores se llova contrel y
miglsire de temperaiuras en un lugar visible y se encusnira
acluslizado?

YA

¢Los aquipos e instrumantos de medicisn son adecyados y 38
sREUanIran calibrados?

1

- CONDICIONES DE PRODUCCION ¥ PRODUCTO TERMINADD

+Las eperaciones de fabricacion se reallzan en forma secuencial y
[continus de rminers que no s¢ produzcan relrasos indebldos,
reprocesos y conlaminasidn erizada?

.

ALY : i | i: il Y peef ign e maleras primas,
=& raalizan en busnas condiciones de mpieza y desinfaccién?

2

&n

¢ El producto lerminade “callents” se despacha a termperalura mayor &
GO, leniwnde en cuonta la naluraleza y caracteristicas del alimento?

YA

20

TLos praucion srminades que requieren reffigeraaloh son
dézpachados enel rango de 4°C - 2°C 7 Con una tolerancias hata
104C = ‘ §i

i

456 cuania can ulensiios v recipientes an Duen estado, eficientes|
parn la elaboracion y el empague de los alimentos?

22

Lo contra muesires se alimacenan en refrigeractan (4°C +4 2°C) y
durante minlmo 72 horas?

H

|vigenie. Canlidad y rolulnde (250 o) preducle, Techl, hora de loma,

sLus cantra rivesiras cumplen con lo establecido en fa normatividad

responsable?

L CARACTERISTICAS'

=
DE LOZ ALIMENTOS

C¥A

30

4avia eumplimignta y ratacidn del clelo de mends de acuerdo a fa
minula palrn (8 e eRdo conlrano, presentar documento y
rasponsable dé la aprobacian) de acuerde a lo eslableside en el
conliaie?

4

EY

iEziste cumplimienio an ol gramaje de |os alimentes suminisiradas
por &l contratists segun lo eslablecids an la minula patfon?

A

32

+ El ment verificado cumple con la calidad organoléptica v fisicas?

-

C¥a

23

o Los raciplenies uliizados para ¢ anvase da los aimentes 4o
epcuaniran 2n buen éslade, mples y 4n presencia de alores?

g

kf

|acuerdo a las gulss de preparacian?

L5 cumple con fos métodos de preparacién pars fos mends de

e

. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS - -

YA

ilos manipuladores ulilizan kb dalacidn complata (zapates, gors,
lapabogas, pelos, guantes, delaniales). Esta se encuentran Impias y
an buen estada?

file

;Ewisle reslriceionas en euanto al acceso y mevilizacion de los
operanos en los diferentes procesos? :

oy

k|

=

LLot manipuladeores iumplen con los hinltoh‘d& nigiene paracnal v las
praclicas hglenicas (ufise cortas, lmpius v Sin tsmalts, dabalio
racogido, Sin uso de joyas u otros accesorios nl maguilaje)?

YA

3

4El personal manipuladar no presenta infecciones dérmioas, lesiones,
Ifeselenes gasiraintestinales y/o respiralanas que pugdan centaminar
loe alimanios?

cva

aa

&l persanal Manipuladar no sale de 13 planta de proguceidn con la
dotacién duranie las precesos de elaboracion de s productes?

Pigina 2
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"CONDICIONES D SANEANIENTS ™

A a0 LEl contratists guranliza I lmpleza y desinfecelén ﬂE equipos ¥ |
ulenbilios y leva reglstro de la pelivided? ' 5 v-'s_' !
eva i 2l contralista garantiza la limpieza y desinfeccién de alimenlos __L

{frulas y verduras)y se encuentra reglsirada? .

iLos insumes uliizados par las upuf‘nnimlss de lmpleza y s
eyA | 42 |desinfeccin se encuentron debidamants rotulades, se almacenan en J_
un sitio ventilade, identifieado y protegido? '

IENTODEAGUA™ . . -

45 realiza diaremenle |08 andlisls Clore Residual en punies
exdrlegicos e ls planta de produccién y se levan registros? --L

45¢ euenta con Tanque de alrscenamiento de agua hablfilsdo y cen)
registre du Limpieza y Desinfeccicn? .-L

¥ DISPOSICION, DE RESIDUOS SALIDOS.Y LiAUIDoS .

iSe cuenta con reciplentes suficientes, Identificados, de matedal
A 45 |sanilario, con (Bpa y bolsa plistica, ubicades en un sitio exciusiva ‘_,_L._
para la regoleccidn lemporal de residucs solidos?
T
iLos residuos sdélides generados en lo planta de procesas se retian
A 46 |de maners frecusnts del drea de procese y se levan regisiros gue la A
|soporen? ,
Bl mangfo de residuss iquides dentro de 3 pianta o representa
A 47 |fesga-di contaminacidn rara los praductos nl para las Eupnﬂ'dﬂ en ...-L i j
contacte ehin estos? T’ ‘
A a8 5u realizan procesos de limpieza y desinfecelén del sltio donde 3o ..l—
almacenan los residuss solides?

O e 7 CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODDS, ROEDORES, AVES) . : :

LBl semvele de slimentacidn se sneucntra lbre de evidencia, huells,
EYA 49 |presencin o dafo causade por plagas y cucnla con formalos de 5
Inspeccidn que lo soparten?

< CONDICIONES PE TRANSPORTE it

ilos cames yhe mecanismios de tansporte para los productos
cYa 80 |terminados yio malerias primas sl interiar de la planta, se encueniran A_\
&n adecusdns condiciones flsicas e higlénico sanilaras?

LLog vehlculos trasnportadares de o8 prductos terminadas se 1

cYa 51 | ncusntran an adecuadas condiciones fisisas o higidieo sanilaras? =

El transportador cucnln con capacilacién constante, conforme al
A 52 |cronograma estableeido por la empresa y cuenla con (gertificade,
contenido, mvidencing de la eapacltacién) certificacion médica?

&Y a2 tapa boeas), impia y hace uso adecuade de las Mismas?

¢El vehiculo cuenta con fs totalidad de los decumentos con fecha
legal vigente (Acla de Inspeccién sanilafia del vehicula, seguro
CYA 54 |gbligatoro de accidentes de irinsite SOAT y certificado de revisidn
lecrica meeinica y de gases)?

.LD duspacha de las diferentes rutos se realiza denlro de loa lismpes
‘gcya | 54 |establecidos sin generarse relrasos en los hnmrin" Hlahlutidus por
el Qr.wmdoﬂ T e

43 lleva un.reglstra'y conlrol de los dsspa:hun renlizades en cada

cva | s [Maen dande g8 permita lener ciardad de lo despachado?

El lransportader cuenla son vestiments adecuada (gorro, defantal y /L

Phgina §
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eAuRicagion 1

{1) WENMIS BVALUAROS

(2) ITEWS CON P/A

(3] ITEWS EVALUADDS DESCONTANDD LOS N/A

{d) ITEMS COM CHUFIEALION 1

S_c-,

PORCEMTAIE DE CUMPLIMITNTD; {ITEM (4] / ITEW {3]) x 100

le Oy

ORSERVACIONES SUPERVISION: L o

%Lt‘mg_i—:{\—mfv( Elv —L{g} cotn o coocedi cd= AN Ol cad/
/ 5 Ay Ok
g e ekt potva o

OBSERVACIDNES CONTRATISTA:

RESPONSABLE SUPERVIION-SER.

PR

LEaEN YORTTRED

MOWBRE . _{ m;u-f‘*u'\ \j_ MTV(—’_Q—-

o Aoge 2 g
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Direcelén, ng ‘5 &Uﬁ}n‘g’l ol Taa d]aqo JEH-::ra inigio: LLQ_W Hora Final: ; r
7 Mend Camplemento tindustrializade: ’\', # Meni Complaments Almuerzo: 3 ﬁﬁ::eim';a&;;gzrzm:

Mo, Cupos Entregados
Contrato

cer 1Yo

C’.Duﬂnrd::.
Jvgo s e o) TLIA RV,

Complemento:

Ctema de 'maiz, Bvol VeidL Con tlantio,
Almuenn'hG{nO a lqs Fna) ‘f\‘lef l‘:lﬂ:",
[ Mpr-qc-ﬁnon ensal e

olloal
0ncls

P_m

Des eq

e Pind v

TDtJrG* Hau]-emolm. \/oaruﬂj_jr \l (PE fd

CRITERIOS D 1(mwmnug, a0 cdmn'onmm -1 {0 ar(a
i s ‘, st . i } ‘ * 1 Lh!
. U!ﬁCIHPF'IPN DEL'HALLAZOOD . W
i | e
- clow diferenles areas de la plania se encuenlfan sn buon eslado,
YA 1 i : ; i
— detudamente sedalizados v buenas condicinnas higidnico sanllarias? 4
YA M Llan inslalaciones sanilanss se encuenlran funclopands y en 1
candiciones adecuadas? |
—— A ELOE USSR A g I
Ll leniperatura omblenial y vanlilacién de la sala da procesa,
cya I ensamble y despachio es adecuada? (Mo exlsie evidancia de 1
candensacion en lechos o onas allas?
T [eLar wirias, valvuing y ensarmblua ha presentai lugas y estdn ‘H"_-_‘_
tya 4 Jlogakizadvs an silos donde no significa feags de sonlaminacian de
produtls’’ | e
—
ey 3 Las Ventinas, venillacionas y puerlas cuenlan con angees y ho
A feluanntzin luges 4 |
v g |bes bocasas w Lo planla presenian eondicienes adecuadas de acudrde
K ala narmaiidad vigente, 4
B — S T pp—— e ee]
ALMACENARIENTE DE MATEAINE FRIMAS, INGUNMDS ¥ PRODUCTO TIRMNADD
L S lizvi v contral y Reglsire di las maleras primas que Ingrasan y
A 7 |salgn da o la plonin evaluondo adpecles como lole, fechas de
venelmionlo y demas aspecios de co;llrtgl de Calidag?
A i LLAE malenas primas son conderadas 4n las condigiones requeridan
(i cada sroduclo (leniperaiura, humadacd). 1
B — [ s
¢ Las aloss ponas o productes lerminades son conservadas en
LY¥a 0 [reciplenies g capagilios de malenial saniiars, sobre asibaz en
aplimas wendide.ws (fean y do higiene?
LDwmstan Nichas lecnicai da malerias primas y roisiros dé pvaluseion [
~~_ A o ! i
" the In ealigad de fan mismas al momedio da (s recepoin? ’,
clas nierlas primas r onvassdas ylo lraccionadas da su wnipacua
A 44 [2riomal a elro recipients, se encuenlran denlificadas eon sl nambre|
dnl produsio, provesder, lole, fechz de empague v feehs de
waneiniania?
ey 13 Lbas malenaz pnmas v o productos lemyinados se encueniran non
A lachas de vendinients vigantse?
— — rm e
LEI ralulade y eliquelade del empacgue pf:n‘mrm do los alimenios
Cv¥a 11 |cumple can lo astipulage an itz Masolucidn 5194 de 2004 ¥ demds /
normas vigenissy?
Vi 1 LMo se ovidenoa presencls do abombamienic o delenorn de
s erpenUes, envases y/o anvollurss?
L5e cuenla con regisiros acluslizados de les poducios clasificados ; g
cra 1% [rama MO CONFORMES y son almacenadss ds maners gne no |
alactan fa Inocuidsd di los derids alnenlis?
| o SRS S —
L 1g |H1e e evidencian alimening con algin Lpo de eonlaminazion|
biviagica, lsles, quimicg (maie wa hangas) 7 ‘h
eyn 1 4p L5 guraple 2o ol plan do eompras de acucron o los alimenlos o i
) it | SUNIAIEIFAE 2940 Numera de cupos establegidas? |
i ST — H T e it i i i e e e R LT P ——

Pl L
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EQUIPOS UTENSILIOS ¥ MENAJE
¥
LLos quipos y accesoriod sa encuenlran funcionando en buan aslade 52, Q,-\] i denp (.9 ﬂ'h a9 m&o 'EA \ [ ﬂd PD’ ﬁ‘ lr"ﬂ\.
A W |y adscuadss condiciones higlenico sanllarlu con acabados no) ;
porosas, no Wxlans, lisos, ne absarveniea? OLU, (Q_"q 15,00 d,Q Cofdl S0azl m QFQM
19 LLos cuartos Irios, neveras yis cangulidorys s gncueniran limpios ¥
LI funzionands adecuadamente? ’1
¢Los alimenlos aimacenados en ol euaria frio cumplen con las
CYA 20 |condicones de almacenamiento de acuwrds & |a narmaliva legal -
viganta? ?
4En los cuarios frios, neveras ylo congeladores se lleva conlrol Y|
CYa 21 |ragislta da lemperaluras en un lugar visible y s0 encuenla
aglualizadny
YA a3 Loz squipos e instrumenios de mediclin son sdecuados y se
annueniran callbrados? 7
CONDICIONES DE FRODUECION ¥ PRODUCTO TERMINADD
LLas operaclones di fabricacion se realizan en forma secuenelsl ¥ I
£¥a- | 23 |conlinuz du manera que no se produzcan relrasos indebides, 7
reprece sud y conlaminacion cruzada?
A 24 4Los procesos di prealislamienio y preparacién de maleras primas,
se reallzan en buenss condiiones de limpleza y dasinfuseiin? 1
—
i ' LEI produgto lerminado "calignie” se despacha a lemperalura mayor & i
G0°C, lenipnde an cuenta lu naturalezs y caracievislicas dal allmentio? /[
i LLos producios fnrminades que requiaren religuracon son i T ‘
c¥a 26 |despachadoes en el rango de 4G +/- 2°C 7 Con una toleranciag hati
10°¢ 4 i
el ! i
a oy |58 utmnta con ulensilios y rochpicates an buen estado, eficionios
garh s wlaboracion v el empagque de fos alimanios? Jf
e g |&bs eonlra muesiras se almacenan in reffigaracian (4G «/- 2°C) y
duranie minime 72 horas® /’
tLaz sontra muesiras eumplen con le eslablecido en la normatividad '
A 29 |vigants. Canlidad y rolulado (250 gr) praducls, focha, hara de loma,
respoiEable’ . g
CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS
cYnishe curmplimiente y rolacion del ciclo de mends do agudrde o fa e
Eva 30 minula palrdn (s ez casn conlraris, presesiar documento y ]
rusponsible de la spiobacion) da acusrdo # lo eslablecido en el
conlrang?
cvn | 3 |LEEse cumplmients 20 gl grangjo de los alimentos suminisirados !
i per &l conlralisla segun loestiblecido en la niinula palron? j |
S —— i T SIS N ST
) ; i
cya 32 [LElmend verilicads admple con 1l eoldad organalépiion y Nsicas? !
i ‘ g
YA 13 clog reeipinnius willizades pora el envase do los sllmeanios se
ancignlian Wi busn estado, implos y sin presencia de olores? 4
i - S
A 14 «5e guinple con los mélodes dn pieparagion para los manis de
acueido g [as guias de preparacian? 4
H
PERSONAL MANIPULARDR DE ALIMENTOS
tlos manipuladeres uliizan 13 dolacién comylets {zapatos, garro,
CYAR 34 (wpakocos, pelos, guanies, delaniales). Esia se encuantran limpias y|
@ buan eslade? 4
v 35 |LExisle reskicclonas sn cuanto al acceso y movilizacion de los
operanos en log difarenies procesos? | 7
elas manipuladares cumplen con les habitas de higiene persanal y las
t¥a 31 |praclicas higidnicss (uhas coras, fimpias y sin esmalie, cabally
racogido, 3in usa de joyas u siros accesarios ol maquilloje)? ,/
Bl paisanal manipulador no presunia infecclones dérmicas, msinnes, '
cYA 38 (infeceiones gasiruintestinales yio respiralaras que pusdsn contarninar]
les alimanios?
i a9 |E! persenal Manipulsdor no sale de le planis de produceitn een 1 i
dolacidn durgniy fes procesos de elaburaclon de los produclos? i

(S
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CONDICIONES DE SANEAMIENTD

LIMPIEZA ¥ DESINFECCION

40

—_——

¢El conlralizsta gorantiza fa fimpieza y desinfeccion de equipes y
ulensilios y lleva regisira da |a actividad?

1

YA

a1

4Bl conlralista garaniiza la limpleza v deslnfecsian de alimentos {lruitan
y verduras) y e encuenira fegisirado? 1

CYA

42

tlos insumas utlizados pars los operacionss de limpleza y
deslnfeceion se eneventran debidamenle rotulidos, s almacenan an
un sitia venillade, identificads y prolagido?

t

1

ABASTECIMIENTO DE AGUA

43

L5e realiza diafamenle los andlisis Cloro Residusl en puntes
exiralogicos en'la planta de producelan y se levan regisiras?

i

a4

L5 cuenla con Tenque do almacenamienio de agua hablliads y con
fegiaire de Limpiezy y Desinfeceion?

1

MANEJD ¥ DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS ¥ LiouiDos

45

LSe cuanta con reclpientus sullcienlus. Idenlificades, de malerlal
sanllario, con tapa y bolsa plaslica, ubleados en un silio excluslve
Piis la recaleceldn lemporal du residuos sélidos?

{

46

tlea rosiduos silides generados wn la planta de procesos se rofifan
de manera frecuente del drea do procesa y s llavan regisires que lo
soporen?

|

a7

4l mango de residuos liquidos daniro de 1a planiu i ropresenta
fiesga de contaminacian para los producios ni para las superficies en
contacle con aslos?

/

40

&5e reallean proceses de limpleza y desinfoccldn dal sils dodda se
almacenan les residuos selldos?

/

CONTROL DE PLAGAS (ARTROFODOS, ROENDORES, AVES)

cYa

a8

LE| sinvicio de alineniacion se mncuenird ibre de evidencla, huala,
Presancia o dafio causada por plagas ¥ cuenla con lormalos de
Inspeceion que lo taporen?

1

CONDICIONES DE TRANSPORTE

B0

claw carros yio mocaniamor de Wransporis para [es produclos
tarminadus yle malarlaz primas al interler du 1a planta, s2 encusniran
&an sdocuadas cendiclones lidieas ¢ higidnico sanitarias?

CYa

51

clos veniculon irasnportaderes da los preduclos larminedos se
gneuenlran en adacuadas condiclones (sicas & higignico sanilarlas?

CYa

52

El \ransporlader cuenta ean capacilacian constanle, conforme ol
cronograma eatablecido par la emprazs v cuenta esp {cedillcada,
contanido, evidaneias de la capacilaclén) carlificacion médica?

5

o

El tanspantador cuenia con vastimenis sdecyada (gorro, delanial ¥
lapa bocas), limpia y hace use adecuade de |as miamas?

Bl vahicula cuenla con 1 (olalidad de 1oz dacumenios con lecha
legil vigenle (Acla de inspecclén sanilaria dal vehiculo, sequin

abligatorie de accldenies de Iransilo SOAT y cerliicado de revislan
leenico mecdnlcs y de gages)?

&5

LEl duspacho dg las dilerenios rulas 56 realizs dentra de los llempes

eslablocidos gin generarse folrosos en las horarios asiahlecidos por ol
operadngg

A6

438 llewn un fegislio y eonlial de lor despachos Taaheadng mm eaile
tula en dande se permila tonar eladad de o despachado?

e e TR e

TR
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CALIFIGACION

1) IYEMS EVALUADDS: {5-— k" |

2} ITEmas CON NfA

(2 SN O Las prguiltadas uitalladas en esta visha fueran soclalizados al contratista, y se dejd capla de 1a misma on ol punto, por
- e e ENAR 2001 13 [lind el |4 imisma sz entienden recibldos v es valido como requarimiento de la supervlsién frenta o g

- vartables registradas cema no canfarmas, con la descripcidn de los hallizges ovidnnciadas en cads una, En
12) ITEMS EVALLADOS DISEONTANDO LOS N/A S"Q) tangesinncla, 0l contratista debe Indicar per aserit Lax acciones que adelantard para @llininar los causay que darlvaran
I hulluzgos, ademis de dacumantar las evidencias valldas y suficlintes da Io Implementaclan de dichas acciants.
14} [TERaS COM CALIFICATIIN L: 5 .S-- =0 axtablacen dos cesultades de calllicacldn ya qua en | planta de produccian su oparan dos rantratos
— g
PORCENTAJE OF CLUMPLIMIERTO! (ITEM (4) / [TEM (2)) % 10O qg
OBSERVACIONES SUPERVISION: T

Se socaollet con los Mcmlpu\m]oms di alimenlos el ﬁ‘ﬂweht hq\'laLij
ﬂfi&z c~34.§mmc& q.w?- en (Q{le,rmd&f
?m\?mmcjor\ de \a '50[)0, es
Man len mien o Poe

Afecler \oy

OcasioneS Se PIP_JQH—\-qr UhdMvaD_f.q \&
le Mc::xllm,go svqrere 'Foanl@]e& duicientiay eatd
Vendwo v woaechvo o \at @JoFes, asy cowe le

"COdy sas coadiccones el C)[?Em goa 1o wal 'Pueo(.v
Conchicyoaes draaﬂc::'\gl: by cu 'ond,,:.ac,(o .]L‘m’

OBSERVACIONES CONTRATIZTA:
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# Mend Complemento industrializado:
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;H-’JI‘B infeie: q‘c,’ V"“n
-

-
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Hora Final:

# Men: Complamanto Almueizo:

¢

K1 q9y3

No, Cupos Entregados

CcT2253

sto'muz"ﬁ'*‘;;wdas con
Inhuerzo: Cour A g Cortl | Ln@

o

Hora Empa}m;i-; T
Alimenlos {Almuema}l; S|
Eoamlorl o, QUL la:Tc
letbetaDnaeluro Lo e
Con Cangla, o aseladea AL M{?olla:, Tomele

Med
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E{ﬁﬂ \Jorf‘qurc-ieay
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Complementa:

ks

Tode Man

Ny LY

‘con Petes,

1A |

|V, CRITERIOS BE EVALTIALIGN: 1 ICORFORME) - 0 (N CONFORAE) - NA (NQ APLIGA) -
L' eONTHATO: by - Sl T S e -
i U DEscRIPCION dn-urmnun i
t LTS, JEr L A o
. i) e r 3
INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS
C;I'A -3 dLow difereales dreas de la planla se encuealrin en busn Butada,
_.J—-\\‘ catirdamente seldalizadas v buenas condlcionas higiénico sanliarlas?
i o |ebas Indialaciones danilanas so gneuenitan funcionands v an |
candiciones adscusdan? ’
dla lemperalura arblental y venillaclén de |a sala de procesa, ‘
Cva 3 [enzamble y despeeho ws adecuada? ¢ Mo exisle avidensio de A
|Nduun5nairjn eil lechos @ ronas sllas?
¢ Las hariar, valwilary ensambhes ne presontan lugas y esian ‘_.__—I-_ T
CYa 4 |iesalizados an Siwa dande no significa resgo di conlaminacion da J
|Arddugis
i i e o |
VA s Law Ventunzs, veniiaciangs y pusras cuanlan coin angews y na
Prwaniilan lizes 4 l
o G Los arcesos u 1 pladiy presentan condiclones sdecusdas de acuerdo 4 I
a la armauvldad vigente, |
O T ALMACENAMIENTD DE MATERIAG FRIMAS, INGUWMGE ¥ PRODUETE TERMINADD : =
4 S lewd un conlrol y. Reglsiro de 1as maleras primas que ingiésan y “
A 7 loolen du-la planke evaluondo aspecies como lote, lechas de 7 i
vencimienle y denias pspecios do coptral de’ Calidad? I
i g |bLas mawatian pimas son.conservadis an lan condiciones requeridas 1 l
Pof eada srodurle (lermperaldra, humedsd), '
T i i —
¢La5 MASHaL Prenis Wi produclos lerminadas son conservadas €n
CYa 8 |ecpienles ¢ capnaiillas de malenal zanilado, sobre eslibsy en
oplimaa vundicio ws fineas y de higiens? t !
x| _ L S S g i
— A 1o |LExian lichas lecnicas de maturias primas y regisires de avaluseidn
i o calidad de las mismas al momenio de a reazpcidn?
LLug ialhrias prinas re envasadas ylo fraccionadas de su empague
W 47 (Grnal 4 alra recipiente, se encusniran wanlificadas con el nombie .
del produsie, provesdor, lole, fechs de empaque y lecha de
vencimiania?
YA 12 Lhag malarion primas. ¥ o produelos arminados se encuenton kon ,‘
-% fechas die vencimisnin vigenles?
<Ll rolulacie y pliguelade del empague primane, de los alimenlos i
YA 13 |eumple on le duilpulado e |2 Resnluclin 5109 da 2005 y denjds
Narmas vigenles?
;:Vn g |&ME ne evidencla presencia de  abombamients o deleriorn de
enpatues, envases yio envolluras?
5S¢ cuenta con regisles aclualizados de log poduclos clasificades
(473 15 |eoma NO CONFORMES y son Wmacenados de manera que ne i
alacien la Inocuidadd de lon dernas aliazniosy )
! i -
cva 15 |LMe we evidenclan alimentss con algdn Gps de  conlamvinacian|
Ibluioglca, haicd, quimica (Mmoo y/o hongua; 7 | 11 | ' | 1
' . ! i | § L s '
. e i ERIP A CEEEECL RN _..4___._|.. d s docoy : i (o e S ————
cya boqp (450 ewnple mon el plan de compros de acuerse gon ok alimentos & I !
: j SHIVMIEIC wady i AUmen dg cupok sslablecidss? 4 [
N S — e skl e e
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EQUIPOS UTENSILIOS Y MENAJE
cLed equipes ¥ accesoring se ancueniran 1I.Il'li:l|)nbnl‘]ﬂl e buen eslado
A 18 |y adecuadas condiciones higienico snnllarl:ls con seabades Ao 1
porosos, o laxicos, lisos, no absorvenles?
VA 19 tles cuartos lios, neveras ylo congeladoras e encusniran lmpios y
funeionands adecuadamenie? .
LLoy alimanios almacenados en el cuarle fHa curnplen con las
CY4 20 |condicones de almacenamiento di acuerdo a la normativa legal [)
vigenie?
4En los cuaries fiins, neveras y/o congeladores e llevs contral y
EYA 21 |regisic da lsmporaluras en un lugar visible v se encuenica /l
actualizada?
eV A g |4bEs equipes einsliumentos de mediclén son sdecuados y se ,t\
ehtugniran ealibrados?
CONDICIONES DE PRODUCI’.‘IdN ¥ PRODUCTO TERMINADO
tLan operaciones de labricacion se raalizan en fosma secuenclal y |
Cya- [ 23 |eonlinua de manera que ne se predugcan relrasos Indebidos,
reprocesos y conlaminacion cruzada? i
A 2 thoes procesos de prealistamienle y proparscion de maleras primas,
4 |54 realizan en busnas condiclares da impisza y desinfeccion? 11
e
y 24 LE| praducto lerminade "calleniie® aw dospacha 3 lemparalura mayer a
GOTC, Waniendo en cuenlo la naluraleza y caraclerislicas del allmento? 4
i LLos provuclos lerminados que requisten refrigaracian son
Cyas 26 |despachados an el rango de 4°C </ 2'C 7 Cen una lalerancias haln 4
10°C |
‘ : ; S Olboervan k@qdﬂ'{f{l iadtos ’? == E\ mE
P 2 LSe cuenla con wlensilios y recipicnies en busn sslsde, efitientes L A | 1_‘ o 0{ o
para la elaborben y ol empague de las alimenias? QM'?:‘ W (il. & van Jrﬂ oy b= i
—_— A een_d#{d—cf\q&%mh-.wv PRI ———
2 claus conla niugsivas se Blmacenan ain reffigeracian (4°C +- 2°C) y
¥ duranie inlnima 72 haras? 4
tlas sonita muesias cumplen con lo eslablacido en la normatividad
A 29 |vigunia. Canlidad y rotulade (250 gr) producl, fecha, hora de loma, ,’ '
faspansable? | =
CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS .
LExisle cumplinilents y folacion del clcla de mepis di ssuerde n la
v ag |WME paton (si es csn conlraric, presentar documanio y
ki fespansably oz la apiobagion) de acuerdo o o eslablecide en al q
conlraia? o
A 34 LExiste cumplislunio an &l gramaje de los alimenies suminislrados {
porel conlralisla sagun o eslablecida en la minuta patran? !
e | = Ll —
i
cYa 3z LBl manu variilcads cumple conla calidad omganolaplics y fisicas? A :
== B e
!
W 1 cLos raciplentes uliizndos para el envese de los slimantas s
i3 ancUeniran e busn weladn, limpios y 2in presencia da olaros?
= |
= 1
P 34 32 cumple con o5 milodes de weparacion pard los manig de i
acunrdn a los gulas de proparscion? |
!
' f PERSOMNAL MANIPULADOR IJE ALIMENTOS
Lhos manipuladores ullllzan 16 delacion complela (2apalos, gero, Ves“‘l’ '3 CWJCA. d_E Mo i :)‘A q‘GLA)(’ U:)ﬂ J-‘J:‘l -}-G-l c]LL.
cYa 35 |lapabueas, potos, guanies, delantoled). Exla se encuenlran limpiss y J_
A busn sutacio? impele Ao (ealne; 0S0 et do Ls. cion Cﬂﬂ, pleoem
o ! ojo e : o
cva | an |LExisie resbiceisnus 2n cuanta al neessa y movilizasion de los | { <\' oVes Adcjones ﬁ‘w f c'ql vigrad),
upararios en los diarenles procesns? q
tLas manipuladarss Gumplen con 1as habilos de higiene personal y las .
C¥a |37 |priclieas higlenicss (ufas corlas, limplas y sin esmalle, cabells 1
recogido, €ln use de foyas u olros sccusoros m maquillaje)?
LEI parsanal manipuladar ne pressnla infecclones dirmices, lesinnes,
CYA 38 [infeceionas n.\:—lmtnmitinulu ylo respiraonias que pusdan contarminar
los almenios? ;‘
- — ; - - . -
cvn | a9 |E! persenal Manipulader ae sale de lx planta de pradussisn con la b
dolacian duranie lag procesos de elaboracivn de los produclos? A '
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CONDICIONES DE SAMEAMIENTO

LIMPIEZA ¥ DEBINFECCION

4El contratista garenliza la limpiezs y desinlpecion de squlpes y

i T Gianslias ¥ lleva regisiro da la actividad? fp
cva | 4y |#Elcontratista garantiza 1a limpiexs y dazinfecelén da slhimenios (frias
y virduras) y se encuenira reglsitada?
LLos indumas  ullizados para las apeiaciongs o limpleza y
CYa 42 [desinfectidn se encuenlrzn debidaments rolufados, se simacenan en -1
un silis vaniiade, ldeniificudo ¥ prulegide?
i — 1
ABASTECIMIENTO DE AGUA i e i
a 43 (Se realizo arlamente los analisls Cloro Residual @n  punios _fl
exiralegicas en !a planty de produceidn y se lzvan regislros?
§ a4 45w cuenia con Tuague de almaceiamienio do dgua habllitzds v ean /I
regisiro da Llnipieza v Dedinfeeeian?
MANEJQ ¥ DISPOSICION DE HESIDUOS S0LIDOS ¥ Liauinos
L5e cuenla con reciplenies sulisientes, Idwnlificados, de malarial
A 45 [sanilarlo, con tapa v bolsa plastica, ublcados én un siflo excluslve 1
para |a pntlecclon linporal de residus sélidos?
Llos residues solldos generados en la planis de procesos se reliran
i 46 |28 mancia {recueile dol firea de procass yose levan raglsii:s que o
sopoiten’? 1
Bl manefo de ersiducs liguides dunira de la plants no representa
A AT |tesgn de conlain'naciin Fara los produclos ni par las supericies en
coflaclo con eslng? T —
A au |63 reslizan procesos de lmplaza v desinfuecisn del sillo denda sn
almacanan los residuns solidos? ‘F
S p— S b ]
, CONTROL UE PLAGAS (ARTROFODOS, ROEDORES, AVES) o e ST
4Bl sawicia de allmaniacion se ansuenird lisre da svidsncla, hualia, i
CY¥A | 49 |piesancia o dafio causado per plagas y cusnls con lormatos de
Inspeecian que lo suparen?
CONDICIGNES DE TRANSPORTE
i oo MR N o
ilos earror yiy nesanlsmes de Iransporie para los productos
LYA 80 |lermilhados y'o malerias primas al interior de (3 planta, se encuaniran
o adecuadas condiciones fslcas @ higignlea sunitorine?
YA 5q |4Les vehlsulos rasnpenadores de tos productos lrminados 5o
encuaniran en adecusdas condicianes fisicas e ligignico sanilarias? 4
El lranspanador cuents con capacilacian conslants, conforme al
—L¥A | 52 Jeonograma sstablecide por la emprass y cuenta sen (cadilicads,
conlanido, evidancias de la eapacilacian) eerlificacian médica?
i
ovi 53 B ranapantador cugnta can vestivients adecubids {gorro, delapisl v
lapa bacas), impla y hace uso adecuade de fas mismasz?
LEl veliicula cuenia con [a lolalidad de los decumenlos con [ochs
legal vigenle (Acla de Inspeceion saniaris del vehiguls, seguro
£YA 54 |obligaierio de accldanies de Irdnsiln SOAT y cerllicada da revisian /1
fecnlza mucdnica y i gases)?
LEl desprchy de las difarenies ruias e realiza dentro de 1os llermpos - T
eva 55 |uslablecidos sin generards retrasos en los horariss establecidos pur al ’I !
aprador? }
25e Tleva un iegisiio y cunirol de las desp;ﬂllus realizados un cada - ‘ ’
Vi - rula =it dondw se permils tener claridad de jo dedpachado?

Bt
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CALIFIZACION

[1) ITEMS EVALLIADIOS; 5 »6 ‘
|

(2] ITERAS CON pI/2 'O lt:s resultados wirellados en esta visita fueron socialliadus ol contratiats, y se culd copi de la misma en ef puats, por
— .. . o e con b liema di 12 inlsma se 2ntenden recllildos v es valide como requarimionta di lb suparelsisn frunta o b
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(2} ITEME EVALUADOS DEACONTANDO LOS N/A S £:| cepsecuenely, £ contratlita doba Indicar por ascrita las azciones que ad=lantard para ellminar 125 cousns que darivaron
a3 halloggas, ademid di documentar liz avidencias valldak v suficlantas da |a Implementaclén de dichas scclonas.

(4] TEME can CALINEALIGH 1) 5 \_’ LT binenn das fezultadas da ealificac) an ya que en la planta de produceidn ie operan dos contrtos
PORCENTAIE DE CUMPLIMILNTON ITER (4) / [TEM (3] ] % 100 q ’6 |
' |
_ - i
|ORSERVAGIONES SUPERVISION. S

se oucic\a (on o '[\!lmm\?u\c.-(_llme\ e alimenlos oy @due tes hallaago):
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1 'P-remﬂ-')'ﬁ\-/\d—i? l'i EE’U'D pl_f C‘_ﬂﬁ,‘;ﬁm"nﬂqﬁﬂ ,L‘_l":,{'c:ﬁ_\ o U L‘nmﬂ-"{.y’ﬂ:)
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- Campilemeanto .
! G-&lﬂ.
: Aum‘:quwu ﬁﬁp
A AR i
iNSTﬂLﬂ-UD'\C“ Flﬁtﬁﬁws\’sﬂm‘f‘\ﬂmfp
e Las diferentzs dreas de @ planis 56 encudAlran en buen gslade,
cya M1 |& P
debigamenle sefalizadas y buenas condicienes higitnics sanitaras? q
¥ e
EVA ¢ |éki8 Inslalpciones sanilanas sa enheueniran luncionando y en
condiciones adecuadas? |
e
iLa lemperatura amblental y venlilacion de 1a sala di proceso,
CYa 1 |ensamble y despacha es adecuada? ¢ No exisie evidencia de
candénsacion en lechos o zonas allas?
iLlas luherias, valvilis y ensambles nu presanlan [gas y eslin = __[_ - -
EYA 4 |localizades en sibos donda no significa riesge de conlaminacldn de
proguels”
Las Venliuhas, venlilsglonss v pusrlas cusnlan con angaas y na
£Xk 2 prgsanlan lices ‘1
S 8 Loz accesos u la planta presentan condiclones adecuadas de acugrds
a la narmauvicad vigenie 1
L L -
ALMACENAMIENTS DE MATEHIAS FRIMAS, INBUIMOS ¥ PRODUCTO TERMINADO
L 5w llats Eontroly, RE;lalru de lax maferias primaz que Ir;gr::an ¥ IL
A 7 Mlsn' da a planta _evaluandp _aspucios, como 1ule fuchns .de ‘4 i
VMIE.-IMWHEU 1 dumss &,ap«sulns do Gunlnul de’ C-m'dau? :
A B 4184 maleriss primas son conseryadas &n las condiciones requeridas
fpor cada sroducia (lemperatura, hurnedad),
¢ Las malonas orimas o produclos lerminades son conservadas on
EYA A |iseipieries ¢ canazlilas de maledal sanllario, sabre eslibas en '1
dplimas candicia:es flseas y de higiena?
a 10 LExzinn lichas lecnicas dr malerias primas y regisiros de evaiuacion 1
A— de la calidad du les mizmas 3l momenio da la recapcion?
slas niilerfas pnimas re envasadas ylo fraccionadis de iy empanue
& 11 arigingl a clro rediplenle, se encuentran idenlificadas col gl nembre
dil produsto, proveedor, lole. fecha de empaque y lecha de
venelmiania?
cya | 4z |4bs maieras primas y/ o produtios tarminados se encuenitan can
fechas de venaimignto vigentas? /?
4L rotulade y eliquetade del ompaque primane, de los alimentos
EYA 13 |eumple con lo estipulada en |2 Resolucidn 5109 da 2005 y demds
narmas vigenles?
!
— 14 |&Mo se evidencla presencia de sbombamitnlo o deledors de
EMPAQUES, BENVASES YIo envalluras? 4
L5e cuenla con reglstros acluplizados de los poduelos dlasificados|
CYA 15 |gamo MO CONFORMES y son almagenddes da manera que no L
afeclen la invouldad di las dernss almeniog? 4
P 4p |LMo se evidensian alimenios cun aigin tpo de eantaminacion i
biolggiea, Nsica. quimica {moha via hnngbﬂ 2 q
eva Ly ¢5e curnpls con =l plan de compras do acueroo con los allmenins Bl
¥ 1 BunmInIsics: segiin nomenn di cupos eslablecidas? ,-!
i i
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EQUIFOS UTENSILIOS Y MENAJE

Loz equipos y accesorios s& encusnlran funcionands en buen esiadol
y decundas candiciones higlnnlm sanilarlas, con acabades no
poroses, no loxicos, lisos, no absorveniss?

CYAR

LL&s auartes frios, neveras ylo congeladores se encueniran mpos y|
luncienande adecuadamenta?

CYA

20

4Los allmentos almacenados en el cuarlo frio cumplen con 133

fi da alm Wiente de acusrde a la normativa fegal
vigenle?

c¥a

21

LEn los cuarlos frins, neveras ylo congeladores se lleva Cl?ﬂlfﬂl ¥
registio de  lemperaluras en un lugar visible ¥ se encuanira
aclualizado? .

22

LLos equipos & inalrumenlos de medician son adecuados y se
sncusniran calibrades?

1

CONDI

|CIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO

CYR=-

23

LLas operaciones de fabricacion se realizan en forma secusncial y
continua de manara que no se praduzcan relrasos indebidos,
reprocesos y contaminaclon cruzadat?

i

24

ilos precesos de prealistamients y preparacién de malerias primas,
se reallzan en buenas condiciones de impleza y desinfecclén?

5

LEl producla terminade "callente” se despacha a lemparalura mayar a
B0"C, teniendo en cuenta la naluraleza y caraclerislicas del alimenio?

ELY

4Los produclos lerminados que requlersn refrigaracién son
despachados en el rango de 4°C +/- 2C 7 Con una loleranclas hala
10 "G

{
.r'
{

v

45e cusnia con ulensilies y reclplenles en buen cstade, eficienles
para |a elaboracién y el ampaque e los alimenlos?

i

28

oLus contra muesiras se almaeenan en relrigeracion (4°C +- 2°C) y
duranie minimo 72 horas?

1

29

LLas eonlrd muestras cumplen cun lo eslablecide en la nermatividad
vigenie, Canligad v relulade (250 gn) preducls, fecha, hora de lama,
respoansabla?

1

CARACTERISTICAS DE L.OS ALIMENTOS

£YA

an

£ Exisle cumplimiento y rolacién del ciclo de mends de acuerdo a la
minula palron (sl e85 casn contrario, presenfar documenio y
respondably de [a aprobacian) de acusrde o lo eslablecide en el
canlFan?

1

CYa

31

LExiste cumphmienis an #l gramajo 94 los alimentos suminisirados
par 8l centralista segin lo esiableads en la minula palren?

cva

a2

LEI mend veriflicado cumple con la calidad arganoléplica y fisicas?

CYA

33

cLoa reelpianies ulilizades para ol anvads do les alimenios so
woguenlran i bugn eslade, impios y min pragencia de alores?

34

458 eumnmpld con los matodos de pr_uparaclén para los mends de
acuerda p lag guiss da preparacion?

/

FERSONAL MANIFULADOR DE ALIMENTOS

slos manipuladores ulifizan o dotacien complela (zapales, garro,
lapabueas, pelos, guanles, delanlales). Esla se encuentran limplas v,
&n buen eslade?

7

CYa

a8

LExiste resliesiones a0 susnlo 3l acceso y movilizagidn de los
operarios en 1os diferenles procesos?

cYa

7

LLos manipuladores cumplen con los habiles de higiene parsenal y lag
praclicas higiénicas (ufias corlas, limplas y sin esmalle, cabaliv
recogide, sin uso de [oyas u alfes accesorios ni magulllaje)?

CYA

18

Ll personal manipulader no presents Infecciones dérmicas, lesianes,
infecciones gastrointestinales yo fespiralodas que puedan conlaminar
105 alimantos?

CYA

k]

El persopul Manipulador no sale de le planis de producaisn can la

dotagidn durants 0z procesos de elaboracitn de los produsios?

[
]
f
1

kipne
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA ¥ DESINFECCION

40

¢El conlralista garanliza la limpleza vy desinfeceidn de egquipas vl
ulensilios y lleva regisiro de |a aclividad?  * !

4

43

LBl contralisls garaniiza la impisza y desinfeccion de atimantos (frulas
¥ \Wrdumﬁ) ¥ 5@ encuaniia regisirada?

CYA

42

dles Insumos wulllizades para las operaciones de limpleza y
desinfeccion se encuenlran debicamente rotulados, se almacenan en
wn gitle venlilada, identificado y prolegida?

r

f

ABASTECIMIENTO DE AGUA

43

L5 realiza diariamenle los andlisis Clore Residusl en  punlos)
exlralegloos en o planta de produccion y se levan reglsiros?

{

44

45 cuenta con Tangus de almacenamienio de agua habiliade y con
regisire de Limpieza y Desinfeacion?

1

MANEJ

O ¥ DISPOSICIAON DE RESIDUOSE SOLIDOS Y LiGUIDOS

L5® cuenly con reclplentes sufcientes, ideniificados, de maleral
sanltario, con {8pA ¥ balss plastica, ublcados en un silis exciusive
ara ln recolccion lemparal de reslduas solides?

1

46

Llos residuos sélldos generados un la plania de procesos se reliran,
de manera frecuenie del dria de proceso y se llevan reglstros que io
soporien?

a7

LEI manejo de residuos lliquides denlio da la planta na represenia

rigsgo de conlaminacien pars los produclos ni para las supericies en
contaclo con eslos?

48

c5e reallzan proceses de limpioza v desinfecclédn del sitio donde se
almacenan los rosiduos solidos?

l\

T

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

CYA

49

£El servicla de alimaniacion se encuentrd hbre do evidensia, huells,
presencia o dafo causzado por plagas y eusnle con lormalos de
inspeceion que o soparten?

?

CONDICIDONES DE TRANSPORTE

CYa

S0

Llos camos ylo mecaniames de lransporie para las producios
lerminados yio matedas primas al interior de |3 planta, s encueniran
en adgeuadas condiclones fislcas ¢ higlinica zanilarias?

1

eYa

51

4Los vehiculos wasnperadores de |os productos lerminadas sy
encueniran en adecuadas copdiciones fisioas o higidnice sanilaras?

CYA

52

Bl transportader suenta con capacilagién constante, conforme al
cronograme eslsblecido por la empresa y cuenia con (cerifcads,
conlenida, evidencing de la capacilacidn) eenifisacian medica?

53

i

El transpanador cusnla con veslimania sdecuada (gorro, delantal y
12 bocas). lImpis ¥ hace uso adecuads de las mismas?

54

LEl vehiculs cuenla con la lolalidad do los documenios con fecha
legal vigenie (Acla de inspeccién sanilaris del vehiculo, segure

obligaterla de aceldentos da Irinsite SOAT y cerificado de revision
lsenica mecdnica y de gases)7

58

¢El despacho de [sz diferentes rulas so realiza Sentre de l6s Nempos
eslablecidos sin generarse relrasos en los horarlos establecides par ul
opirador? E

oYa

a6

&8¢ llgvd un regisiro y conirol de los despuchus realizados on coda
ruta en donde se permita loner claridad de o despachado?
- !

_— | =y | —

FaTni




5 | Alcaldia de
@ PEREIRA

‘ Versian 2
ACTA DE VERIFICAGION DIARIA EN PLANTA
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Fecha de Vignneiathillo 2024

CALIFICACION

(4] ITEMS EVALUADOS:

56

{2) ITemis con N/a

D L34 senultadan uitellndos on esta vislta fueron deciallzados al contratista, ¥ se de)d capia de [a misma en el punto, par
ende con 1a lirma Ge fa misma se antlgndan reclbldos y es valide como requerimiento de I3 supervhion lrente a las

(2} ITEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A

(4} ITEMS CON CALIFICACTION 11

varlables registradas tama g conformas, tan fa descripeian de los hallazgos avidanclados en cada una, En

J b consecusncla, B contratists debe Indicar por escrito Ias acclonus quw adulantari para ellminer las covsag que derlvaron
125 hallazgas, ademds div d las evidenclas vilidas y aufleluntes de la implementacién dn dichas neciones.

§ (ﬂ Se nstableten dos casultadas du callfleacian ya que en la planta de produccidn 1 operan dos contratos

PORCENTAIL DE CUMPUMIENTE: (1180 (1) / T80 (3)) x 100

{00

'EBSERVAGIQNE SUFERVISION;

Tedos los aimenlss s envenlon o1 bier esladd wn beeras
Qoracleds e @Wﬂdﬂ_ﬁ[?(‘.m& No Se evidunen Caadicionar e
.PJ»QOQW' UY.J.&CLW & ,howOLaJ Jk Lo d[wLi

ODSERVACIONES CONTRATISTAT

Fhawd] '+ . RESPONSADLE SUPERVIS|GN-SEM
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" L U
cva tlas diferentzs Great de la planta s encuentran en buin eslada, by
debidaments sefializados y buenas condiciones higidnice sanitarias? /?
i
L | s
CYA 5 |¢b3E Instalaciones sanilenas se encugnltan funcionando y e |
condiciones adecuadas? I
1 ——
aLa lemperalura ambiental y venlilaclér: de s 3ala da proceso, d
GYa 3 |enaamble y despacha us ad, 7 LMo oxigle avidenda de i
candendacian en lechos o onas allas?
aLon Wharias, valvilas ¥ enaembles na prasenian fugas ¥ palan by h.|'l = o
CYA 4 |localizadus en sinos donde no significa esgo de contaminacion dy ‘1 |
productz’! ; I
YA 5 Las Ventanas, venliaciones v oueras curnlan con IE05 Y e y 1
e sanlan lizas 1 !
e - ——— s
i 8 Los ugcedes ¥ (5 planla presentan condicionns adecuadag de acuardo |
o la narmauvidad vigonie, I
et ALMACENAMIENTE DE MATEAIAG FRIMAS (TSONMOE ¥ PRODUGTG TURMINADS P
i 3t s un Contral | y. Reg|stre de los P primas qus- lnaréwn ¥ :
A 7 |séled dola plania evaluands wipsctos como lole, fachua (e
VEF]HMHHIG ¥ deras u.pcr_lns de control de’ C‘.undad?
i g |4L35 Mmalerias pnmas son conservadas an lan sandicianes requedaz
por cada pepducto (lemperatura, humedad), 4
¢ Lan malsnas afmas vio preducien lerminacss sun conssrvadas en
Eva 9 |regigianles v canashllas de maledsl sanltario, sobre esbibax an)
oplimas vandiconus lizicas y de higlane?
% 1g [LE®isien fichas lecnicas de matertss prmas y repisiros de evaluacien
! da |a calidad do las mismas al memaenla de la recepeidn? i
S ¥ P | -
clas milerlas pnmus re envasadas yio fraccionodes da s empague
H 1y [@rianal 2 olro ceclplenle, s¢ encueniran idenlificadas con @ rombre
del produsio, proveedor, lole, fecha de empaque v feeha de
vangimiania?
eV 12 ¢Las maierias primas y o preducios lerminadas se nn.cu:n\fan fon
Techas de venoimiznia vigenies?
L8 roluledn y sliquelado del empague primene  oe los allmenlas
CYA 11 |cumple con e eslipulado en lz Resslueidn 5109 da 2005 y demis 1
normas vigenlas?
—_ 14 |[&Mo se evidencia presencia de abombamiento yo deledors de
Empaques, envases y/io envalluras?
L3 cuenia con reglsims Aclualizados de los poduclos clasificados ”{
273 15 |eama MO CONFORMES y s6n almacenadss de manerh que no i
afeclen la Inoculdad di les dernds alinening? ] |
} f— —
i % Mo oae evidencian almenios ces algdn Upo de conlaminagion i
Eiﬂlbu&h fizicy, quimica (moho wa hiangus; 7 5
- R LIt S S o
e i 47 |£5¢ cumpli con sl Glan de compras de acusrde Gon los alimentos al ; i i .
“ : SUPIMISIGE S nimero de cupos eslablecidss? L
'
: — H - e & i pes—— _ R e e e e e s b e — e e e | ot
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EQUIPOS UTENSILIOS Y MENAJE

LLea equipos y accesorus se encuenimn funcicnande en buen estado i
A 18 |y adecuadas condiciones higienico sanilarias, con acabados no
pareins, no loxicos, lisos, no absorvenles? '

YA 13 LLes euartod frins, neviras yio congeladores se encueniran limpios y
funcionanda adecuadamenie? :
¢Los alimentes almacanades on el cuario frie cumplen con las

t¥a | 20 |condicones de almacenamients de acuerda a la normativa legal 4
vigenla? *

LEN los cusrles frivs, neveras ylo congeladores se lleva control y|
CYA 21 |regislre de lomperaluras en un lugsr visible y 48 encuenira 4
aclualizado? :

LL0os equipos & inslrumentos de medicidn san adecuadosy se 1

CYA
ke gncuaniran calibrados?

CONDICIONES DE PRODUCCION ¥ PRODUCTO TERMINADG

LiLag eparaciones de fabricacion se realizan en fosma secuenclal y
CYas | 23 |eonlinug the manera que no se produzoan relrases indebidos, ﬂ{
reprocesos y conlaminacion cruzaca?

cbLes preceios de prealistamienio y preparacién de malerias primas,
@ realizan gn buenas condici de limpleza y desinfecclén?

LEl preducto terminade “calienie” se despacha & lemperatura mayer i

A u BO°C, leniendo en cuenla 2 naluraleza y caraclerislicas del allmenlo?

LLos preducios terminades que requinran refrigaracion san
=Y 26 |despachados en el ranga de 47C +/-2°C 7 Can una laleranclas hala
10°C

L%e cuenta con ulersilios y recipionles en buen estads, ficianies
para la elaboragion y el ampague - de los a1lmemus?

iL#3 conlrs muesiras ze almacenan en refrigeraclon (4°C +- 2°C) y

] ] e | el

L 2 duranle minlma 72 horas?
4Las contra muestras cumplen can lo esiablecida an la nor iwicag

A 29 |vigenle. Canlidad v rolulado {280 gr) producle, fechs, hors do lama, :
responsable? |

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS

¢Exlsh oumplimiento y rolaclén del cicls de mends de aguerds a la

cvA g |Minula palrn (sl es easn conlada, présenlar decumente v
fesponzdble de [a aprobacién) de acuerdo @ lo eslablecida en el 7
conlratg?

CvA 34 iLziste curnphimlenio en vl gramaje de los alimemes suminisirados! 4
por &l contratista segun lo eslablecida en fa minuta palron? 5

CYa 32 [2El mend verificado cumple eon la eilidad srganaliplice y fsizas?

1
1
|
|
i
B

e

T A pe i L}
e —_T ¥
- Se Oper\JGn ampleicd o S Cloqn 1€
E¥R 13 Lles recipienles ulllzados para el envase de los sllimentos se e
micueniran en buen estado, Implos y sin presencia de sleres? l l ) (?7 Q/L C\
— 34 |52 cumple con.los mélodos de piaparacidn para los mends de i
scuerdo 3 las gulas de preparacion? 4

.
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

tlos manipuladores ulilizan 12 dolacion completa (zapaios. gorro,
YA 35 |lspabucas, pelos, guanles, delantales), Esls se encuantran limpiss v 4
an buen eslado?

LExisle reslricolones en cuants al aceess y mavilizacion de las

£ 36 d
L opsrarios en los diferenies procesos?

4Les manipuladores cumplen con los hablles de higiene personal y las|
CYA 37 |praclicas higidnices (uiss corfas, limpias y sin esmalle, cabello
recogide, sin use de joyas v olros acoesarios ni magquillaje)?

CYA 38 |infecciones gastroinleslinales ylo respiralorias qus puedan canlaminar)
los alimenlas? ]

El personal Manipulader no &ala do |2 planty de produccion con la

dolacién duranie los proceses dis wlaboracion de los producios?

LEl personal manipuladaor no presgnia infeceiones dirmices, legiones, 4
cra | 39 ff

[SPANE]
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CONDICIONES DE SANEAMIENTQ

LIMPIEZA Y DESINFECCION

4

=1

4Bl conlralisla garantiza ls limbieza y desinfection de equipos y
ulansilios y llava regisiro de 1 aclividag? ¥

1

EYA

41

4[| conlralizla garantizs fa limpleza y desinfeccian de alimentos (frulas
y varduras) y se encueniea regislrado?

/

CYa

42

iles insumos ullizades para las opersciones do limplezs I
desinfeccian ze encueniran debidamente rotulados, se almacansn en
un gilla venliiada, ll:h':nﬂﬁ.c.ad'o y prolegide?

1

ABAETECIMIENTO DE AGUA

43

45 realiza diodamenls los andlisls Clore Resldual en punios
exiralegicos en ls planta de produceidn y se llevan regisiros?

{

+5€ cuanta con Tanque de almacenamienis de agua habllllade y eon
fegisira de Limpieza y Desinfaccion?

[

MANEJD ¥ DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS ¥ LIQUIDOS

L350 cuenla con recipientes suficientes, identificades, de malerial
sanlario, con tapa v bolsa plastica, ublesdas en un silo exelugive
para la recoleccion lemporal de rosiduns sblidos?

/4 ‘

46

Llas resldues sélidos genarados en fa planta du procesos se relirea
de manera frecuenle del arsa de procese y se fovan reglsiros qua lo
soparien? i

1

a7

4El manejo de residuos liquides dunlro de la planta no reprosenta
riesgo de cantaminacion para los preduclos ni para las suparficies sn

contacia gan estos?

]

43

48e realizan procesos da limpieza y desinfocgion del siio denda an
almacenan los residuos soligos?

7

T

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

CYA

a8

LEl sarvicia de alimentacion se enciénted ore de evidenela, huslla,
Prasencia o dafo eausado por plegas y cuenls con formalos de
Inspuccion que lo soporian?

‘i

CONDICIONES DE TRANSPORTE

cYa

50

¢los cares yla mecanlsmies de lranzpore pars los praducies
lerminados y/o materias primas al interior de 1a planta, =& encuenlran
en adeguadas condiciones (isicas o higisnica sanilufias?

CYa

5

¢Les vahizulos Irasnpariadores de o5 produsios terminados gu
EnELeniran en adacuadas cendiciones fisieas o higiénica sanitafan?

c¥a
B

52

Bl trapsportador cuenia con eapacilacldn cenglanle, conlorme al
Gronograma eslablecids por la empress v cuenla con (cerificads,
conlenide, evidancias de |a capaciiaclan) eartifizacian madica?

53

i

El ranzportader cuenta con vestimenia adecuada (gorro, delantal ¥
13pd bocas), limpia y haca use adecuads de a5 mismas?

CYa

54

LEl venlouls cuenta con (3 lolalidad de los decumenlos con (echa
legal vigente (Acla de inspeceion sanilarda dal vihiculo, seguro
abligaterio de accidentes de (rénsifo SOAT y cortifeads de revislan
lecrice mecdnica y de gasns)?

[

55

LB despacho de las difereniis rulas se realiza deniro de los llempos

eslablacidos =in generarse rolfasos en los horatios eslablecidos por al
operador? ;

Y4

56

48 llava Un {Ggisiro § coniral de 165 daspacher 2alRades o cads
ruta &n donde 8& permila fener claridad de Jo dagpachado?

—_— | | i,

[CTEVEY
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ACTA DE VERIFICACION DIARIA EN FLANTA
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Verzidn 2

Fecha de Vignneisdulio 2034

CALIFICACION

(1) ITEMS EVALUADOS:

56

(2] ITEMS CON N/A

O

(3) ITEMS EVALLADDS DESCONTANO LGS N/

| ==

6

[5) [FEMS CON CALIFIEAEHRN 1

Y

Las rzsultados diilindos in wita vizlta fugron sociallzados al contratlsta, y se deld copla de la misma s &l punts, per

_|atidu can |s lirma de la misma se entienden recibides v us vilido como raquerimiento de |3 suporvision frente 3 las

okl b 4 1

PORCENTAIL DE CUMPLIMIENTD: (ITEMI4) / [TEM [B) )% 100

98,

rogi cama no ¢ , can |a deseripeidn da log hallazges svidsncindos en cada unn, in
consecuencla, El contratista debe indicar por ascrito tas acclones que adelantard para ollminar 1ng causas qua detivaron

loz hallazgos, ademas de decumantar las evidoncias villdas y suflelentes de la Implementaclén de dichas necianes.

Su putabincen dos cesultados de collficacién va que wn lo plants de produccidn se operan dos contratos

OHSERVACIONES SUPERVISION:

_Tb*{m e (\Dc\\f:\dﬁ

Se SOC.ACJILLQ COw \DJ nWACHY

Pulsg&@ di ctlimenlo) At fe oblerven
dﬁf{cjemle\ ?10@30-5&& l.\m[heuﬁ e oy {*tu'piﬁﬂleb ’Fi&wbreml

OBSERVACIONES CONTRATISTA!

.’\

RESPONSARALE SUFERVISION-SEM

s ' RESPONEADLE OPERADOR i

Finiviiy \3_'—'—‘\_,

e T

« 093739 ¥

CARERY ANPRET Papea OFshuy

353.989.w10

.-m.s:nw ’gl ({ 83‘?(2’?/5-
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Version 2
@ ’ ﬁ%ﬁ&e RH AGTA DE VERIFICACION DIARIA EN PLANTA :

PROGRAMA DE ALIMENTAGION ESCOLAR = PAE

Facha de Vigeneiaziulia 2024

Operador: %Q@M w _ Fecha; 12:’ M ﬂ%j M
Dlmccién';{y\ﬁa \Nd E‘Q ,%q d@ Hora Inicio:q@ Hora Final: C"{ y g@

Hora Empaque de
# Menl Complemento industrializado: g) # Mend I‘.‘.‘-omplemento Almuerzu' Alimentos (Almuerzo): Q C:@

et [ I B )

1 _
cCT: 232 Q@d& IO DLED, vUas

mento:

dabidamaente sefializadas y buenas i higifmica sanilarias?

ilas diferentes dreas de la planta se encuentran en bunn estads, j

ilas Instalaciones sanitarias se ancuentran funclomando y en

2 Al
cya condiciones adecuadas?

2La temperaturs ambinntal y ventiacién de |a sala de procesa,
EYA 3 |ensamble y despacho us adecuada? & No exisle evidencla de
condensacion en techos o zonas allas?

¢Las wherlaz, valvulas y ensambles ne presentan fugas y estin
CYA 4 |localizados en sitios dende ne significa fesgo de contaminacion di d

producta?

Las Vantanas, ventilacionas y puerias cuantan oon angeos y na

5
EYA presantan luces

Los acoesos 3 la planta presentan condigiones adecuadas de acuerdo

CYA & a la narmatividad viginte,

ARG

A 8 iLas matorias primas son conservadas en las condiclones ruquqriduu
por eada praducto (lemperatura, humedad),

£las materias primas y/o producios terminados son consarvadas en
eY A 9 |reciplentes y canastilas de matedal sanitario, sobre eslibas en
aptimas condiclones fislcas y de higiena?

)
A
—_—

4 Existen fichas idenicas de materlas primas y regisims de evaluacién
de |a calidad de lag mismas al memento de la recepeion?

—_

¢Lag malerias primas ra anvasadas y/io fraccionadas de su empague
original & olro resipiente, 3 encugniran identiicadas con el nombre
dol products, proveedor, ‘lole, feeha de empague y fecha de
vancimiento?

ilas matedas primas v/ o productos terminades se encuentran cen

ke 12 | futhas de vensimiento vigentes?

4El rotulado y eliquetado del empague primario, de log alimentos
eYa | 13 |cumple con lo estpulade en | Resclucion 5109 de 2008 y demis
normas vigenles?

4iMo se evidencia presencia de abombamients yo deterdoro de

axn 14 empagues, envases y/o envoliuras?

&5e cuenls con ragistros aclualizados de los producies clasificades
YA 15 [come NO CONFORMES y son almacenados de manera qua no
afieton o inecuidsd di las demas alimenias?

cNe s¢ evidencian alimentos con algin Ups de  conlaminacian
bioldgica, fisiea, quimica (moho y/o hongos) 7

@

cya 1

458 cumple con el plan de compras de scuerds con o8 alimentos &

Livia 17 suministrar segln nimero di cupos establecidos?

N N U S S N e N R Y N

Paging 1



-y Version 2
J &Icﬁcﬁ?&e‘m ACTA DE VERIFICACION DIARIA EN PLANTA
PROGRAMA DE ALIMENTAGION ESCOLAR - PAE

Fagha da Vigeneadlullo 2024

T T EBUIFGSUTENEILGS Y MERAIE o

£Los aquipos y accesarios se encuentran funcionando en buan estado

a 18 |y adecuadas condiclones higienico sanitarias, con acabades ne
porosus, no tWxicos, ses, no absorvenies?

Llos cuartos frios, naveras y/o congeladares se sncuentran impios y

EYA | 19 |fncionanda adecuadamente?

tLos alimantos almacenados en el cuang fria cumplen con las
CYA 20 |condleones de almacenamiente de acuerda a la narmativa legal j

vigente?

LEn los cuartos frios, neveras yio congeladores se lleva contral y
fegistre de temperaturas en un lugar visible y se encuenira
aclualizado?

CYA ES

-

Loz equipos e instrumentos de madicion zon adecuados y 28
oncuentran callbrados?

e,

T NBICIoNESDE PROBUCE SR FRODUCTD TERHINAGS.

& Las operaciones de fabricacion s raalizan en farma seeuencial ¥ 4

CYA 23 |continua de manerd que ne 38 produzean rirados indebides,
reprocesas ¥ contaminacion cruzada?

¢Loz procesos de prealistamiento y preparacién de materias primas,
se reallzan en buenas condiciones de limpleza y desinfeccién?

LEl produsle lerminade "calienis” 38 despacha a lemparalura mayor &
S0°C, toniendo en cusnla la naluraleza y caracterisicas del aimento?

2Les productas terminados que requieren relngeracion son
CYA 26 |despachados en el rango de 4°C+/- 2°C 7 Con una telerancias hata
10°C

LS50 cuenta con wensilios y fecipiontes en busn eslide, eficientes

A | 3 | ta elaberacién y ol empague d los alimantes?

" - 4Las contra muestras e almacenan en refrigeracion {;t'c +Ha 2'C) v
durante minime 72 horas?
zlas contra muestras cumplen con lo eslablecido en la nor idad

A 23 |vigente. Cantidad v retulads (250 gr) producto, Techs, hom de lama,
razponsablay

£ S il

LExiste cumplimianto y rolacion del ciclo de mends de acuerds 8 18
minuta patron  {3i es caso contraro, presentar documento y

€YA | 30 | ragpenable da la sprobacion) de do & lo oslablecido en el
contrato?

cYa 3 LExists cumplimiento en el gramaje de los alimentos suministrados
por el contratista seqdn lo blecido ar la minula patron?

EYA 32 |LElmeni verificsda cumple con la calidad organaliptica y fisicas?

4 Los recipientss utilizados para el envase de|os aimentos se

3 ;
erA eneusntran en buen estado, limpies ¥ 5in presencls de olares?

458 cumple con los métodos de preparaclén para los ments de
atuerdo 3 las guias de preparacion?

o PERSONAL MANIPULAGOREDE ALIMENTGS:

cLos manipuladores ulllizan la dotacion complata (zapatos, gorro,
CYa 35 |lapabocas, pelos, guantes, delantales). Esta se encusniran limpias ¥
en buan estado?

CYA 36

LExisie restricciones en suanio al accesa y maovilizacion de los
opararios en |os diferentes procesos?

LLos manipuladores cumplen con los habitos de higiene personal y las i
C€Ya | 37 |prictioas niglénicas (ufias coras, limpias y sin esmalte, cabello /
recogida, 5in wso de jevas u olros accesorios ni maquiliaje)?

&El personal manipuladar na presenta infecclones dérmicag, lesiones,

CYA 28 |Infecclonas gastreintestinales ylo respiratorias que pusdan eontarminar
1oz alimentos? 7

eva | 3o |E! personal Manipulader na sale de la planta de produccién cen 1a -‘-\\_‘\
daotaclén durante Ios procesos de elabormclén da los productas? ﬁ‘

Pagina 2



dia d Version 2
‘ flideds a ACTA DE VERIFICACION DIARIA EN PLANTA _ Gl

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Fecha de Vigencisdlullo 2024

(1) [TEMS EVALUADOS:

(2] [TEMS CON N/A

(3] [TEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A S é
(4) [TEMS CON CALIFICACIEN Lt g 6

PORCENTAIE DE CUMPLIMIENTO: (ITEM (4) / [TEM (3))x 100 [ C)@

|2
GBSERVACIONES SUPERVISION:

e leves Co 2acOedTer OfyaolopTIcd
MO @D STOHME

|GBSERVACIONES CONTRATISTA:
=
T RESPONSABUESURERVIAGNEEM | B i 4

aloy ar\\dé& uw/; , QW}%@N

"°”“"EQIQXA©01£¢F~ Joduc CART prtfee Paped ook
IOSE2(H59 3L oa%.1ls
i 38?&9% BEQ'L%Ltqg@QB

Pdgina &



‘ Alcaidla de

ACTA DE VERIFICACION DIARIA EN PLANTA
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Version 2

Fecha dé Vigansiaziulio 2024

Operador: £ MCD Mm

Fecha: [ q MQ% -.2@?6

nimméw%ﬂj)pla N L @)MQ@

Hora InlchL! : 8@

Hora Final:

CI‘E@

# WMent Complemento industrializado: /]

# Mend cumplamentu Almuerzo:

Hora Empague de
Alimentos (Almuerzo):

MNo. Cupos Entregados

Almuerzo;

ﬁ@ﬂ%&ﬁ%@@ < %

Complemento: K(_) (V“S 60{/.@ 4& C[)mJ &Qg&; C%/

clas diferentes dreas de 3 planta se encuantran en buen estads,

cYa 1 |dabidamente sefalicadas y buenas condiciones higlénico sanitariaa? i
v 2 clas instalsciones sanitarias se  encuentran funcionafds v &n
cya condiciones adecuadas’? ﬂ
L4 lemperatura amblental y ventilacian de Lo 3als de proceso,
EYA 3 |ensamble y despacho es adecuada? ¢ Na axiaie evidencia de j-
condensacion en techas o Zonas allas?
£l.as wberfas, vélvulas y ensambles no presentan fugas y eu_ltn
cYa 4 |localizados #n sitios donde no significa resgo de contaminacidn de :“
producta?
v 5 Las Verdanas, ventilaciones y puerins cusntan con angeos ¥ ne \\
presantan lucas : !
g |Losdcoesosa la planta prezentan fici d das de d \
cYa a la normatividad vigenie,
AT ; R S Lebgiss T, S Higbi A S S
o
A
" M iLas materias primas son conservadas en las condiciongs raquaridas
" par cada producto (temperatura, humedad), A
4Las maturias primas y/o productas terminados son conservadas en
CYA 3 |recipiantas y ecanasillas de materlal sanitario, sobre estibaz en ;
|ptimas condiciones fisicas v do higiene? ﬁ
% 10 £Existen fichas téanlcas de malerias primas y regisiros de evaluacion) ‘
de la calidad de las mismas al momento de la recepcion? i“
&Las materias primas re envasadas y/o fraccionadas de su empague
i T original a otro reciplents, se encuentran Identificadas con el nombre
del producto, proveedor, Iote, fecha de empaque y fecha de
vencimiento?
SR a2 :Las materlas primas y/ o producios terminados se encueniran con

fechas de vencimlento vigentes?

|

. LEl rowlada & etiquetade dal empaque prmario, de los alimertos
EYa 13 |cumple zon lo estpulado en la Resolucian 5108 de 2008 y demids)
normas vigentes?

—

&Moo se evidencia presencla de abombamiente yo deterioro da

EXA 14 empagues, envases ylo envalturas?

N
i

&8 cuenta con registres aclualizados de los producios clasificados
YA 15 |como MO CONFORMES y son almacenados de manera que no
afecten ia Inocuidad da los darmis allmaentos?

YA 16 &Ne se avidencian alimentos con algdn tipo de conaminstion
biolégica, fisica, quimica (mohe y/o hangss) 7

45e cumple con el plan de compras de acuerdo can los alimentos &
sumninistrar segln ndmero de cupos establecidos?

o

cYa 1

BN e N N

Pdging 1




Alcaldia d Versién 2
@ ‘ PLERgEiRH ACTA DE VERIFICACION DIARIA EN PLANTA .
PROGRAMA DE ALIMENTACIGN ESCOLAR - PAE

Tueha de Vigenciadullo 2024

T EGURGE D TENSITaS ¥ MEAZE £

LLos equipos y Becesories 58 encuentran funclanands en buen estado
A 18 |y adecuadas condiciones higienica aanrlgﬁna. con acabados no .4
porosos, no taxicos, lisoz, no absarventes? -—r

& Loz cuartos frios, neveras y/o congeladores se encuentran limpios y|

EYA | 19 i nciananda adesuadamente?

¢Los alimentos almacenados an el cuarto frio cumplen con as
CYA 20 |condicones de aimacenamiento de acuerdo a la narmativa legal j

vigenie?

LEn los cuaros frios, neveras y/o congeladores se lleva control y|
CYA 21 |mgistro de wmperaluras en un lugsr visible y 8o encuenim
actualizade?

¢Los equipos & instrumentos de medicldn son adecuados y se

cya | 22
encuentran callbrados?

T
B

SGBNOICIONES BE PROBUGEIGN ¥ FRODUCTO T ERMINADD

.

CYa 23 |conlinua de maners que No s¢ produzean ralrasos indebidos,

iLas operaciongs de fabricacién se raalizan &n forma secuanclal y 4
repracasas y conlaminacion cruzada?

clos proceses da prealislamiento y proparacion de materias primas,
5@ realizan en buanas condiclones de limpiezs y d&hiﬂfﬂ?ﬁﬁl‘(?

LE! producto terminade “calients” se despacha a lemperatura mayor a

N b .

A 24 B80°C, teniands én suanta la naturaleza y caracieristicas del alimenta?
2L produstas terminades que requieren refigeracion son
CYA 26 |d hados an el range de 4°C +k 2°C ? Con una tolerancias hata

10

48 cuenta con uténsilios ¥ recipientss en buen estado, eficlentas
para |2 elaboracion y el empaque de los alimentos?

Llas contra muesias e almacenan en refrigeracion (4°C +- 2°C) v
durante minime 72 horas?

N .

;Las contra muestras cumplen con o establecido en (@ normatividad
A 29 |vigente, Cantidad y rotulada {250 gr) producto, fecha, hera de toma,
responsable?

CARACTERISTICAS O

AL e >
LExste cumplimisnte v ratacion del ciele de mends de seuerde 4 la
minuia pawdn (s &5 caso  conlrarie, presentar documento Y
respansable de la aprobacidn) de mcuerdo a o establecido en el
conirate?

EYA 30

LExiste cumplimients en el gromale de los allmenios suministrados

EYA # por &l contratista segln lo establesido en la minuls patron?

CYA 32 | LEl mand verificado cumple con la calidad organcléptica y fisicas?

&Los meaipientes utllizados pars &l envase de los alimentos se

£Ya H enaueniran en buen estade, Mpios y 8in prosencia de olores?

1
1
1
1

&Se cumpls con loz mélodes de preparacidn para los mends de /ﬁ \_‘

acuerdo A lag guias de preparacion?

o W gy e Ptk el e % PERSONALMANIFULADDRDEALIMENTOS

tlos manipuladores utilizan la dotacién completa (zapatos, gora,
CYA 35 |tapabecas, peles, guanies, delantales), Bsta se encuentran limpias y
&fi huan estada?

LExiste restriceiones en cuanio al accesa y movilizaciin de los

cY 36 . o
a operarics en los diferentes procesos?

4Los manipuladores cumplen con los habites de higiens persanal y las

recoglido, sin uso de joyas u olros accusorios ni maguillaje)?

4El personal manipulador no presenta |nfecciones dérmicas, lesiones,
cYa 38 |infecclones gasireintestinales o respiratonas que puedan contaminar]
los alimentos?

El personal Manipuladar no sale de & planta de producclén son ls

4
L ? | dotacién durante las proceses de elabomsion de les prosusios?

cYA | 37 |prdclicas higiénicas (ufias conas, frnpiaz v sin esmale, cabella i/l

Piging 2
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PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Version 2

Fecha di Vigeaciadulle 2024

CONDICIGNES B SANEAMIENTO!

] LAMPIEZR PO ESINFECCION, -

LEl contratista garantiza la limpieza v desinfeccion de equipos y

—

un sitia vantilado, idantificado y protegldo?

A | % | tensiivs y leva registra de la actividad? i
A 41 &Ll contratista garantiza |a limpisza y desinfeccion de alimentos (frutas
£y y verduras) y se encuentra registrado?
tlos insumos ulilizados para a3 operacionss de limpiezs vy
CYA 42 |desinfeccion se encuentran debidamente rotulades, sa almacenan en

T ABASTZGIMIENTODE AGUA.

45a reallza diariamente los analisis Cloro Residual en puntos

4

A - exirategicos en [a planta de producclén y se lavan reglstros?
& 4 +Se cuenta con Tanque de almacenamiento de agua hhhlleuu y can
ragistro de Limpieza y Desinfeccidn?
3 MANEIGY DISROSICIEN DE RESIBUOS SOLIN0S Y LIAUIADS ;
:Se cuenta con reciplentes suficentes, identificados, de material i
A 45 |sanitario, con tapa y balsa plistica, ublcados en un shio exclusiva
para la recoleecion wimparal di residuos solidos? :j_
&Los reslduos solidos generados en la planta de procesos se retirn
A 46 |de manera frecuente del drea de proceso y e llevan regisiros que lo| 1
saporen?
LEl manegjo de residuos liquidas dentro da 13 planta ne representa
A 47 |feage de eanlaminacion para los producles ni para log juperficies an .--:I [
|contacto con siloa?
il 4z L5 realizan procesos de fimpisza y desinfeccion dal sifie donde se

almacenan loa residuos solidea?

1

5T

CONTROLDE FEAGAS (ARTR

cYa

43

4LEI servicio de alimentacion se encuentra libre de evidencia, huella,
presencia o dafio causado por plagas y cuents con formatos de
Ingpeccion que lo sapenten?

CYA

&1

clos camos ylo mecanismos de transporte pars (os productos
terminadas yio materiag primas al interior de la planta, g encusniran
en adecuadas cendicionss fisicas o higignico sanilarias?

EYA

51

¢Los vehioulos trasnportadores de los productas terminados se
encuentran en adecuadas condiclones fisicas e higiénlco sanitarias?

CY&

52

El wranspanador cuenta con capacilacion constants, conforme al
cranegrama establecido. por 18 empresa v cuenta con (certificado,
contenido, evidencias de la capacilagion) eartificacion médica?

CYaA

53

El ranspontador eugnia con vesliments adecuada (gorro, delantal y
tapa bocas), limpia y hace use adesuads da lag mismas?

cYa

54

&El wvehisule cuenia con I totalidad de los dosumentos con feeha
lugal vigenls (Acts de inspecclén sanltaria del vehiculs, segure
ohligatorio de accidentes de trinsito SOAT y cerlificado de ravisidn
teanico mecanicd ¥ de gases)?

CYA

55

LEV despacho de 135 diferentes rulas se reallza deniro de 10 tiempos|
establecidos sin generarse retrasos i los horariss establecidos por el
operador?

cYa

56

&5e lleva un registro y eantrol de los despachos reallzades en cada
ruta én donda s& permita tener clardad de lo despachade?

Pagina 3
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Fegha do Vigenclijulie 2022

{1) [TEMS EVALUADOS:

(2) Irems CON N/A (-:)
{3) ITEMS EVALUADODS DESCONTANDO LOS N/A 53 6
,-

{4] ITEMS CON CALIEICACION 12 6 e
Lo
PORCENTAIL D CUMBLIMIENTO! (ITEM (4) /7 ITEM (3))% 300 ( @ o

CBSERVACIONES SUPERVISION:

2 éﬁ-’ Q\@TQQQH M ealeta coca fof ealera
\

> YOS comPododTaS o La mpUTS
&'@ﬁ@cdﬁég%%ﬁm SPTSE Pafa COSLIMO,

OBSERVACIONES CONTRATISTA:

e

T RSP ONSABE SUPERVIIENSE A

akoxpe 3l Ua(fa/{ae % | )
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sy Version 2
IR d%m ACTA DE VERIFICACION DIARIA EN PLANTA :

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Facha du Vigendadulio 2024

Operador: %O{V) @ . Facha:‘g O - ("]@:ﬂ _‘,_?Cﬂ%
Direccidn: %o\m “\)d l(E_ %a dm Hara 1n[cin:‘5 2TIEY Hora Final: C:-_f Fy g O

2 s : Hora Empaque de . g
#Mend Complements Industrializado: 22, H0s EanpIamarte AmERe g Alimentos (Almuerzo): 9 SO

e S CEREE, I Sl 1565 Joso

21 g o0 ‘ =
cCT 260 compmens? gl Qo0 @0, (G,

zLas diferentes dreas de la plenta se encughiran en buen estade,
cra 1 | debidamente sefalizadas y buenss candiclones higlénico sanitarias?

il instalaclonss sapltafes se encuenlran funclonndo y en
condiciones adecuadas?

CYA 3 |ensarble y despacho e sdecundat (No existe evidencia de
condensaelén en techos o xonag altas?

2Las luberias, valvuias y ensarmbles no presentan fuges y estan
CYA 4 |lecalizados en silios dende no significa fvsge de contaminacidn di
producte?

Laz Ventanas, ventilacionas y pueras cuentan con $ngees ¥ no

ars % presentan luces

Los aocesos & la planta presentan condiciones adecundas de acuerdo)
a la naermatividad vigenls,

£LA termperatura ambigntal y wentllacidn de ja sala de proceso, E

2

‘ W%ﬁfﬁh’ﬁﬁ?ﬂﬂﬂ&ﬂﬂl@" i

iLas materlas primas san conservadas en las candlglones requeridas
per cada product (tsmperatura, humedad).

iLas materias primas yio productos terminados son conservadas #n
CYA g |reciplentes y cansstlas de materizl sanilario, sebre estibas en
dptimas condlclones fisicas y da higlene?

¢ Existen fichas técnicas de materas prifmes ¥ registros de evaluacldn
de |a calidad de las mismas 4l momento de la recepeicn?

iLas materias primas re envesadas yo fracclonadas de U empague
original & aira reciplents, se encuenlran identificadas eon e nombre
del producto, proveedor. lotg, fecha de empague y fecha do
vaneimignta?

cYa 12 |tuenas de vencimiento vigenles?

£El rotulado y etiquetado del empague primane, de oy alimantos
CYA 44 |cumple con lo estipulado en la Resolusién 5109 de 2005 y demis
narmas vigantes?

! iMNo s evidencia presencla de abombamienlo Yo deteriers de

E¥A 14 empagues, envases y/o envolluras?

456 eyenta eon reglistros actuallzados de los produclos chsificados)
CYA 15 |come NO CONFORMES y son almacenades de manem que no
afecten |8 inoculdad de los demas alimentas?

4g |Mo se evidencian slmentos con algin Upo de contaminacién
blolégica, Tisica, quimica (mehe y/o hongos) ?

ilos malerias prlmua vl o productos terminados se encuentian can| ]

7 450 cumple con ol plan de compras de scuerdo con los allmenlos 2

¥
Cra suministrar segdn nimero de cupos establecidos?

=

At
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CHIFGETENSIETE Y MENAYE

iLes equipes y nccesorios se encueniran funefonande ¢n buen
A 18 |estede y ndecuadas condiciones higienico sanitarias, con acabados)

o pereses, no tédoos, [isos, na abserventes?

2Los cuartos frlos, neverss y/o congeladores e encuentran limpios y

CYA [ 19 g ionands adecuadaments?

cYa 20 |condicenes de almacenamiento de acuerdeo a (a normativa legal
|vigente?

4En los cuartas frles, neveras yia congeladares se fleva control
CYA 21 |registo de temperaluras en un lugar visible y se encucnim
aelualzade?

(Los equipos & instrurnentes de medicidn son adecundos y se
enicugniran calibrados?

iLas eperacionss de fabricacion se realizan en forma secuenclal y
E¥A 73 [continua de manera que no se produzcan retrases indebldos,
reproceses ¥ contaminacidn cruzada?

JLos procesos de preallstamiente y preparmcidn de ralerlks primas,
s reallzan en busnas condlaiones de limpleza y desinfeccién?

2Los alimentos almacengdes en & ouarlo frie cumplen con las -‘j

: YA 22

8 (.9

Bl producte lerminade "callente” se despacha a temperature mayar 8
80°C; tenienda en cuenta la naturale2a y caracterlsticas dul almente?

7105 productos (ermNaKes que reguIEren (alfgeiacien son
CYA 26 |despachados en elrange de 4°C +~ 2°C 7 Con una tolerancias nata
10°C

4
'# 3 3
T o e el 7y oBRNS TR R 0 a0
I

Las conlra muestras se almacenan en fefrigerocién (4°C +/- 2°C)

A | 2 |duante minime 72 horas?

iLay contra muestras cumplen con lo estublecida en la nemmatividad
A 28 [vigents. Cantidad v rotulade (250 gr) producto, feche, hora de toma,
responsabla?

:Existe cumplimients y rotaclén del ciclo de mends de acuerdo @ |a

ey 30 minuta paltrén (s es caso contrardo, pressniar documento ¥
A responsable du la Aprobaclén) de acuerds @ la establecido en al
contralo?
PR 34 ;Existe cumplimignte en & gramaje de los alimentos suministrados
por el conlratista Segun [o estoblecide un la minuts patren? /{
EYA 32 |:El mend verificade eurnple con o calldad organeléptics y flslcas? j{
o 5 i+ Les reelpientes utllzados pars ol envage o 05 almentos se .
g enguentran en busn estade, limplos y sin presencid d lores?

4Se cumple con lo métedos de preporacidn para los mends de
acuerdo o las gulas de preparacion?

ilos manipuladores ulllizan |z dotacidn complata (zapates, goma.
e¥A | .35 |tapabocas, petos, guanles, delantales), Esta se encuentran mpiss ¥
en buen estado?

iEdiste restficciones on cuanie al acosso y movilzacion da los

EYA L) operarios en los diferentes proceses?

Lot manipulnderes eumplen con los hibitos de higlene pursonal Y las
c¥a 37 |pricticos higlénicas (ufes cortas, limpias y sin esmalte, cabells
recogido, sin USe de joyad U atfes aeeesorios nl maquilaje)?

LEI personal manipulader no presentn infecelones démicas, lesiones, :
CYA 38 |infecciones gasireintestinales y/o respiraloning que puedan contaminar
los alimentas?

El personal Manipulader no sale de la planta de produccién con lal

EYA | 39 [Jornclon duranie fo% procasos de elaberacion dé les produstos? J}.
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LE| contralista garantiza | Impleza y desinfeccidn de equipes y

& 40 utensllios v leva regisiro de |4 actividad?
d LE| contratista gorantiza (a lmpiezd Y desinfeccion de alimentas
RY5 1 {frutas y verduras) y 3e encucnire regisirado?
|
iles insumos utlizades pora m# operaciones de limpleza y
CYA 42 |desinfeccién se encusntran dsblaampntc rotulados, se almacenan en

un sitio ventilade, identificade y prolegido?

43

45w rualiza diafamente los enalisis Clore Rosidual en  puntos
exrategicos &n la planta de praduseldn y se lavan reglstros?

;3¢ cuenta con Tanque de almacenamients de egua hablitade y con
registro de Limpisza y Desinfeccién?

JSe cuenla son reclplentes suficlentes, denlificados, de materinl
sapitario, con tapa ¥ balsa pléstics, ublcades en un sitio exclusiva
para la racolecsidn temperal de n:sluqin: solidos?

4B

{Los residues sdlides generados enj I8 plants de precesos se retiran
de manere frecuente del Brea de procesa y se lievan registres que lo
sopanen? ‘

47

LBl maneje de residuos liquidos dentro de la planta ne representa
riesgo da conlaminacidn parm los productos nl pars ks superlicies en
cantacto con estos?

48

T
iSe realizen progeses de limpies y desinfeccion del silie dende se
almacenan los residues solidas?

OO FOEDORESAVE

CYA

48

4Bl servicie de alimentacién se unnhsnw fore de evidencis, huelia,
presencia o dafie causado por plagas y cuenta con fermates de

|insprecién que lo soporten? |

Y4

A0

iLos camos yio mecanismos de transporte para lod productes
terrrinades yio materias pimas al Interlor de la planta, se encuentran
#n adecuadas candciones fisicas e | higiénizo sanitarias?

YA

51

sLos vehiculas irashpertadares de los productos terminadas se
enguentran en adecuadas sondicianes flsicas e higlénico sanitardas?

YA

52

El transportader cuenla cen capagitacidn constants, conforme al
cronegrama estoblecido pdr ln emprusa ¥ cuenta con (eerificado,
contenids, evidencias de la cnpn:itajibn) cartificacion midica?

CYa

53

El fransportadar cusnta con vmumqjﬁa sdecunda (gora, defantal y
tapa bocas), impla y hace uso adecuedo de [as mismas?

CYa

LEl vehioule cuenls con le lotalidad de los documentes con fagha
legal vigente (Acta de Inspuocidn sanilafs del vehicule, segure
abligalerio de accidentes de transito SOAT y certificado de revisidh
tecnico macdnica y di ghwes)? ‘

CYA

55

¢ El duspacho de las difersntss ruias so resliza dentro de los iempos
gatablecidos aln gonerarse retrasos gn los horafos esteblecidos por
el operador? |

YA

56

£5e lava un registro y control de los despachos realizados en cada
rute en donde =& permita tener claridad de o despachada?
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(1) ITEMS EVALUADOS:

(2] ITEMS CON N/A

(3] ITEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A

(a) ITEMS CON CALIFICACION 1t

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTD: (ITEM (a) / [TEM (3] )% 100 C?/é (42
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# Mentt Complemento Industrializado: LI # Menﬁ Complements Almuerzo: ,1 D :ﬁ:ﬁﬁgza{ilf:' d: ) %CJ M
o uerze): .
No. Cu?;:;ifmr::;agados Crema Dol te, Covie pls (p.do hawa tano, Qo
Anwarg Po Patr cafcog at hornd, enselada 2 Tome e,
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Complementa:

INSTALACIONES EISICLS ¥ SANIT.
cya fvq |ch#r diferentes dreas de la planta se sncusatron en buen estsds
dshiamente sedalizadas v buenas cendicianas higitnico saniiarias?
= !
S
| eva y ilas lstalnclones sanitanas se encueniran furclonands v en
¥ candicionas sdstundas? A i
4L lemperaturd ambiental y ventilacids: de 1 sala do precese,
YA 3 lensamble y despache e adecuuda? ;Mo exinie evidenca do /i
I candansacion en lechos o Zonas alias? |
i ¢Las Whiériaa, valvilas y snzambles e presentan tugas y ealén -
cva | 4 [incalizadus en sies donde no sigaifica rlesga de comaminacidn da |
3 _ proguzts’ 1 * f
7 1
EVR 5 Las Ventanzs ventilaciones y pueras cusntan con ungeus ¥ no 4
ANt s ¥
VA & Les aceasosu la planta presantan condiclonrs adfeuadas de acuerdn
I-l ia narmatvidad vigenia, ! /’
1o - T ki i
ALMACENAMIENTG DE WATERIAS PRIMAE, [NSUMOS ¥ PRODUCTO TERMINADG
R SR i
e Lﬁ |
A H b l\ i
4 g |eh0E materias primas son eonservadss en las coadicienad requendas,
|0 €303 produclo (femparalura, humedad). 1 e
iLas malgnae arimas yio productos terminades stn canservadas e
cYa # jrecivlenies v ceopaiilias de matenal sanilaris, sabre estbas en 1
eplimae condiciones faleas v de higiena? 1
a 10 £ Exizian fichas wecnicas de malerlss prichas y regisiros de evaiuasion
A= di i calidad d L mismas ol momenio dy I recepcion?
clik materfas primas re envassdas yio {racoionadas de au empagque)
A qq +20iinal 4 olro reclplente, s encumntran identificadaz eon &1 nombre 4
dal produsio, proveedor. iole, feche de empanue v fecha de
vongimiania?
ey iz cLag matedas pimas ¢ o pradicies terminados sa ancusdtren can
A fechas de venaimiento vigenes? 1
LBl fatuiedo y stiquelado del empague primaro, de los alimentos
CYa 13 leumple gon lo astipulage &n lg Rusolucidn 4109 de 7005 ¥ demas 4
normas vigentas?
- i3
v 44 |¢No se evidencia presencia de abombamients v deteriors de /1
empagques, envages yio envolturas?
(82 cuenla con registres actunlizados de o podustes clasificados :
CYA 15 |como NO CONFORMES y son almacensdss do manera que no : i
ateclan la inocuidad de los deras aknantne? i
! im.
cYA 45 |4Mo s evidencian alimentos con aigin Ype ¥4 conlaminacion 1
‘blologlioa, fisica, guirmicn (mohe yia hangos) ¢
fo S B T T R—— o e
eya |47 |458 cUmpie con &l plan de compras de seubres con los almess al
2 1 | suminisiia segun nlmero de cupos establecides? 4 J
4 — H T e O — — -

HELOERY
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EQUIPOS UTENSILIOS ¥ MENAJE

£L03 8quipns v accesorios se epcuentran funcionando en buen estado
y #decuadas condiones higlenico sanitarias, con acabades no
porosos, no (Gxleos, lisos, no absorvenlgs?

f

CYa

Loz cuartos frios, neveras y/o congeladores sa encusniran fimpios y
funcionando adecuadamente?

CYA

a0

LLos allmentos almacenados on @l cuans [rie cumplen con las
condicones de almacenamiento de scusrdo & la normativa legal
vigenta?

CYa

21

¢En lox cuaros frios. neveras yiu congeladores se lleva conlrol y
regisiro de temperaturss en un lugsr visible y se encuentra
actualizado?

Cya

22

Los equipos e instnimentas de medicion son adecuados yue
encuentran calibrados? ’

{

CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADD

cYa=

LLas operaciones de fabricacion se reallzan en ferma secuencial y
cantinué de manera que no se produzcan relrasos indebidas,
réprocesos y conlaminacion cruzada?

¢Los procesos de preallstamiento y preparacidn de materfas primag,
se redlizan en buenas condlciones de impieza y dasinfeesion?

LEI products terminade "calienie” 8e despacha a temperalura mayor a
BO"C, [eniendo &n cuenta la naturaleza y caracierislicas del alimento?

26

&los praductos Werminados que requlersn refrigeracian son
didpachados en e rango de 4"C +/- 2'C 7 Con una lalefancias hata
i0tc

ar

iS¢ cusnia con ulensiliod v recipientss en buen estado, eficlentes
pArA |8 elaberasdn y ol empague de los alimentos?

28

LLAS conlra muestras 38 almacenan en refrigeracion (4°C +/- 2°C) y
durante mirime 72 haras?

28

LLA5 eonlrs mudslrds Sumplen con lo establecide en la normatividad)
vigenle, Canlidad y rotulada (250 gr) products, fecha, hora de toma,
rasponaakla?

{

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS

cva

30

¢Existe curmplimianta y rotaclén del cigle de mends de acuerdo & la
minuta patrdn (si e5 caso  centrars, presentar  documento v
rasponsable dz la aprobaclén) de acuerds & 1o eslablecido an @l
contra? .

/

CYa

3

LExig eumplirmienio en el gramaje de los alimenos suministrados
par al cantratisls segin lo eslablecido en la minuta patron?

az

LEl meni verificado cumple con Ia celidad erganoléptica y fisizas?

YA

aa

cLos reciplentes ulllizados pam el envase de los alimenies se
ancusniran en buen estado, implos y sin presencia de olores?

[acuerde 2 las guias de preparacion?

452 cumple con 103 métedss de praparagion para los mends de

/

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

cYa

slos manipuladores utilizan |a dotacion completa (zopatos, gorro,
12panocas, peles, guanles, delantales), 5l se encuentran limpias y
&n buen estado?

CYA

36

LExisle resiflesionss #n cusnio al acceso y movilizaclén de los
operanos an 16 diferonlis procesos?

CYA

37

|praclicas higienicas (uas corlas, limpias y sin esmalte, cabello

4Les manipuladores cumplen con los hibitos d= higiene persenal ylas

recegida, sin uso de joyas u olros Besesorics nimadulllsje)?

CYA

38

LBl personal manipulader no presents infecciones dérmicas, leslones,
infacciones gastrsintestinales ylo respiratorias que pusdan conlaminar
los alimentas?

as

El persenal Manlpulader na sala de |2 planta de produccien con la
dolacion durants los procesos de slaborecian de los producios?

S

FiRna 7




CaldT
%Eﬁ%@ﬁﬁ ACTA DE VERIFICACION DIARIA EN PLANTA
FROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Versidn 2

Fetha de Viganeiadulie 2024

CONDICIONES DE SANEAMIENTD

LIMPIEZA ¥ DESINFECGIGN

4p |LEl contrallsta garanliza 1a limpieza y desinfscciin de equipes y
ulensllios y lleva registro dela actividee? 4

CYA

41 | &€l coniratizsta garantiza ln Implezs y desinfeceion da alimentas (fruas
y vrduras) y se encuentra registrade? 4

CYA

cbos Insumos ulllizados para las operaclongs de fimpieza
desinfeccion se encuentran debidaments rotuladng, 88 almacenan en| /‘
un sitio ventilado, Idtntincadf ¥ protegido?

4

[

ABASTECIMIENTO DE AGUA

extraleglens en la planta de produceicn y 8 llevan regisirms?

43 |458 resliza diariamante o5 andlisls Claro Residual en puntos, 4

44 |L5e cuenta con Tanque de slmacenamiento de agua habiitade v can
ragisiro de Limpieza y Desinfecclan? ‘1

MANEJIO ¥ DISPOSICION DE RESIDUGS SOLIDOS Y LIQuinos

Sy
<

&8e cuenta con recipientes suficientes, identficados, de matarial
43 |sanitarie, con tapa y balsa pldsfica, obicades en un sillo exclusive 4
para la regolecclon lemparal de residuss solidos?

chas fesiduos sdlides generades on la planta di procesos se retiran
48 |de manera frecusnls del drea de proceso Y Se flevan reglsres que lo "|
soporien?

&l maneo de residuns liquidos denlro de la planta ne representa
47 |riesgo de contaminacion para los producios ni para lag superfities sn 4
contacta gan estos?

an |&3¢ realizan precesos de limpieza v desinfeccion del sitio donda ae,
almacanan los reslduas solidas? ‘1

2 CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

£l senvicia de alimentacin se ancuentrd bra de svidencla, hugla,
49 |presencla o dafio causado por plages v euenta con formates de /’
inspeacion que lo soperen?

CONDICIONES DE TRANSPORTE

£¥a

Lhos cares ylo mecanismes da transperts para los praductos
50 fterminados ylo matarias primas al interior de |a plants, se ancueniran
en adiecuadas gondiciones flslcas o higignico saniturfas?

CYA

5y |4Los vehiculss trasnporiadores de o5 praductos termindss &e
ehcuentran en adecuadas condiciones Nsicas o higidnica sanitariss? 1

CYA

El transportader cusnta con capatitacian conalante, conforme al
52 |cronegrama establecido par la empresa y cugnld con (cerilicads, 1
cantenide. avidencias de |a capacitaion) cerlificacion madica?

£Ya

4

53 El transportador cuants con vestimenta adecuads {garro, delantal y
1apa bocas), impla y hace uso adecuado da 135 mismas? 1

CYA

Bl vehicula cuenta con la tolalidad de los documenias con fecha
legal vigenle (Acia de inspeccién sanitaia del vehiculo, seguro
54 [obligateris de accidentes de trdnsity SOAT y cenlificada do ravision 4
tecnies mecdnica y do gases)?

LI despacha de I2s difarentes rulas 5o realiza dents de fos tiempos
55 |establecidos sin generarse retrasos on log horarlos eatablucidos porel q
aperadar?

i5e lleva un registto y conlral de los daspachos realzados on cada

) ruta en donde 8¢ permita tensr claridad de lo despachado? q
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CALIFICACION
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Contrate Alrrtier 2 il en D da et j
: L=t = [+ o =]
thor necad O, Cjﬂ"ﬂ(. len T =1 de FPeP+o
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1.9¢00
Complemento:
cra b |ete diferenias dread de la planta sy encuenlran eh buen estade,
#_d debidamanie sefializadas y buenas condicianes higianico sanliarias?
L. .
i o
cva 5 |¢kes Inslalaciones sanilanoz se encugnitan funclonando v en & ]
' condiciones adecuadas? !
cba lemperalura amblental y vinlilacion de lo sala de proseso, |
CYa 3 |ensamble y despacho es adacusda? Lo exisic evidancia de 4 |
candensacion en lechos o zonas altas? i
¢Lan lbonas, valailas ¥ unaambles no préscilan luguyulﬂn - |
Cva 4 [localitsdug an sihos donde ne significs resge de fonliminacian de q oo
producis’} |
R
wy 5 |L#8 Venlanas, venlilaclones y puirias cusnlan con ungees y ra ,\ .
A aresnnlin licas I
- g |Lo® dccesos u la planta presenian condiciones adecuadas de acuerds i
a la narmatvigad vigeme, ; r\ I
P ALWACENAMIENTO OF MATERIAG FRITAS, IS50MOS ¥ PRODUCTS TERMINADE == ]
;’Sw lizvs un Ennlml_y_ Ragistro da lay materias primaa‘quu lngri'san ¥ :
1A 7 |salén do o planla evilvand aspectos come lowg, frches de -’1
L_ varjeimionlo y demds aspestas de coniral'de Calidad? o - N
& 8 Llas mau{ria* prinad zon conservadas on las condiciones requeridas
por cada arpduste (lemperalura, humgduqﬂ‘ ,\
L35 ralenal afinas wWo producios lerminadus son conservadas en )
oya # Jreclpienles y carnaliley de malerlal sanilade, asbre estibas en 1 '
Gplimas vondicones fisieas y oé higiene? i
o T
g |LE®TA0 fichas lecnicas de mawriss primas y reqisiros de evaluacion
— dr 12 ezlidad de las mismas al mamento de |2 recapcibn?
LLas MmVedas pnmas re anvesadas ylo {racclonadss de sy empanue s
2 14 |@rzinal & oiro reciplenle, se gncusniran denlficadas cen & rombre
dal produsto, proveedor, lole, fecha de ampague v fecha de
veneimianio?
va 12 Llas malerias pimas yf o productos lerminados s encusnican ran
fechas de venamienio vigenles? 1
4Ll rotulado y eliquslady del empague primean, de los alimenios
cYa 13 |eumple con e ssipulado en |2 Resolucidn 5199 de 2005 y demds 1
narmas vigenins?
¢ 44 |¢Ne se evigencis prezencla de abermbamienio 3o deleriers de
E smpagues, envases yio envolluras?
LSe cuenla con rugizlros acluslizados de los pioducles elasificados
CYA 15 |como MO CONFORMES y sen almacenados de maner que no) ‘ i
aleclen [4 iroculdad de log dernds alimsalng? |
1 4 ——- — By R —
cva 15 LMe ag gvidennian alimenlos con Algon Gpe de  conlaminasian| X
nicibgiza, figics, guiming (maho ya hangos) 7 |
cya |47 |43 Curmply con el £lan d& cempras de acueres con los alivientss & Q i
] Aumunizlras segiin numero de cupes establacidoz? I
b e : ; S A S e TR TN e I

b i
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EQUIPDS l.JTENSIL.IDS f MENAJE

¢Los equipos y accesorios se encueniran funcionando en buen eslado
y #ducundad condicionus higienica sanilarias, con acabadod no
poresos, no ioxlcos, ises, no absarvenles? '

\

CYA

ilos cuarlas frios, neveras y/o congeladores s& ‘Bricuentran limpios y|
funcionando adecuadamenie?

cYa

20

&Los alimenios almacenados en el cuarlo frio cumplen con fas
condicones de almacanamienlo de acuardo a lo normaliva legal
vigente?

CYA

21

4En loz cuarlos frios, neveras ylo congeladores se llgva contrel y
regisiro de  lemperaluras gn un lugar visible y se encuenl@
actualizada?

CYa

LLos equipas ¢ inslrumenias di medisin son adecuados y 5&
encueniran calibradaa?

|

CONDICIONES DE PROOUCCION ¥ PRODUCTO TERMINADG

(=

23

(Laz operaciones de fabricacidn s foafizan un forma secuendial y
conllnuz de manera que fia 30 produzean retrasos indebidas,
reprocesos y conlamingeldn cruzada?

|

24

chos procedes de prealistamlenta y preparacion de malerias primas,|
3@ realizan en buenas condiclones de limpleza y desinfoceion?

25

LE! praduele lerminade "caliente" se despacha a lemperalura mayor a
G0°C, teniendo en cuenla la naluraleza y caraclerislicas dal alimenie?

28

LLes producios lerminados que requiersn feffigeracion san
despachados en el mngo de 270+~ 2°C 2 Con uné leleranciss hala
0

aF

458 cusnla con ulensillos y reciplanies en buen esiado, eficienies
pars la elsboracion y el empaque de los alimenlos?

24

L4z conlra muesiras se almawenan an reffigerseian (4°C 4. 2°C) y)
duranie minimae 72 horas?

23

Llax conlra muestras cumplen eon le elall an |3 nar
vigenla, Canlidad v ralulade {250 gf) praducis, fecha, hora o joma,
fasponsabla?

[ i

CARAGTERISTICAS

DE |05 ALIMENTOS

S

cYA

aa

LExisle cumplimienio y rolaclén del cicla de mands de scuerds 3 la
minulh polrdn (31 oz casn contrarip, presenlar documanto y
resporsali de la sprabacién) de acuerda a lo esiablesidn en el
conirala?

k4]

LErxiste cumplmignis an el gramaje de los allmenios suminisiiados)
aur gl zeniralisla. segun lo eslablecida en b minule palian?

C¥a

32

2Bl menu verdficads cumpls con la calidad argancléptica y fisicas?

cya

+3

cles mcipiantes uliizados pars ol énvese de 193 alimonles se
encugnlise v busn exlado, Impios v sin presencio de olores?

34

¢Se cumple con los meledos de pieparaclan para les mends de
acuerdo 3 las guing de praparacién?

1

PERSONAL MANIPUL

ADOR DE ALIMENTOS

CYA

35

clos manipuladores ulillzan la dolacidn complela (zapates, gorro,
lapabicas, pelos, guanles, delantales), Esla s¢ ancuentean limpias y)
&n buen estada?

A

cYea

a6

LExisle resldoclones en euanle 3l accase y movilizacidn de loy
operarias en lea diferenles progeses?

cya

r

¢Las manipuladores cumplen con Ins habilos de higiene parsonsl y las
praciices higienicas (ufss coras, lmpias y sin esmalle, cabelly
recogide, sin use de joyas u olros aceesarios i magquillaje)?

£Ya

38

LEl personal manipulader no presenta infeeciones dérmicas, lesiones,
infacgiones gasiminiestingles yio respiratorias que puedan eonlaminar
los alimenlos?

CYA

a8

El :'.IEF“JOHEI Manipulador ne sale de Iz planla de prodyccian cen la
dalagian duranis foz procesed de wisboracdn de lus produsios?

[
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA Y DESINFECCION

&

o

¢El conlrallsla gerantiza la limpieza y desinfeccén de equipos v
ulensiliog y lleva regisiro de Ja aclividad?

f

CYA

41

LE! caniratizla gar:r;ll:.n la limpleza y desinfecein du alimanios {frulan
y verduraz) y se encuenira regisirade?

CYA

42

Llos insumos ullizades para las operaciones de limpleza Y
desinfeccidn se encueniran debldamente rolulades, se slmacanan en
un sitio ventilads, idenrinca:!fo ¥ protegide?

d

ABASTECIMIENTO DE AGUA

43

iS¢ realizs disdamente los analisls Clere Realdual en  punios
oxltalegicos en fa planta de produseion y se llevan reglstros?

44

LSu cuenla con Tanque de almacenamienio de agua habilllado y con
regisiro de Limpirza y Desinfeccian?

MANEJO ¥ DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDDS

45

LSk cusnla con recipientes suficlenies, idenfificados, de materal
sanilario, con lapa v bolsa plésiica, ubicados en un silio exelusive
pars 1 recoleccién temperal & residuos sdlidos?

{

46

&Los residuos sélides genarados en la planta de proceses se rellman
de manera i del drea de y se llevan regiziras que la
soporien?

a7

LEl manejo de residued liquidos denlro de 12 plania ne representa
rigsgo de conlaminacién para los produclos nl pars |as supeices gn
ganlaclo con estas?

|

40

45e realizan proceses de limpieza y desinfeceidn del siiie dende sn
Blmacenan los residuos selidos?

{

CONTROL DE PLAGAS (A'RTRﬁPDnDS. ROEDORES, AVES)

43

£l serviclo do slimentacién 5o ancuenird libre de evidencia, huelia,
presencid o dafo causado por plsges y cuenla con formalos de
inspeceion que lo soporien?

CONDICIONES DE TRANSPORTE

£¥a

a0

ilos earfes ylo mecanismos de iranspane para los produclos
\erminados yio materias primas al interlor de 1a planta, 38 ancuseiran|
©n sgncuadas condiciones fizicss e higianico sanliadas?

CYA

alos venloulos Irassporadares de los produsles lerminados se
encueniran en adesuadas condiciones Nsicas o higidnico sanilarios?

CYa

52

El transportador cuenla con capaoiaclén conslpnte, eonforme al
cfenagrama establecldo por la empresa y cusnla con (corificads,
conlenido. evidencias de |a czpacilacin) cenificacion madica?

53

i

El tranzportadar cuents con vesliments sdecuada (gorro, defantal y
lapa bocas), limpla ¥ hace uso sdecuada de las mismas?

4

febligatorio de acsidantes de Irdnsite SOAT y cerlicads de revision

LBl vehiculo cuenla con [a lolalidad de los documantos can faghs
legal vigenie (Acla de Inspeccidn sanilaria del vehiculs, segure

lecnico meednlen y do gases)?

55

El despacha du las difercnies rulss so realiza denio de (63 lempas
exinblocidos sin generarse relrasos en les hararios eslablecides por vl
aperadar?

€Y s

56

450 llava un regiatra y conlral du o despachus reahzados en cada
rula =n donde $e permila \ener claridad de In despathado?
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CALIMGACION

1} TEMS EVALUADDS: g g I
12 iTEMs con MfA " O La3 vepultados urtelladon en eite visit fugron soclalizados ol contrutlsta, y se delé sopln de la mlama en ¢l punto, per

— A el enn 13 [itma de fa misma se entiandzn racbidos v es valido tome requerimiento de Iy suparvisidn frentea las

E varlables ragistradas coma no conformes, ton la descripddn de los hallazpes evidanciodos en cada una, En
(2} ITEM5 EVALUADOS DESCONTANDOD LOS N/A S .E,. canseeuenela, Bl contratlsta debe indicar par eserite las accianes que adelanturd para climinar las cauzag a4a derlvaron
tos hallzznos, sdemds de documentar lag uvidenelas valldas y suficl dg laimpl Ibn du dichits aeciones.
{4) [TEMS CON CALIFICACION 1 . \3_ (’3 5o ryrabincen dus /esultados de ealllicacién ya que un o planta de produccién se operan dos contrates
PORCENTAIE O CUMPLIMIENTE; ([T [2) / (TEM (8] )% 100 4‘ OO
é

QBSERVACIONES SUPERVISION:

Todos los O\'*’”Eﬂjns Somimswacloy Se enwenkon en  buer esded?,
L doidamen le morcaelds rodv\ewslol, con Ferned L wencinn M'Oﬁ
lole  lequiles £ ngen el No se obsecvon ondicsantt ol Nesqo
Aue ?a@.dﬂ-ﬁ afectes lasnocuclad cu oS olirmeq oo,

OBEERVACIONES CONTRATISTA:

: R lEPOQ‘SABLE!UT‘nthmL‘IN-&EM

RESPONSATLE OPIRAOOR

. 'Adtrm;l '/\;':)SO‘LQ{ Chmrvey ﬂhr\&p@%r PH{LF‘H pSsefi0
< /lop82ga Y5 W XY 08B0
THLEEaNe %‘[ ‘-{5.}’ 285w . gL oLxY )‘—DQQ

Phing ¢




ghoca ; 3 Version 2
@g | '”qé‘ﬁa ap ACTA DE VERIFICACION DIARIA EN PLANTA
PR PROGRAMA DE ALIMENTAGION ESCOLAR - PAE

Facha da Vigendadulin 2024

Operador:.:i'.?@\qc_‘a MPO Fe‘:h“:% — Mﬂj “26
Direccién:%:)q{)@ h\l/){ LO Q) A O{Q & Hara inicio: 5 A go Hora Final: b oD

4 . Hora Empague de -
# Men( Compiemente Industrializade: # Men Complemento Almuarzo: L;z/ Alimentos (Almuerzo); ? ;‘E(::’

No. Cupos Entregados d(-: # MZS:_ o ( ﬁ’ —
e 9o %%? SR Ror. bt
CCT ‘ ,2;6__.?__24_ Complemento: M% C) % 'T: g,@"\}“) q -Fb EI[‘QI qu‘ ("”

ilas diferenies dreas de |a planta se encuentfan on buen estada,
CYA 1 |dgbicaments ssAalizadas y buenss condiclones higlenico sanitartas?

ilaz Instelaclones sanitariss se encuentfan funclananda y en

L¥a 2 condiciones adecuadss?

iLa temparatura amblental y ventilseian de 2 sala de preceso,
cYa 1 |ensambie y despache o5 adecuads? J Mo existe evidentia de
sondensagicn en techas o zenas altas?

+Las lberiag, vAMUDS y snaambles no presentan fugas y sstin
CYA 4 |localizados en sitles donde na significa riesgo de contaminacicn de

,l_g_h}&{vl A =

praducta?
5 Las Ventanas, ventiacienes ¥ puerlas cuentan con angess y na
CYA presentan luces
F 5 |.os accesas A [a planta presenton cendiclones pducuadag de acuerdo
B i

it la normatividad vigenle,

o

ERAS OGS Y RRODUCTG TERUINASS

=
H
i
o
=
=

(Los materias primas son conservadas =n las condiciones requerdas
pareada producte {(lemperatura, humedad).

iLes materias primas /e productos termingdas sen conservadas &i
cYA g |recipiontes v canastilas de material sanltario, sobre estibes en
— dptimas condiciones fisleas y de higiene?

(Existen fighas técrizas de materas primas y registros de wvaluaclan

A 10 | de ta calidad ce las mismas =l momenta de 1a recepcian?
iLas materias primas re envassdas /o fracolonadas de su empaque
4 original o alro reciplente, se encuentran Identificadas con el nombre
& 1 el producto, provesder, lote, fecha de wempague y fecha de
veneimlenta?
Wik i LLag materias primas y/ o produstos terminados se enouenlran con)

fechas de veneimiente vigentas?

4B reluade v eliquetado del empaque primarie, de los elimentos
cya 13 |eumple cen lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005 y demis
nermas vigentesT

iNo se evidencia presencla de abombamignte y/o deterjoro de

EYR | T nanues, envases yio envalturasT

:5e cuenla con reglstros actuallzados de los produclos clasificados
CYA 15 |como NO CONFORMES vy son almacenades de manera que no
afeeten la inoouidad de los demis alimentas?

iMNe se evidengian alimentos con algin tipo de contaminacien

C¥A | 16 Hiolagica, fisica, quimica (maha yia hangas) 7

17 i Se cumple con &l plen de compres de acuerde con jos allmentos a

hiEid suministFar segln nimero de cupos establecidos?

AN L N N N el S _:ﬁ‘—}‘
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QUGS T ENSIEIOE T IENAY

;Los equipes y accesorios sé encusntran funclonatde en buen
salado y adecuadas condiciones higienice sanitarias, con noabades
no poregas, no tdkicos. Isos, no abgorventes?

CYA

13

;Les cuartas frles, neveras yfo congeladores e encuedlmn lImpis ¥
funcianande adecuadamente? ;

CYA

20

JLos alimentos almacenadas &n el cuarto fria cumpien can las
condiconss de almacenamiants de acuarde 8 Ja normativa legal
vigente?

CYA

2

LEn los cuarios fries, neveras ylo congeladores se leva control
registro de temperaturas en un luger visible y 8¢ encuentra
actualizade?

cYa

iz

;Lus equipos & instrumentos de medicion son adecuados ¥ 58
encusniran callbrades?

BUETOAFRMINABD

YA

23

iLns operaciones de fabicacion se realizan en forma decuencial y
conlinua de manera que no se produzean ratrases indabides,
reprocases ¥ contaminacién czada?

24

iLws procesos de prealstamisnte.y preparacién de malerlas primas,
e realizan én busnas condiclonss de impieza y dusinfeceidn?

2Bl produeto terminade “caliente” se despacha a tarnperslur mayor 8
BO"C. tenienda &n cuenta la naturaleza y caracteristicas del alimento?

CYA

6

1105 producios terminbdos GUE requisren refrigeracion son
despachados en el range de 4°C +A2°C 7 Conuna tolersntlas hate
10°'C

T

LSe cuenln cen utensiliod y recipientes of bugn estada, oficlentes
paia s elaboracién y ¢l empague de los alimantas?

;Las contra muestras v aimagenan &n refigercién (4°C + 20y
durante miniine 72 horas?

;Las contra muestras cumplen con lo astablaclda en la netmatividad|
vigente, Cantidad y rotulada (250 §1) producto, fecha, horn de tema,
responsable?

30

2 Exiate eumnplimiento ¥ retacién del siclo de menus de acuerds 8 &
minuts  petrdn  (si s easo  contrarie, presentar  decumento ¥
responsable de la aprobaclen) de asuerdo B 1o sstablecldo en wl
conifala?

CYA

£l

sExiste cumplimiento en ¢f gramaje de los almentos sumministrados
per &l contralista 5egin (o eslablssido en la minda patron?

cYa

32

£ Bl mend verificado cumple con Ia ealidad omganaléptica y flsicus?

— | EYa

33

; Los reciplentes ullizodos para ¢l ehvase de los slimentos se
encuentran en buen estede, Iimplos y sin presencla de olores?

iSe cumple con los metedos de preparacién pam log maniis de
acberdo a las gulas de preparacion?

CYa

45

iLos manlpuladores uliizan la dotacien complels (zapatos, gorre,
tapabocas, petos, guantes, delantales). Esta se encusniran limpias ¥
en buen estado?

36

JEdiste resticciones n cuanta al aooese ¥ mevilizaclon de los
aperafios en los diferentes precesoesT

CYA

i

=

:Les manipuladores cumplen con los habitas de higlene personaly las
practicas higiéniess (utas cortas, fimpies y sin esmalle, cabello
receaide, sin uso de joyas U otres accesoros ni maguiliaje)?

crYa

38

4Bl personal manipulader na prasenta Infecclones dérmicas, lesiones,
infecciones gaslrolntestinales yo respiraterias que pusdan conlaminar)
los alimaentos?

CYa

3

14

i persenal Monipundor ne sale de ln planta de produceldn oon fa
dotmgitn durante los procesos de elabarseldn de los productos?
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LE| eontrutista garantiza la (mpleze ¥ desinfecoién de equipos Y

A 40 | Gensties y llava pegistro de s actividad?
i LEl contratista gersntize Jn limpieza ¥ dedinfeccidn de slimentos
e¥a | 41 linitas y verduras) y 5o encuentra regisirada?
los Insumes utiizados pars las eperaciones de Impieza vi H\\.\_h
CYA 42 |desinfecelén se encuentran debidamente rotulades, se almacenan en

un sitie ventilde, identificade y protegica?

iS¢ realiza disramente. los andlsis Clora Residusl en  puntos

43 | ralesicos en la planta de produccién y se levan fegistros?

45w cuentn con Tanque de almscenamisnto de agun hablitade y con

4% | egisiro du Limpieza y Desinfeccion?

WANEICY, DISROBIC I DERESIDUDS ;

45n guenta oon resiplent ficientes, identificades, de matural
45 |sanitario, con tapa y bolsa pléstica, ubleados en un silio exclusive

A
para Ja recolssién tempara| e residuos sdidos? /!I
:Los residuos sélidos generados en |8 planta de precesos s¢ ritiran)
a 46 |de raner Trecusnte del ares de proceso ¥ se llevan registros que ls
sopartent
AEIlmanejo du residues liquides dentro de I planta no representa
A 47 |riesgo de sontaminacion para los productos ni para |as superficles &n 4
.|cantagto con #8las? '
A 48

15n realizan prosssos de Impiezs y desinfecciin del sitio donde se
almacenan o5 residuss salldos? /i

EYA

LEI servicio de alimeniacién se encuentra llbre de evidencia, huslla,
44 |presencia © dafio causads por plagas y cuenla can formatoy di
inapaceion que le soparten?

Cra

50 |terminades y/e materias primas al interlor da 1a planta, 3¢ encuentran

¢los gamos y/o mecanizmed de transpoily para loz productos
o adecuadas condclonss flsicas e higiénico sanitarins? /1

cYA

5 ¢Les vehiculos lrasnponadares i log productos lefminados se '
ancusnlian en adecuadss candlciones fisicas e higianice sanitarias? 7

CYaA

E| trapsportador cuentd eon capacilssién constanle, conforme 2l
52 |eronograma eslablecido per 1B ompresa Y cugnla con (ceificado,
caftenido, evidencias de la copecitasian) cenificacién médica?

cCYa

51

£ transportador cuenta con vestimenta adecusts (garme, delantal y
tapa bocas), limpin y haoe uso adecuade de las mismas? /

cya

LEI vehleylo cugntn con la totalidad de los dosumentos can focha
lagal vigente (Acta de Inspeccidn sanileria del vehicue, seguro
84 |ohligntorio de accidentes de trinsito SOAT ¥ certificada de reviglin
tecnico mesdnice y de gases)?

-~

£YA

Ll despache de las diferentes rulss 5¢ realiza dentro de los tempos
55 |establacidos sin generarse relruses en los horerios eslablecidos por
«| aparador?

CYA

is rita en donde se permita tener claddad de lo despachade?

25¢ lleva un registro y control de los despachos realizades en cada /-

[T |
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{11 ITEMS EVALUADOS:

(2) ITEmS CON /A

(3) ITIMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A

{4] ITEMS CON CALIFICACION 1;

PORCENTAIE DE CUMPLIMIENTE: {ITEM (4] / ITEM (3)) % 100
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ﬂhRE ﬁl‘ﬂ ACTA DE VERIFICACIGN DIARIL SN PLANTA
PROGRAMA DE ALIMENTAGION ESCOLAR - FAE
I , Pt ¢ wgend b ulin 3ia
A il & g e e 4 i i ) e —
Operador: f‘:@eSCAHpO Fecha: :2 ! {ﬂ Pderd
———— S —— A
Direceicn, 2 “JW J D [7 iHara inizio: q a r/] Horz Final: C{
ong sata] o) JJaayleio FUEAT : gns-
A 3 : g 3 Hora Empaquu de
# Mend Complemente industrializado: ?— # Ment Complamanto Aimuerzo: L?) Alimentoz (cﬁlumuar*o}' 8a A
No. Cupos Entregados [qw m C‘“D Onr_') agad,ﬂr C}{WD_L Lo\_anm
Contrato AlmMerzo:
(enceicide o Mpollo Y 2emaliofi 6 “on matony)
___baneun
'
LT asqgz CeT 290<
_ Complemenia: é .L
— ‘-/ “a
N et C,D(u:? _M,Lu, WHI wo,
Car i :
cya lrq |eLas dilerenias dreas de la plania = wacyeniran en buon estadn,
—~— debidamenle seializadas y buenas eondiclones higiénico sanitaras? ‘1
’ i
'
i ! NS
YA g b= inslalagiongs sanilamas 30 ancuenian funcionanda ¥ en [
condiclones pdeeuadas? l
&La lemperalura ambicnlal y ventilacidn de 12 gala de process, "
cya 3 [ensamble ¥ despacho e¢ adecuada? LMo exisle svidencia de /’
condensacian &n leches o zonus allas?
21,97 Wwheriag, valvales y ensambles fo prodsntan lugas y gelan . _‘-!- - N T
CYa 4 |lpeslizzdis en sthos donde no signlfica riesge de Sanleminaciin de 4 I
productz’t J
EYA 5 Las Vaiil.nas, venlilicionwes y pusrlad cusnlian sen angeos y nu I
fresanlin insas I
cva & Los accesos 4 g plania presentan sendiciones adesuadas de scuerdo |
a la narmatvicad vigenie, 1 l g .
ALMACENAMIENTD DE MATERINS FRINAS, IH5UMOS ¥ PRODUGTS TERMINADD
t, S linva un mmrul v.Megisiro do [as materas primas que Ingrasan y } L
A 7 [solen de.da planta evaluande (wipnctas ceme lalo, fochas .de i
\riqurnlan'ru Y demdiz aspecles de Luntml de' Calided? 7
A g |4Las maleriss pimas son conservadas en |as condiclenes requeridas
(ref ebda pradusta (lanwperalura, humedad), /‘
] —
§ras malenas primas o producles lerminados san EU;‘!SEI’\IBGBS an
LYa 2 |feclplanles v reeaszidins an maledial sanilaria, sobre aslibas en|
aplimas vondicioaes fizeas y de higicne?
- - L SR
t
b 1o |4E0sien fichas lecnicas de malzrias primas y rogisiros de evaluagion '
de In calidad de [35 mismas ol momenlo de lo reaspcion? 1
zLag malerias pnmas re envasados yo fracsienadss do gu smpangun
A 14 ariqingl & olre reciplenis, se enocuenlran enilleadas gon &l poarmbig
dnl produslo, proveedor, lole, fecha de ampagque v fecha da
venglimiania?
| ey 12 slas malerias primas ¢/ e produties lurminades sa encuenitan con
fechas de venoimienio vigenies? 1
LEI rolulage y gliquelade del empague primano, de los alimenios : =
EYA 13 Jcumpl: con o csipuliao en 15 Redolucion 5199 de 2005 y demis '
nefmas vigeniss?
— 12 iNo s wvidencis presencla de sbhombamienis yoo daladars de
RMpagUEs, envases yio envalluras? r
| &5e cuenla con regisims selurlizadas de los poduclos clasifieados|
(278 15 jeoma MO CONFOHMES y son almacenados dn manerd que na) ! +
alaclen la irocuidasd di 1as desds aknenine? I
: —_ e ———
VA 45 [2Me s evidenclan alimenios eor: algin po de conlaminacidn .
blowdgics, haicy, guimirs {meho wa hanges) 7 l
cya | ogr 450 cumnple 2en 4l plan Je compras de acugron can los wlimentos &) ‘
! ARG Sagtir nlimero de cupes eslabilcidoa? ]
b — H e e B e




] Alczidia de . Version 2
| PEREIRG ACTA DE VERIFICACION DIARIA EN PLANTA
n PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
' Fegha de Viganeiastulip 2014
EQUIFDS UTENSILIOS ¥ MENAJE =)
¢Los equipos y accesorios se encuenirn funclonande en buen estado :
a 10 |y adecuadas condiciones hl‘Q;A‘.‘ﬂlH‘ sanilarias, con acabados no
porosos, no (Bxicos, lisos, no absorvenles? ‘
eva 18 Lled cuaros Irios, noveras yio congaladores se oncuaniran limpios v
luneionande adecuadaments? 4
¢ Loz allmenlas almacenados en el cuario Irio cumplen con las
EYA 20 |condicones de almacenamienlo de acuerdo a 1a normaliva legal
vigenle?
LEn los cuarlos frios, neveras ylo congeladores e lleva conlrol y '
CYA 21 |registre oo lemperalurdas en un lugar visible y se encuenira
aclualizado?
eyn | gy |Lhed Equipos e instumenlos de mediclén son adecuados y se
encueniran calibradas?
CONDICIONES DE PRODUCCION ¥ PRODUCTO TERMINADO
¢L=§ operaciones de [abricacién se realizan en lofma u-u&umc'nL ¥ :
C¥a- | 23 |conlinua te manera que no se produzesn relrasos indebidos,
reprocesos y eontamingsion cruzada? )
A 54 |ebe4 Precasas de preplizlamienio y preparacién de malerias primas,
se realizan un buenss condiciones de limpleza y desinfeeeldn? A
"'_‘"\,I\ g LEl predugle lerminado “salienle” se despacha a lemperalura meyor & »1
BOC, tznizndo @n cusrila 1s haluraleza y caracteristicas def allmenio?
LLos proguatas lerminados que requieren ralrigeraclon son
cYA 2B |dezpachades en &l range de 4°C +/- 2°C ? Con una laleranclas hata \
16
i a7 45e guanta con ulensilies v recipionies en buen eslado, eficlenies
para la elabarsgidn v ol empague de loz allmenios?
a 28 elas conlry muesiras se almacenan en refrigeracion (4°C /. 2°C) v !
duranle minimo 72 horas? m ‘
ghaz contra muestras cumplen sen o gdlablocide on Ly normalividad)
A 28 |vigenle. Canlidad v rolulads (250 gf) producla, fecha, hora de loma, '
responsable?® i
. CARAGTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS
¢ Existe cumplimiena y rotacin del cicle de menls de acuerde a la
crA g |Minula palran (si es easn conlrari, presenlar documents v
rsponsable d2 13 aprobacien) de acusrde 3 o eslablecido en e \
coniraia?
. 11 LExizle cumplimiento 24 «l gramije do los alimenios suminlsiradas! !
3 por el coniralisls ssgon 1o eslablecido en fa minuta patron?: 1 |
: | i
Cya 32 | LBlmeng varilicads cutnpla con la calidad erganaldpticn y Meieas? 4 i
i
| o
i |
cYa qa |2led recipianies wilizados para ol envage de lod alimentos se
encienican g buen eslado, limplos v sin presencis de olores? |
= ; | —
—_— ]
: 34 (¢5% cumple con los mélodos de maparacion para los menls de ‘1 I
acuerds & 183 guias de preparacidn? I
!
- : PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
cles manipyladores utllizan la dotgsion complela (zapates, gorrs,
EYa 35 |lapaboces. peios. guanies, delanisles). Esla se encuentran limpias y
an buan estado? i
P " LExisln reslicclones en cuanlo sl aceeso y movlizacidn do las |
opgrarics @n les diferenles procesos? 4
LLos manipuladores cumplen con los habilos de liglene personal y las
tya | 37 |pricicas higienicas (ufins corlaz, implas y sin esmalle, cabally
recogida, sin use de joyas u olres seceserios ol magqulliae)? ]
El parsanal manipulader ne presenta Infecclongs dirmicas, lesinnes,
CYA 38 |infecciones gasiriniesinales yio respiralonas que puedan conlamings
log alimenlos?
Ehea g |E! personal Manipulador no sale de ls planta de produceisn son lg | &
dolazidn durania lae proceacs de slaboracién de los produsios? 1 ;
L
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA Y DESIMFECCION

40

Bl conlralista garantiza la limpiaze y desinfecclén de equipes v
ulensilios y leva reglsire de la actlividad?

f

CYA

a1

LEl conlrallsta garaniiza la fimpleza y desinfecsidn de alimentas {frutas
y verduras) y se encuenlra regisirado?

cYa

43

thos insumos ullizados para las operaclones de limpieza b
desinfeccion se encuenlran debidamenie rolulades, se almacsnan en
un gitin ventilado, Identifieads y prolegido?

i

1

ABASTECIMIENTO DE AGUA

41

B¢ realiza diariamente los andlisls Cloro Residual en  puntes
exiralagicas en la planta du praducaion y 5o llevan regislios?

\

a4

&5e cuenta con Tangue de almacanamisnto de ogus hubiilsde v con
regisira de Limpieza y Desinfecsiany

f

MANE)

aY DISPOSICION DE RESIDUDS SOLIDOS ¥ LiQuinos

45

L5 cuenta con reciplenles suficientes, identificados, de malerial|
58nilario, can lapa y bolsa plistics, ubicados en un sille exclugive
para la recoleccion lemporal de residuos sdlides?

1

48

¢los residuos sélldes genwrados en la plunta dr procoses se reiiran
de manera frecuenle dul drea da proceso y e llevan reglsiros gua lo|
soporien? '

ar

4El manejo de residuns liquidos denlre de la planta no represents
riesgo de contaminacién para los predueles ni para las superficies an
Eeftaclo con eslosT

a8

450 realizan proceses de limpieza y desinfeccion del silo dende 3¢
almacenan los residucs solidos?

T

CONTROL DE PLAGAS [ARTHC‘)PQDOS, ROEDOQRES, AVES)

48

LEl servicia do glimentacidn e encuenird Iibve do avidencia, huella,
presencls o dafo causade por plagas v Euenis con formalos de
Inspeccian qui Ie soporan?

1

CONDICIONES DE TRANSFORTE

CYA

clos canes yio meaonismes oe Iranspens pars lox producies
tarminados ylo malerias primas al inferior de 1a plunts, 38 =noueniran
o0 adecundas esndiclones fislcas e higlénico saniiarias?

cYa

+Led vohiculos rasnporadores de los productos terminddos se
encueniran en adecusdas condicienas lisicas o ligidnica sanilarias?

e YA

52

El transporiador cugris con capatilacién censianie, canforma 3l
cronograms eslablecido per |3 empress y cuenta con (earificads.
conlenide. avidencias di 13 ezpacilacién) cerificacion madica?

53

i

El ransporiader cuania zon vestimenta adecuads {garro, delanial y
lapa baeag). limpla y hace ust adecuade do las mismas?

54

4El vehledlo Slenta can Ia nlalidad dé Tos decomenios don facha
legal vigente (Acla de inspecclén sanftaria dl vehiculo, seguro
whligaloria de accldentes de (rinsin SOAT v corlificads de rovisian
lecnica mecdnica y de gases)?

&5

£El despacho dg (a3 difergnies rulas se realiza donira dn o3 Tompos
establocidas =in generarse rolrasos en los horarins eslablodidas par gl
Gperador?

56

452 llzva Un ragisire y conlrol de Tos despachos realzadne on cada
ruta en donde s& permita lener clarldad de fo despachadey

B
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CALIMIGRCION

|11 [TENS EVALUADDS:

b

l

{2)ITEMS CON N/A

O

131 [TEMS EVALUADDS DESCONTANDE LOS N/A

S6

[4) ITEMS CON CAUIRICACION Lt

36

FORCENTAJE OE CUMPLIMIENTE: {iTARA (4] / (TEM (3) 1% 100

{00-

La4 resuitndes voigllados gn est visita fueron sociallradas al contratlsta, y se de)s capin de 1o misma en &l punts, por
ehdla eon 1a lirma d 1o imisma 52 entiendzn racibldos y us valide come requeriminnte d¢ Iz supervision frente s a5
varlables registradas coma na canfofmas, zon a descripeian de las hallaxgos evidencisdos en eada una. En
cansacuancla, 8l controtista debe indicar por eserito bas acciones quo adelantard pary wliminar las causas que darivafon
195 hallazpos, ademés de documentar las evidenclas vilidas y suficlintes da la impl tacldn do dichis seciones.

%o nxesblecon dai cesultades de calllicacidn ya quo en la planta de preduccion se operan dos contrated

QBSERVACIONES EUPER’V]SIEEN.' '

\a  laoeudlag dMUd A

“Todos \os Alimenlos Se enwendan Con acecoadal @ acckensh oo
gmdw Cal, du bwer Sobor, proccactos, rpdlactor Lon Feonal

dL V&meﬂmuem%‘,{ lole legiioles Y viqen b

No Se evridencsan Cendicton] rlerjn %{.u{a" ve clan E’ch,iéw/
wen o

DBSERVACIONES CONTRATISTA:

-

i
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Operador: QE'ECJ Corvod ' Fecha: fzq,__ Q-’I')_rz_dtg
Dirmcién:meq A lﬁ 10~ 97 EQ 2 hqwﬂﬂ(a Horainicio: =51 mey . [Hora Einal: _,_.'L(;:,o O Care

# Menil Complemento industrializade: ,.:{;!,—_. % # Mend Complemento Almuerzo: --1'.151‘—‘ __J'_fi!- :]?;?Eﬁ?;ﬁﬂ;g:rm). Bl1O0 cupn
Ne. Cupos Entregades dd‘e_?t._ 5.0 (_.E_X'E&u’?:td Canne  Ceref o AT ‘
Contrato Almuerzo: L-:J ( -—Lwﬂak-ﬂ-éf

{ZL_;% ‘:T‘@C('pa ecﬂq,l fv\ﬂ, cm.( WME\ Ckkm-k—m .[.a]c: Mmhﬂ’\ﬁm Ly
CetT=3 7oL Complemento: !E:‘-?’\-J{Lv\a_ ed.u—ﬂ-g Sa_ %Wdf AJCL ]

1 ilas diferentes dreas de |2 plonta’se encuentran en buen estads,
CYa debidamonte sefalizadas ¥ buenas condiclones higlénico sanitadas? !

:las Instalaclones sanitadas s= encueniran funcionands vy en _..L_

EYA | 2 |eondjones adecuadas?

2La temperatura ambiental y ventilagidn de by sala de procesa,
£YA 3 (ensamble ¥ despache 23 adecuada? (No existe evidencla de
eondensacldn en techos o zonas altas?

iLas luberias, vilulas y ensambles no presentan fuges y estan
cYa 4 |localizados en sitios donde na signifiea fesge de cantaminaeién de
products?

Las Ventanas, ventllaciones y puertas cuentan con angeos y o
presentan luces

Los atcesos a la planta presentan condiclones ndecuadas de pouerdo
2 la nomatividad vigente.

F{ - |-

A, INSUMOS ¥ PRODUCTO TERMINADD:

4 Se leva un contral ¥ Reglstro de las materias primas que ingresan y
A 7 |salen de la plenta evalunnde aspectos como lote, fechas de
vencirmianto v demas aspectos de contral de Calidad?

iLas meteras primas son conservadas en las condidlones fegunidas
per eada producte (termpermtura, hurmedad).

ilas materias primas y/o produslas lerminedas son conservadas en
EY¥A 4 |reclpientes y canastilas de maoteral sanitario, sobra estibaz on
dptimas condiciones fisicas v de higlane?

% 10 & Existen fichas técnicas de materlas primas y reglstros da evaluacién
da la calidad da las mizmas al mements de 18 resspeidn?

2Les materias pimas re envasadas yo fraccionadas de su empagque;
2 qq [@1ginal @ otro recipiente, ge sneuentran identificadas con el nombre

del products, pravesdor, lete, fecha de empague v Techa de
venoimiento?

12 ilas materizs primas v/ o producios lerminados se sneusnlran cen
cYa fechas de vencimlento vigentes?

2El rotulndo y etiquatado del empaque primario, de los aimentos|
CYA 13 |eymple eon | estipulado en la Resolucién 6109 de 2008 v demas)
NOITNAR vVigantes?

iNo se evidencia presenciz de abombamiento Yo detericro de

CYA | M | paques, envases ya envelluras?

45w cusnts con registros actualizados de los productes clasificades
=73 1% |como NO CONFORMES vy son almacenados de maners gue noj
afecten ja inocuidad de los demés alimentos?

iNe = evidencian alimentes con slgin lpo de  contamimaeien
biclégica, fisica, quimica (maehs yio hongos) 7

o

EYA 1

B Ell o Bl R S Y S 1

17 | €52 cumple con el plen de compras de amierdo can o almanias A
E3ids suminisirar segin nimere de cupes cstableides?

Pdging 1
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QUIEEE UTENSILDS YMENAIE

o perasos, no tduicos, sed, no absorventes?

ilos equipos y accesorios se encuenlran funcionando en buen
13 |estado y adecuadas cendiciones higienico sanitarias, con acabades

cYa

funsionande adecuadamente?

iLes cuartos frios, neveras y/e congeladores sa enguentman implos v

cya

;Lo allmentos almacsnados en el cuarto frio cumplen con las
20 |condicones de almacenamignto de acuerde a la normativa legal
vigente?

YA

actualizado?

AEn lus cuartos frios, neveras yo congelndores se lieva cantrol
21 |regisro de temperaturns en un lugar visible y se enouentra

CYA

£Los equipes & Instrumentos de medicidn son adecuados ¥ 5o
72 | encuentran calibrades?

iLas operaciones de fabricacidn se realizan en forma secusncial y
2% |continua de manerz que no se produzean retrasas Indebldos,
reprocesos y conlaminacion erznda?

24 ilos p de preaiist
= realizan en busnas condiciones de impieza y desinfeccidn?

v pr jan dar matefias primas,

E 60°C, teniendo en cuenta a naturaleza y caracloristicas del allmento?

£El producto terminado Ycalienle” se despacha a temperatura mayer &

cYa

Lt productos Emminasdos que fequeren refrigemcicn son
28 |despachades en el ango de 4°C +/~ 2'C 7 Con una talermncias hald

10°c

21 [ Cara la slaberacién v el empague de los alimentas?

4G euenta con utensilios y reciplentes en buen estade, eficientes

2 | jurante minime 72 harms?

;Las contra muestras se slmacenan en refigeracian (4°C +- 2°0) ¥

responsable?

1Lus conlra muestras cumplen con o eatablecido en ln nomatividad
28 |vigente. Cantidad y rolulado (250 gr) producte, fecha, here de toma,

CYA

contrato?

LExisty cumplimiento y rotacién del cicle de mends de acuerdo ala
minuta palrén (si o5 caso contraro, pregantar documento Y|
30 | racponsable de i8 sprebacicn) de acuerdo 8 lo sstablecide en el

CYA .

A por el gonlratista segon lo establecido en la minuta patron?

iExiste cumplimiento an el gramaje de les almentos suministrados

CYA

32 | 4Bl mend verificado oumple cen l calidad ergancléptica y flsicas?

cya

43 |kes reciplentes ulilizados para el envase de los almentos se
sficUeniran ¢n buen estado, limplos ¥ &in presencla de clores?

acueido & [as gulas de prepamcion?

iS¢ cumple con los métodos de preparaccn pem los mends de

i

L

; 5 it ! paith
LlLos manipuladores wlilizan la dotacién cempleta (zapatos, gomo,
35 |tapabocas, petos, guantes, delantales). Esta se eheuentran lmplas Y

EY¥A }
60 bugn estade?
LEiste resiricciones en eyanto al acoeso y movilizacidn de los

cya a& operaros en los diferantes procesos? —")_'
£Los manipuladores curnplin con les hibitos de higiene personal y 135

CYA 37 |practicas higienicas (uas coras, impias y sin esmalle, cebelio k
receglds, sin uso de joyas u olros accescrios ni maguilaje)?
LEI pursenal manipulador ne presenta Infecciones dinnicas, leslones,

cya | 38 |infecionis gastrointestinales y/o respirtarias que puedan contaminar|
los alimentos?

c¥A 3g El poarsonal Manipuladar no sals de fa plants de produceian con s '_L

dotacién duranie los procesos de elaboracion de jos productos?

Paging 2
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L i YUY

LEl contratista garantiza |a limpleza y desinfeccién de equipes y

A4 | ensilios y lleva rogistie ¢ I activided? |
“ £El contratista garantiza la fimpieza y desinfeccién de alimentos
cYa ({rutas y verduras) y se encuenim registrado? ,_._\1..
¢los insumes ttifizagdes par las operacionas de limpieza Y|
CYA 47 |desinfecsién se encuentran debidamente rohilades, se almacenan en .,_.-E

un sitle ventilade, identificado y protegida?

;S0 realize dardamente los andlisis Clore Residual en  puntos

A 4 extrategioos en fa planta de produseién y se levan registros?
i 44 |£5@ cuenta con Tanque de aimacenamiento de agua habilitada v con
|registra de Limpieza ¥ Desinfeccién?

yaan

:5e cusnta con recipientes suficlentes, Identificados, de material
sanitario, con tapa y bolsa plistics, ubicados en un sitlo exclusivo
pira |8 recaliecién temparal de residuos sdiidos?

ik

;Les residuos sdidos generados en la planta de proceses se retimn
de rmanera frecuente del drea de proceso y se lievan rogisiros que lo
sopoten?

a7

rgtge de cantamiracién para fos productos ni para i3z superficies en
contacto con @slos?

AR

;Se reallzan procesos de limpieza ¥ desinfeccion del sitio donde e
almacenan los residuos solidos?

AR TRGEO S, ROERGRE

CYA

LEl servicio de alimentacion @6 encusntr [bre de evidencla, husils,
presencia © dafic causado por plagas y cuents con formates de
Inspeccidn que ja scpatan?

:El maneje de residuos liquides dentro de la planta no representa

50

iLos camos y/io mecanismes de tansperty para lod productos|
tarminados yie materias primas al interior de fa planta, se encusniran
en adeouadas condiciones fisicas 8 higignice saniterlas?

51

.05 vehiculos trasnportadores de (o3 productos terminades se
aneentran ¢n adecuadas condloionas fisicas 8 higidnico sanitaias? I

CYA

52

El transportador cuenta con tupacitacién constante, conforme al
cronograma establecldo por o empresa y cuenta con f;am'ﬁmdn.
contenido, avidencias de la eapacitacldn) centificacién médica®

],.

CYA

53

El transportador cuenta con vestimenta adecuada (garre, delantil y
tapa boeas), impia v hace uso adecuado de las mismas?

L

C¥A

{ecnico mecinica y de gases)?

LE velifcufa cuenta con la tatalidad de los documentes con Techa
l=gal vigente (Acta di inspeceién sanitara del vehiculo, seguro
shiligaterio de nccldentes de trdnsito SOAT y cettificads de revisitn E

cYa

55

+El desproha de fas diferentas niag e realiza dentro de los Hempos|
establecidos sin generarse relrases en los horarlos establecidos por
ol operadar?

[

CYA

i5e leva un regisiio y contral de fos despachos reallzados en cada
nite en donde s permita tener ciaridad de lo despachado?
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(1) fEMS EVALUADDS:

- |@ TTEMS CON N/A

() [TEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A

{4) ITEMS CON CALIFICACISN 1!

PORCENTAIL DE CUMPLIMIENTO: (ITEM (4) / ITEM (3)) x 100
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] ilas diferentes dreas de la planta ss encuentran en buen estado,

. . ) Versien 2
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Fecha de Vigensiadulio 2024

Operader: h e Colyv~00 Fecha: 79 —05 ~0
=Y y o L Hora inicio: | Hora Final; Ci”r_ % (T
Direccion: OLMCU*GLL A fﬁ—- 2591 leo ayveordoy SL00 otm

3 Hora Empaque de
# Ment Complemento industrializado: ‘,_i_‘;-_., = # Ment Complemento Almuerzo: .:t;, J‘g Alinantos (?:Umuerzo): é als; g
No. Cupos Entregados Cevde AL ) ( oYy blonco %O-QCL CS&'\J-D\
Contrato Almuerzo: “A & Y ov-erd g et A O

02_[% 53 Forclbol et oo Blekt o \eE- ‘{‘m‘:@‘v] CJELH-‘-{-_&EA,,(MI

CC_-E—..-_—3 a@dl,. Complementa: [@[’\O__ dc&ﬂavfﬂcégtf C?LQLM_Q;J-Q_ cj) "V\thl'cj“'_

R R =h

YA | T |jebidaments sefializadas y buenas condiclones higlénico sanltarias?

iLas Instalaciones sanitarias se encuentran funcionande ¥ &n

EY¥A | 2 |ondicienes adeeuadas?

* iLa temperatura ambisntal y ventilacién die la sala de proceso,
CYA 3 (ensamble y despacho a5 adecuada? LN exiite evidensio de
condensacian en techos o zonas altas?

s Las wherlas, valulas y ensambles no presentan Tugas y estén
EYA 4 |localizados en silios dende no significa fesgo de contaminacion de
producto?

Las Venlanas, ventilsciones y puertas cuentan con angeos ¥ no
presentan luces

o cya | %

Lot nceasos 4 la planta presentan condiciones adecuadas de acuerde
a la normalividad vigente.

W‘}»"PT?’?"V

RUWACENAMENTO DE MATERIAS PRINAS NG UMOS ¥ BRODUET O T RMNADD

e i 5 ] AS ERINL
& S llwva un centrel y Registro de las materias primas que ingresan |

A 7 |salen de la planta ovalende aspectos como lote, fechas de
vencimiento y demas aspeclos de conlrel de Calidad?

A 8 :Las materies primes son conservadas en Ins condiciones requsridas
por eada producto (temperatura, humedad),

Las malerias primas y/o productos terminados son conservadas en
CYA 9 |réecipientes v canasfilas de materal sanifarie, sobre estibas en
dptimas condiciones flzicaz y de higlane?

B 0 & Existen fichas técnicas de materias primas y registros de evaluacicn
& W g s calidad de las mismas al momento de la recepelén?

4las maleras primas re envasadas /o fraccionadas de su empadque
ariginal 2 gtro reciplente, se encuentran Identificadas con e nombre|
A | M lau graducte, provesder, lote, fecha de empaque v fecha de
vencimiento?

12 ;Las materias primas ¥/ o productos terminados e sncuentran con
] fechas de vencimiento vigentes?

LE retulade y eliquetads del empague pimare, de los allmentos
CYA 13 |cumple con lo estipulado en [a Resolucion 5103 de 2005 vy demis
: |natmas vigenites?

S Dl L e RS R LS

iNo 3e evidenca presencia de abembamionlo /o deteriore de

EYa 3 b empagues, envases y/o envolturms?

£8e gushla coh redistrod aclualizadas de os productos clasificados
YA 15 |como NO CONFORMES ¥ son almacenndes de manem oque ko
afecien la inocuidad de los demds alimentos?

1
—

YA 16 iNo s& evidengian alimentos con algin lpo de contaminacidn|
bisldgica, fislca, quimica (moho y/o hongos) 7

-

3¢ cumple con ¢ plan de compras de acuarde cen log alimenlos a
sUmiAISUar seg0n ndmero de cupos sstablecidos?

}\_

CYA 17
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EQUIPOS UTENSILOS CMENAIE

18

iLos equipos y acceserios se encuentrn funcionando en buen)
esiuds v sdecuadas condiclones higlenico saritarias, con acabados
ne parosos, no téicos, fisos, ne absorventes?

-

YA

iLos cuartos frios, neveras yiu cohgeladeres se encuentran Implos ¥
funciohanto adecuadamente?

CYA

20

ilos allmentes almacenados en o cuarto frio cumplen con las
condicones de almacenamients de acterds a la nomative legal
vigente?

CYA

iEn los cuartos frios, nevirss yo congeladores se llova control y
registra o temperaturas en un lugar visible y S encuentre
actuslizade?

CYA

:Los equipos e instrumentos de medicidn son adecvados y e
ncusalran sallbrados?

b 3 3

o]
15
e
=

¥ PROBECTO TERMINADL

:Las aperaciones de fabricacion se realizan en forma secuencial ¥

cya | 23 |continua de maners que na e produzean retrses indebidos, !‘
repreceses ¥ contaminaclén cnsada?
2 Lo p de prealistamiznto y preparacidn de materias primas,
A sé realizan en bushas candieienes de Impleza y desinfecclén? J._
£ El producto terminado “calienta” 2o despacha & temperatur mayara
A 25 BO"C, lenienda &n cuenta la naturaleza y camcteristicas del alimente? ,_.}_._ '
7108 progutlos [enminados qus requleren relngeracien son
E¥A 26 [despachados en el mngo dis 4°C +L 2°C 7 Con una tolerancins hata ]
¢
5 Se cusnla eon utensilies v reciplentes en buen estads, eficientes) ’Jq
o 2 para la elaboracidn y & empague de les alimentos?
i iLas conlrn musstras se almacenan en refrgemcion (4°C +~ 2°C)y
3 durante minimo 72 haras?
JLas conira muestras cumplen con fo establecido en s nermatividad
A 29 |vigente. Canlidad v rohlade (250 gr) producto, fecha, hora de lama, !

|responsatie?

SEALMENT O

L Existe eumplimiente y rotaclén del ciclo de mends de acuarde 4 I
minuta palrén (si es caso contrario, presentar documenio V)

SYA | 30 | nonsable de la sprobacidn) de acuerdo a lo establecido en el _’_L

contrate? 5
¥ iExiste cumnplimiento en el grameje de los alimentos suministrado:s

EYA par el contratista. segin lo establoside wn l minuta patran? {

cYA 32 | Bl mend verificade cumple con la calidad organclépica v fisicas? ’
£Los recipientes ulilizados para el envass di los aimentos s

EYvih 33 | sneuentran en buen estado, limplos y sin presencla de olores?

i 8 iSe cumple gon los métodos de prepsmcicn para log menis de /_L.

acuerda & las gulns de preparacian?

RECNAL MANFULADOR DE ALMEN 05

iLos manipuladeres ullizan In dotacién complela (zapntos, gora,

EYA 35 |tapabocas, petos, guantes, delantales). Esta so oncuentran impias ) ]

#n buen estada?
v - iExste restricciones en cuante al acceso y movifzacion de fos

BEa operalion en los diferentes procesos? '__J_
iLos manipuladores cumplen con los hibitos de higiene persgnal ¥ las

CYA 37 |practieas higlénicas (ufias cortas, implas v sin esmalle, cabelia J_
recogido, sin uso de joyas u olfes aceesorios ni maquiliaje)?
£El personal manipulador no presenta infeccianes dinmicas, lesiones,

CYA | 38 |infecciones gastreintestinales y/o resplmtordas que puedan contaminar S
los alimentos?

VA N Fl persenal Maplpulader no sale de la planta de produccidn cen la '

dolacida durante (s procesos de elabomelén de los productos?

Phgina 2
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o 4 contratista gamantiza la lmpieza vy desinfeccion de equipos ¥
4 A0 | tensilios ¥ lleva registro de la actividad?

i iE] contratista garantiza la fmpieza v desinfeccidn de alimentos
CYA (frutas y verduras) y s engusnira registrade? ,..l-—

 |ébos insumos uliizades para las operaclones de limpieza )
cYA | 42 |desinfeccién se encuentran debidaments rolulades, s¢ almacenan en
un sitio ventifade, identificado y protegido? ,..-L\

ABRSTECIMENTS BEAGUA:

i a iSe realiza diafamente los andlsis Cloro Residoal en puntos
extralegicos cn la planta de produccidn y se levan registres?

+5e cuenta con Tangue de almasenamiento de agum habllitado v con
regisira de Lmpleza y Desinfeccidn? .,--L

25u cuania con reciplentes suficiontes, Identificados, de rnaterialf
A 45 |sanitardo, con tapa y bolsa phslica, ublcados en un silio exclusivo

para la fecolsecion tamporal de reslduns sélidos?

;Log residuos sdlides gencrades en la planta de procesos =a retiran
A 46 |de maner frecuente del drea de procsse v 8¢ levan registros que lo
saporen?

B mangjo ge residuss liquides dentro de [a planta no representa

A 47 |resge do contaminacisn parm les productos nl pam las superficles en
' contacto con estos?

£Se realizan procesos de impiezs y desinfeccion dal sitie donde se
almacenan los residuos solidas?

CONTROLDE FLAGAS (AR TROFOBGS, REEDORES, AVES

e

LH servicle de alimentasién se encuentra libre de evidencie, huells,
CYA 49 |presencia o dafie causado por plages y cuenta con formatos de 3
inspeccién que le saparten? =

clos carmos yo mecanismes de [ranspore para los preducies
YA 50 |terminados y/a materlas primas al interlor de (a planta, se encuentran
@n adecuadas condiclones fisicas & Hlgiénico sanitarias?

51 iLos vehlculos trasnportadoras de los productos terminados se
6YA encugntran en adecuadas condiclones fisicas & higlénice sanitaras?

El tensportador cuenta con capaciacién constante, conforme al
CYA 57 [cronograma establecido por 3 smpresa y cuents con (certificado,
contenldo, evidenclas de z capacitacién) certificacién médica?

CE¥A | B3 hacas), impin y Nace w0 SdecuRds de (NS TSMAST

O vehfeuls cusnts &on ja tolalidad de 6% documentos con fecha
legal vigente (Acta de inspeccidn sanitaria del vehiculo, seguro
€¥a | 54 jobligatorio de nccidentes de trinsito SOAT y certificade de revisian|
tecnico mecanica y de gases)?

4Bl despachs de las diferentes nudas se realiza dentro de los tiempos
cya | 55 |esteblecidos sin generarse retrases en los horros establodidos por
&l operader?

45e leva un regisiro ¥ control de los despachos realizades en cada
ruti en donde € permita tener earidad de lo despachado?

E¥A 56

El transportador cuenta con vestimenta adecuada (gorro, delantal y
.
A
A
7
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(1] [TEMS EVALUADOS: ,:5“ L

{2) ITEME CON N/A

(3) [TEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS NfA

4] TEMS CON CALIFICACION 1=

PORCENTAIE DE CUMPLIMIENTO: ([TEM (a) / [TEM (8) ) x 100

OBSERVACIONES CONTRATISTA:

e
e
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