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1. INFRAESTRUCTURA
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El establecimiento estd ubicado en sifio seco, no Inundable y|
terrano de ficil drenaje. Nnnmmﬂumﬂnadmm
et sarvicia de al debido a las

air dela
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Las dreas del servicio de

Las instalaciones estan profegidas conira entrada de polvo, lluvia,

suciedad, otros contaminanies y el ingreso de plagas y animales|

domésticos, Los sifones o rejfillas de drenaje se encuentran
y en buen estado.

Las venanas y pusrias, son de materal que no generan
sustanciss tixicas, resisientes, no porosas y con acabados libres|
de grietas o defecios que dificulien la limpieza y desinfeccidn. Los|
vidrios se encuentran en buen estado, cubierios con pelicula de
ssguridad o algidn slamento para prevenir al estallido
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Cusnia con ventilacian directa o indirecta sin generar incomodidad)
del parsonal, previens la condensackin del vapor, polvo y faciia)
i remocion del calor. Las abenuras se encueniran protegides con|
mallas anfi-insectos (anjec) en buen estado, de material no
corrosiva y facilita su impieza.
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complementanas cumpien con lo antedorments descrito.

son

o porosos,
y con !huﬂuwmuu
mmﬁumumym&mm
mmmmmmywmdemimuoe
Los pisos se

Los : y umm

Nl

DN NN A
NN OIN (D ik

2. PLAN DE SANEAMIENTO
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La unidad opergtiva cuenta con plan de

sjustado & la unidad operativa y actualizado con [0S

tales como mansjo de agua,

Imﬂmyduwﬂaodﬂnwtuldevnhﬂywde
residuos sdlidos.

Se encuentran implementados los programas dei plan de
saneamiento y se verifican el comecto diligenciamiento de
ios formatos
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El agua utilizada en el establecimiento es potable
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El suministro de agua y su presion es adecuado para fodas
las operaciones

25

Cuenta con tanque de aimacenamiento de agua potable, ef
‘agua esta en constante circulacion. (acueducto-tanque-
punos suministro)

28

El tanque de o de agua esta
de capacidad suficiente para un dia de operacidn.
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27

Se impia y desinfecta periddicamenta (minimo cada 8
meses), Control de lavado de tanques de aimacenamiento
de agua.(Verificar la autorzacion de la empresa para
realizar ests actividad, el certificado de mantenimiento del
tanque, con las respectivas fichas técnicas de los productos
c.mlnm)
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removidos del area del servicio de alimentacion
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La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento
Wmmm en buenas condiciones
sanilarias y debidaments separeda del servicio
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3. APORTE ALIMENTARIO
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El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establacido)
por la SDIS para los participantes

C/NC/|C/NC/

C/NC/

C{NC/

C/INCI
NA

Los bios de se i por o

Distista a cargo del servicio assgurando|
@ aporte nuiricional establecide en la minuta patrén,

n

33

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo 3 lo
estipulado en la minuta patron por grupo de edad (aplicar formato|
servidas).
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34

cumplen con
mmmmmwusmstmmmm
de caracteristicas organolépticas)

35

El personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar i
Reporte asislencia de parlicipantes y tipo de dieta cuando aplique
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El personaf el Listado de
Drstas. por al A cuando aplique,
del estado ¥ i det
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4. PERSONAL MANIPULADOR
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CINC/

CINC/
NA

C/NC/
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El parsonal i de Bene médico y|
controles panitdicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada
entregada inmediatamente flegue a la unidad operativa
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Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa
o sospache que padezca de enfermedad suscsplible de
transmitirse por los alimentos, o que presente heridas infactadas,
Irtitaciones cutdneas o diarrea

A

43

s|mmmmuam-nmmm
aciin continua 'y para of personal
dlm
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Los manipuladores de alimenics cuentan con las evidencias que,
cartifiquen e plan de continuo y permanenie acorde
2 lz Resolucion 2674 de 2013 y se que esia

sea minimo de 10 horas anuales.
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Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme compieto, de
color clan, limpio y caizado cerado

48

Los hacen uso ¥ de los|
(gorro, le, acorde a
hmmmm)mmumnnﬁn de Ias aclividades

& Cargo.
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Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin
joyas; las ufias estan corfas y sin esmaite.

48

Los empleados evitan pricticas coma comer, beber, o fumar en
ias dreas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde

49

Los mani se lavan y las manos de acuerdo|
ugmmmmuummanmmdum ¥
antes de enirar en contacito con los afimentos
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5. RECIBO
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Los alimentos se reciban &n un lugar kmpio ¥ an condiciones que
eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos

C/NC/|CINC/|C/NC/
NA

CINC/

CINC/
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Durante &l proceso de descargue de alimentos desde ef camo
| ransportador se evita el contacto de estas con &l piso.
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53

Se nspeccionan los alimentos @ insumos, pars deferminar 8l
cumpien con las especificaciones establecdas en las fichas)
thcnicas. Se realiza verificacion de la calidad y cantided de los)
ahimentos recitsdos. Se revisa el rotuiado de los aRmenios segun|
normatividad

5.4

Se verifican las temperaturas de los almentos Oe slio nesgo)
durante o recibo ( 4 "C +- 2°C) y se revisa la fecha de
de ios

55

Se verifica el peso de los alimenios recibidos empleando las
y & conteo oportung.

| especificaciones
menm

Se devuelven los alimenios gque no cumplen con las
establacidas an las fichas tcnicas y se reaiiza fa

57

umumumaﬂma
almantos.

L2

Sa cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para a
recepcibn de alimentos (bdscula, gramers, lermémetro Y|
canastiflas)
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8. ALMACENAMIENTO
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Los giimentcs de aito resgo microbroiégico (cteos y
m)mmwmmmmumm
asagurando cadena de frio, lemperatura méxima 6 °C

7

62

El drea de almacenamient se manfiene kmpia, protegida de
insectos o que puedan los

anN iz

Se almacenan ks productos de acuerdo con las caracteristicas de|
los mismos an siios que eviten su ¥
|alteracion
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64

Se realiza aseo y desinfeccién semanal del cuaro de)
aimacenamiento para evitar la prasencia de plagas.

65

Exislen estantes suficienies y en buen estado para
m de jos producios y se faclita su limpleza )

de aire. los estan sobre paiés o
tarimas limpias y en buan estado, elavadas dai piso por io menos
15 centimetros de manera que se permita ka inspeccion, impieza
'y furnigacian, si o5 of caso

Se utilizan envases y

a7

Los producios en almacenamianto estén rotulados con nombre,
fecha de vencimiento, lofe cuando aphique.

Se leva @l formaio control de primeras entradas y primeras
mwihhmhmhﬁuﬁhm
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CINC/
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OBSERVACIONES

La capacidad del equipo es suficents para la frecusnca o)
necesidad de ios aimentos que lagan

o8 squipos de Reing yC

e
para enire 0°C a 4°C y|
cano-h:mﬁour-wcnm

Los equipos de
mmammuwmwcm
dela del squipo

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias

NN

6.13

Los equipos de refrig o
|organizados. En congelacidn cames crudas, mm
lécieos, cames crudas en refrigeracidn, frutas y verduras

614

kmadmmumnuma
¥ control de temp de equipos de cangelacion|
a temperatura de los alimentos 3 veces durante ol dia
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Los productos camicos se Bevan a refrigeracion o congelacidn|
inmediatamente se reciben

F4

Los que req s a una

Lt temperatura menor de §°C. C
Los on donde se los

8.18 vl (
Se redhza el pioceso de w a una velocdad)

s pora evitar el
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congelados
de 24 horas antes de su preparacion
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y

DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
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NA | NA | NA | NA | NA | NA

C/NC/ICINCICINC/|CINCI/|CiINC/|CINCI/CINC/

NA

CINC/
NA

Las operaciones de produccidn se realizan en orden secusncal y|
71 m‘m-mmmmumm

o

que permitan &f de

El personal manipulador utilizar la asistencia por grupo de edad)
72 mmwhummu- ahmentas que debs ulilizar para cada
Prepsracién, evitando péedidas de slimantos.

c

72 El personal realza ol

formato conirol de entreda y salida de alimenios.

oportuno del|

amammwmmm varifica la fecha de|
fisicas y

74
previa

Gplimas
hmmmmnwmwaeﬂmmm
coccién

El personal de realiza la

75
y s& diligancia el formata partinants.

las matenias prmas y utensifios antes de incorporarios al proceso)
segun |a tabia de solucién desinfectante del plan de saneamiento|

76

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios
a 30 minutos en las lemperaturas de riesgo, (>6°C y <80°C)

Tos alimenios ( lcteos, mum :lm:ulﬂn;lqnunn

coccibn, se

A 2
6°C

gl mudewmyowmwrl menorl

15 |El personal realiza &l
& formato Preparacién de alimentos.

oportuno del

O [0 n]:

78

El personal manipulador manipula con ulensilios adecuados
svitanda @ contacto directa con 138 manos

"

El personal manipulador hace lavado y desinfeccidn de las|
7.10 |superficies, equipos y menaje ulilizados antes y después de cada
procesa

sarvido yio distibucion.

En un lapso de tempo no mayor @ 5 minuios se trasiadan los|
7.11 |alimentos preparados desde el silio de coccidn hasta el drea de)

AN AINO [

712

personal maniputador g alimentos.

El personal manipulador durante el servido y distnbucion a los;
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segin grupo elario y tpo de dieta ofrecida apficando los
conocimientos  adquinidos durants |l socislizacion  de
Estandanzaciin de parcionas dada por el operador @ cargo dal

O nlolnonN DD O 00N
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ali se i en una

Duranta la distribucion las temp delas
7.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones|
mayor 8 60°C.

frias

C

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso

7.14 ¥ ga los

de p

¥ fiene un trato
los participantes y profasionales.
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8 EQUIPOS Y UTENSILIOS

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

May dun Jul Ag Sep Oct

OBSERVACIONES
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CINCICINGI|C/NC!
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NA | NA | NA | NA
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L inocuidad

mewp&m mesas y mesones empleades en el

i

i
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desinfeccién. La unidad operativa cuenia con los equipos,
ulsnsilios y manaje para prastar of sanvicio

C/INC/|CINC/|C/NC/ICI/NCIICINCIICINC/|CINC/|CINC/|

C

B2

buenas

Los elemantos de cocina, s& mantienen limpios y organizadas.

proceso de limpieza, desinfeccidn y secado del menaje se realizs)

de acuerdo con lo establecide en &l plan de saneamiento de la

uridad aperaliva. Verfique que no se usiice toalas de tel para f| (T

secado. El mensje se encuanira en un recipienis o espacio
higienico

. B

Anies de iniciar i2 distibucion de cada §empo de comids el

los
mesas y siflas estn kmpias y organizadas pan los participantes.

C
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El proceso de descomide s2 realiza segn las indicaciones: def| C
drea amiental, garaniizando un comecto destin final
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