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EQUIPOS UTENEILIDS Y MENAJE

15

LLos equipns y acersofios se encugniran funsianands en buan esiads
y adecuadas condones higienice sanilarias, con acobados no
porodes, no Woxicos, llsos, no absorvenios?

7,

Yoo Vora ¢l avol

Y&[Elf\ﬁ %q“o&

ilos cunnes frias, neverds yio congaladerms se ancusnlran mpss y)
lyncionande adecuadamenle?

EYA

20

iLas allmenlos aimacenadeos n el euans lrlo cumplen con las
condicones de almacenamlenio di acuerds a ls normativa legal
vigenle?

€Y A

Ey

LEn los cuarlos (rios, neveras y/o congeladores se lleva control y
régisiro de lemperaluras en un lugar visible y @ encugnira
aclualizada?

— | — =

CYA

12

+Los equipes & instrumentos de madicion son adecuados y5e
entugniran calibradoes?

CoND!

{CIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO

CYa-

Fa

L3 operaciones de [abricacion 3o realizan en forma secuencialy
conlinus de Manera que na se produzcan relrazoy indebidos,
reprocesns y conlaminseion cruzads?

24

&Los proceses de prealistamisnts y preparscian de maleriss primas,
s@ realizan en buanas condiciores de [impieza y desinfecclon?

25

¢El produclo terminade "calienls” 8o despacha a lemparalura mayor a
BD°C, lenlenda en cuenia la naluralezs y caraclarslicas del alimenta?

[

26

& Los produclos lerminados que requiersn refrlgerau-;én son
despachades en el Fangs de 4°C 44 2°C 2 Con una tolerancias hala
10°¢

27

L6 guenla coni Wensilics y recipienies B buen eslado, eficienies
para la elaborasidn y el ampagus de los alimenias?

28

cLas gontin musslras e almavensn an relfgeracion (4°C +- 2°C) v
duranie minima 72 horas?

20

4Llos eontra muesyos eumplen eon (o eslabieeldo en la normallvidad)
vigenle. Canlidad v rolulade (250 gr) produclo, Teeha, hera do loma,
responsable? L

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS

30

&EBulsle cumplimiznio v rotacién del gisle do mends de aeuardo 8 la
mirita  patrén (81 @5 cksn gonltada, pregenlar decumanlo v
responsable d2 [0 aprobacién) de acusrdo @ lo eslablecide en el
conlrata?

3

¢ Exizlo cumphrmiento an &l gramajo de Ids alimenios suminisirados
por el coniralizta segun lo eslablacids en la minula palran?

Cya

3z

LBl meng verificadn cumple con la caldad organoléplica y fisicas?

CYa

1

slos realplentes ulilizados para &l envese de las alimentos se
ancyeniran en busn exlade, limpios ¥ =n presencia de olores?

34

¢S5 cumple con los mélodos de pieparacién para los mends de
acuwito o ias guias de preparacién?

1

S TS S S

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

CY4

35

sLos manipuladores uilizen 18 dotacion complets (zspalos, gorro,
apabocs, peled, guanies, delsniales). Esla se encusntran limplas y
#n buan vstade?

1

a6

LExmisle redlriceiones en cuante al acceso v movilfzaclén de los
operarios &n las diferenies procesos?

CYAR

ar

¢Los manipuladores cumplen con los hibiles de higiene persanal y las
praclicas higiénicas (ufas coras, fimpiss vy &in esmalle, cabello
reeogida, 3in uso de joyas u olros accesorios nl maguillaje)?

R

LE! persanal manipulador no presenta infecelones dermicas, lesiongs,

infeccionés gastrointestinales yo respiralonas que puedan gontarminar
Ios alimanlos?

a8

£l parsonal Manlpulador no sale de |z olants de praduccidn con la
dataman duranie loz proceses de olaboracién de les predusios?

Se—"
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA ¥ DESINFECCION

4

=3

¢El conlralisla garanliza 1a limpieze y desinfeccion de saulpos v
ulensilics y llava regisiro de la actividad?

1

ova

41

LE! contralisla garantiza la limpinza y desinfeccién de alimantas {frutaz
¥ varduras) y se encugntra regisirada?

CYA

42

Llos insumos ulilizados para las oparscionss de limpleza y
desinfeccion se ancuentran debldamente rolulados, se almacenan en|
un sitla venlilade, identificado ¥ prolegida?

!

|

ABASTECIMIENTO DE AGUA

43

¢S5 realizs diaramente los analisis Gloro Residual en puntos
exiralegicos en 18 planta de produceion y se llevan regisiros?

1

44

&3e cuenta gon Tanque de almacenamienlo de agua hakllitada y con
regisiro de Limpiszs y Desinfeccidn?

\

MANES

O Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS ¥ LIauioos

a5

&5e ouenia cen reciplentes sulicientes. identificados, de matgeial
sanilario, con lapa v bolsa plasiica, ubieades en un sitio exclusive
Parg la recoleccion lemparal de residuos gdlides?

i

——g

44

iLes residuos sdlidos genarados en la plants de procesos se reliran
de manera frecugnle del drea de procaso y se llovan reglsires que I
soporian?

47

£El manejo de residues liquidos denlra de Ia plants no representa
riesgo de conlaminacién para los produclos ni para las superficies gn
eenlaclo can estos?

ag

5@ realizen procesos da limpieza y desinfoceidn dil sitio donde o
almacenan los residuos solldos?

CONT!

ROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

49

£El servicio de alimenlacidn se sncuentrd lbre de evidensis, hualia,
AreRencia o dafo ceusady por plagas v cuenis eon lormalos de
inapeccion que Io soperien?

\

CONDICIONES DE TRANSPORTE

CYA

&0

chot carros yio meearlsmes de lranspene para les preduclos
lerminados yio materias primas al interior de @ plants, 22 sncueniran
en aducuadas condicienes fisican o higlénios senfiardaa?

]

tLos venleulas Irasnporadores da los producios lerminades 4a
encueniran en adecuadas condiclones lisicas o higiéniea sanitariaa?

CYA

82

El \andporiador cuenia een eapacitacian canslonie, conforme al
cronegrama establecldo por 18 empresa y cuenla eon (tedificade,
conlenlda, evidencias de la cepacilacion) cerlificacién médica?

53

[

Eltranspanador cuentz con voslimenta adecuada (gorrs, delanial y
lapa becas), limpia y hace uss adecuado de las mismas?

CYa

54

LEl vehiculs cuenta can Tn (olalidad de los dnsumenios con aena|
legal vigenle (Acla dg inspeccion sanilaria del vehlculo, seguro
ohligalorio de accidantes de Irinsllo SOAT y cerificadn de revisian
leenlco mecinica y de gages)?

&Ll despache de [as dilerenies rulas sn realiza deniro ar las empas

eslablocidos sin generarse ralrasos an los hararios eslablecides por el
operadar?

56

& lwvi un ragisiro y coniral da fos dospachus realizados an cada
ruta en donde se permila lener elaridad da o deapachado?
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CALIFIZACION

(1] [TEnas EVALLIADDS:

A6 |

{2}HITEMS CON N/A

E } L3¢ resultados antlladis en esta visit fucron secinlizadas al contratlsta, y s dajé capla dr |a misma en &l punto, por
enri cnn 1a |l dir 13 misma se entlendan racibidos v ez valide toma requerimiento de la suporvisidn frente 2 s

{3) [TEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A

luariables registradas come na confarmes, ton la duseripeidn de los hallazgey evidundlados en cada unn. En
g /L‘D consecuantla, 11 contratiata dube Indlcar por escrite Las acciones que adelantar par climinar las causas gue derlvaran
tas halizzpas, adamés da dacumentar fas avidancias valldas y suficlentes do la implementaclan de dichas sedenes.

|4) [TEaS €N CaLIFICALION Lt

S ‘S 1a gutebincen dos ceauitados de calificncién ya que en la planti de produccién sg operan dos ontratos
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Operador: mem Fechla: C}z-m _26
Direccion: %,\:\Q ‘\\ d LO w&a Hora inicio: s:m Hora Final: Of it %O

#Menii Complemento irlduat\'rializadu: : Z, # Menua Complemento Almuerzo: :ﬁ.:fe?tz’:l(w;sgrm] ’6 %0

1 %;@ o ﬁgp 982/5) gﬁ@%@w_@vﬁkf%

cct 2034 — g\@m, @A,J %@(m Gc? MASZONT

iLas dierentes dreas de [a plants se encusniran en buen estado,
debidamonte sefinlizadas 'y buenas condiclones higisnico sanitarias?

2 Jlas Inslolaclones sanifariss se ensuenian funclonando y en
e condiciones adecuadas?

EYA 1

ila temperaturs ambiental y ventilagién de la sala de proceso,
EYA % |ensamble y despacho es adecusda? jMo existe evidencla de
condunsicidn en techos o zonas altas?

Las tuberias, vilviles y ensambles no presentan fugns y estén
E¥YA 4 |lecalzrdos en sitios donde no sighifica fesgo di cantaminacién de 2

o produsta?
. |Las Ventanss, ventilaciones y puertas cuentan oon angeos ¥ ne R
YA H
presentan luces 4
Los accesos & 1a planta presentan condiciones adecuadas de acusrda i \
LS ] DEMATERIAS R T

a la normatividad vigents.

AE, INSUNMOE Y PROOUETO TERMINADD.

b8

L ALMACENAMIE]

SRRIS
JLas malerias primas $on conservadas en las condiclones requeridas
por cada predusts (lemperatura, humedad).

~

iLas maleras primas yo productos terminados son conservadas en
cYA 8 |reciplentes y conastilas de material sanltario, sobre estibas en
dplimas condlclones fislcas y de higlens?

i 1 Existen fichas téenicas de materias primas y registras de evaluacion
10 |Ge 1a calldad de las mismas al mamente de 2 recepeién?

ilas maleras primas re envasadas yo fraccionadas de su empague
A - original a olro recipiente, se eneuantran identificadas con el nombre|

del preducto, proveedor, lole, fechy de empagque y fecha de
vancimienta?

LLas materias primas ¥/ o productos terminaidos se encuentran con

£¥a 12 (fachas de vencimiento vigentes?

(El rotulade y sliquetade del empagque primario, de los alimentos
CYA 13 |cumple con |6 estipulade en 1 Resolucién 5108 de 2005 y demds 4

naimas vigentes?

iMe se evidencla presencia de sbombamisnto v deleriore de

EYA | 14 rpaques, envases /o unvollures?

iSe cuenta con reglstros agtualizados de |os productos chasificados|
CYR 15 |como NO CONFORMES y sen almacenaces de menera que no
afesten la Inoeuldad de los dernbs olmentos?

iE (Mo se svidencian alimentos con algin Hpo de  contaminacién
LYa Bloldgica, fMsica, quimica {moho y/o honges) 7

+5e cumple con el plan de compras de acuerdo con los alimentos a

B1A 17 surniniatear segun ndmero de cupos establecidos?

Pigina 1
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clos equipos y scceserios se encuentran funcionanda en buen

JEQUIPQF UTENSILIOS ¥ MENASE. -

encuentran caliorados?

A 18 |estado y adecundas condiciones higishice sanitarias, con acabados i
no poroses, he éxices, isos, no absorventes?
i 2Los cuanas filos, neveras y/o congeladores se encuoniran Imples y
YA funclonando adecuadamente?
;Los alimentos almacenades en el cuars frie cumplen con las
CYA | 2o |condigones de almacenarmignio da reucrdo & la normativa legal f: l
vigente?
AEn les cuartes frios, neveras yfo congeladores sa [leva qontral y
cvA | 21 |regstro de tempersturas en un lugar vislhle y se encuenlr
actuslizada?
N equipos & instrumentos de medlcion son adecuados y s8 :!

COMD

CIONES DEPRODUCEIS

RODUSTO TERMINADS:

(L#s operaciones de fabrcacion se realizan en formae secuendial y

respansable?

DE QS ALIME!

EYA 23 |continua de maneras que ne se praduzcan retrasos indebidos,
reprocesos y contaminacion cruzada?
A 24 ;Los procesos de prealistamients y preparacion de matenas primas,
ww (ealizan en buenas condiclones de impieza ¥ desinfeesidn?
A LEl producto terminade "caliente” se despacha a temperalura mayer 8
25 |garc, tenlendo &n cusnta |8 naluraleza y caracteristicas del alimenta?
2L &5 producios terminados que raquirsn relflgeraelan son
CYA 76 |despachados en el rango de 4°C +/ 2°C 7 Con una lolerancias hata . /'
10 *C |
i 4y |£50 susnta con utenslios y recipientes en buen estado, eficlentes
piars la elaboracién y ol empeoue de Jos alimentos?
A 28 ;Lo contra muestras se almacenan en refrigeragion (4°C ++ 2°C) y
durante minimo 72 heras? 4
;Las contra muestras cumplen con lo establecido en la nomiatividad 1
A 25 |vigente, Cantidad y rotulado (250 gr) preducte, fecha, hora de toma, 4

iEiste cumplimlento y rotecidn del ciela de mends de acuerdo o fa
minuts patrén (si €5 caso contrario, presentar documenta Y

CYA | 30 |ieoponsable de la aprebacion) de acuerdo o lo establecide wn ol J
> |
a4 i Existe cumplimiente en el gramaje de los alimentos suministrades /
LR por el contralista segn | establecido en la minuta patran?
cva | 32 |4E mend verficade sumple con In calldad arganoléplics y fisicas? @ &&W%d ﬂ r\\Q(] \\)O
4 Lo racipientes utiizades para el envase de los alimentos se
CYA * | encusntran =n buen estads, limpics ¥ 5in presencia de olores?
N ad :Se cumple son los mélodos de prepamelén para jos mends de q

acueldo @ |85 gulas de preparacién?

ilog manipummms utlizan la dotacidn sompiula (zapulos. BDH'O
35 |tapabocas, patos, guantes, delantales), Esta se encuentran limplas v/

dotacién dufante les procesos de elaboraclon de los productos?

CYA ,1
@ huen estado?
" dE iExiste restricciones en cusnte sl acceso y movillzaclan de jos

CYA cperanios en los diferentes procescs?
£Los manipuladares cumplen con los habllos de Wglens personal y las

eyA | 37 |practicas higidnicas (ufias coras. limplas y sin esmalte, cabello .ﬁl
recogido, #in US de joyas u otros accesonos ni maduillije)? !
LE| prrsonal manipuladar no presenta infecciones dérmicas, lesiones,

CYA 18 |infecciones gastrointestinales y/o respiratorias que puedan contaminar
los alimentos?

— a5 El personal Manipulador no %ale de lu planta de preducclén con la f( 1\‘\"&

Plghin 2
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LB cantratista garantiza la limpleas ¥ desinfeccldn de equipos y

un sitio vartilnde, Identificads v protegido?

& 40 | tensiiios y llsva registie de la actividad? | 4
o £El contratizta garantize |8 lmpleza y desinfeccien de almentas

YA (frutas y verduras) y se encuenlra registrade? 'ﬂ‘
iLos insumes utilzados para les operaciones de lmplezs y
cva | 42 |desinfeccidn se encusniran debidamente rofulados, se almacenan en

iSe repliza diarisments les anallsis Cloro Residual en  puntos|

A 43 exlratigicos en la plantn de produssien y 56 llevan registros?
& 4 £5e cuenta con Tangue de almesenamienta de agua hablilade y con
regisiro di Limpieza y Desinfeccion?
458 cuanla con recipientes suficientes, idenlificades, de material
A 4% |sanitario, con laps y bolsa plaslica, ublcados en un sitio exclusivo
para la recoleccion temporal de residues sdlidos?
;Los residuos sdlidos generades en la planta de procesos se retiran
A 4B |de manara frecuente del drea de progese y se lovan registras que ls
soparten?
4Bl manejo de residuos liquides dentre de a planta no representa
A 47 |riesgo de contaminacién para los produclos i para las superficies en
centacto con estosT
A 48 1 Se redlizan procesos de lmpieza y dosinfecclén del sitio donde 2g

almaceanan los residuss solides?

CONT

GL DE FLAGAS: (ARTROFODOS] ROEDORES,

CYA

43

2Bl serviclo de slimentacién se encuentra ibre de evidencla, huelia,
presencia o dafio causado por plagas v cuenta con Tormatas de
Inspecelen que o soporten?

.r.

[EOTE

@0 ToaciCloy Cocolocns

¢

MCOS

CYA&

iLos carmos yio mecanigmos de trensporte pars los productos
laftminades yio materas primas al Interior da |a planta, se encueniran
&n adecyacas condicionas flsicas & higignico sanitarias?

CYA

51

£Los vehiculos trasnportaderes de los productos terminados se
gneyentran en adecuadas condiclones fisicas e higignico sanitarias?

cYa

El transportador cusnts con capacitacion constante, conferme al
cronograma establecido por fa empress ¥ eventa con (certificade,
contenido, evidensias de |a capacitacién) cenificaciin médica?

CYA

53

El transportadar cuenta con vestimenta adecuada (gorro, delantal y
tapn bocas), impla y hace uso adecunde de 1as mismas?

CYA

4El vehiculo cuents con la iotalided de los documenios con fecha)
legal vigenie (Acta de Inspeccién sanitaria del vehiculo, seguro
obllgatorio de accidentes de transito SOAT y cenificade de revisidn
teenleo mecdnica ¥ de gases)?

CYA

53

4El despacho de las diferantes nutas se realiza dentro de los Hempes
establecides sin generarse retrasos en los horaros ostablecidos por
ol eperader?

cya

-1

45w llava un registro y control de log despaches realizados en cada
ruta en donde & permita tener claridad de lo despachada?
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(1) [TEMSE EVALUADOS:

(2) ITEMS CON N/A

(3} ITEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A

(2) [TEMS CON CALIFICACIEN 1t

PORCENTAIL DE CUMPLIMIENTD: ({ITEM (a) / [TEm (3)) = 100

OBSERVACIONES SUPERVISION:

Sl medtcs ©O€Y @@o\@@ﬁc%wu © COYTERes
Sla calde  PelosTC Teldo @decT o

OBSERVACIONES CONTRATISTA:

Gloxendle Uafza/a

[ J

= AOX AN DI/

/‘/f /;*"' W"‘"ﬁ”#r’ f/.e:-/ Lf’éd'f? //X’e“-"'f‘?f
(g

- | OSIE2/Y69

e 2[R9 2SSY06

TL0YZ Y F
Szzassgye 1

Piiging 4



| ‘“"""&?&EE ﬁﬂ ACTA DE VERIFICACION DIARIA EN PLANTA
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Version 2

Focha de Viganclaziulio 2024

Operador: 6*{1@_& ColrOD

Fecha: (J2 56 -2 6

Hora Final: G{u"%o oA

Direccion: () L%_WL\;E)H A 2B~ ©7  Led 9 lugyepalHiora inicio: S'Oo am

# Menii Complemento industrializado: —{-y f% # Meani Complemente Almuerzo: ;ﬂ.;_c{

Hora Empaque de

Alimentos (Almuerzo):

_6-‘60 s

No. Cupos Entregados

Pl=\ 2613

Contrato

Jipor de. b ieAdd

Almuerzo: @A~ ol oo

LO g

coMMAe_ ot ceveo stllone
MQ&\ n@._n’\._}(ﬁd_(ci}'

o

U_weugie

qungJ_ W"Cﬁm

Complemento: M\DL ef,v-\ L'drpﬂemdg ; N\e::l/\_,éycLﬁ‘ Ot

¢Las diferentes dreas de la planta ze encuoniran en buen estado,

C¥A | 1 |G idaments sefalizadas y buenas condiciones higiérice sanitaras?
2 ¢las Instelaciones sanilarias 8@ encuentran funcionande v en
EXN condiclanes adecuadas?
LLa temperatura amblental y ventilacion de la sals de proceso,
CYA 3 |ensamble y despacho s Adecuada? i No exists svidencia de
eondensacién en techos o zonas altag?
4Las tuberias, vilvulas y ensambles no presentan Tugas y estan
CYA 4 |localizados an sities dende no significa nesgo de contaminacion de
produsto?
vA 5 Las Ventanas, ventilacionss ¥ pusas clentan con ongeos y no
< prasenian luces
e 8 Lo accesos A la planta presentan condicianss adecuadas de nouerda

a la normatividad vigente,

ACHACENATER)

i Se Ilm un -:nruml ¥ Regnﬂrn de las mmnriu: primas que ingresan ¥,
salen de lo planta evaluande aspectos como lote, fechas de
vehcimiento y demas aspectos de conlrol de Calidad?

70 O MATERIAS FRIMAS; INSUNOS ¥ PRODUCTO TERMINADG - -

;Lag materias primas son consorvades on lus condiciones requendas)
par eada products (temperatura, humedad),

CYA

2Las materias primas y/o productes tanminados son nonservadas en|
racipientes y canastiins de material sanitafio, sebre estibas en
dptimas condicianes fisleas y de higlens?

1
—

10

£ Existen fichas Wenicas de materias primas y registros de evahacian
de la calidad de las mismas al momento de la recepclén?

"

& Las materias primas re envasadas /o fraccionadas de su empague
original a olfo recipiente, f¢ encuentran identificadas don el nombre
del producto, proveedor, lote, fecha de empague y fecha de
vancimienta?

CYA

12

&Las materios primas y/ o praductes terminados e encuentran con
fuchas de vencimiento vigentes?

CYA

13

£El rotulado y etiguetade del empaque primario, de los alimentos|
cumple eon lo estipulado en la Resolusién 5109 de 2005 y demds
nommas vigentes?

€¥Ya

14

iN& e evidencin presencia de abombamiente yeo deteroro de
empaques, envases yo envollums?

YA

15

(5= cuenta con registres actualizades de los productas clasificades
coma NO CONFORMES v son almacenados de manera que no
afecten la inceuigad de los demas alimentos?

18

iNe se evidencion alimentos con algin lipe de  conlaminacion
piolégica, fisica, quimica {moho yfo hongos) 7

CYA

17

+5e cumple con el plan de eempras de acuerdo can los aimentos &
surministrar segin ndmero de cupos establecidos?

R R e S

Pigina 1
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@Eﬁﬁaﬁﬁﬂ ACTA DE VERIFICACION DIARIA EN PLANTA Versién 2
e | i PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
Fechi de VigondiaJulio 2024
- T EQUIPGS UTENSILIOS Y NENAJE:

;Les eoupos v acoesoros ae encuentran funcionands eh buen
A 18 |estace y adecuadas condiclonss higienico sanilafias, con acabados A._
no paroses, no todcos, lisos, no ebsarventes?

iLos cusrios frios, nevaris yio esngeladores se encunntmn limpies ¥

CYA |19 |pisenandn adecundamenta?

LLos alimentes almacenados en &l cusrto frio cumplen con las
cva | 20 |eondicones de almacenamiente de acuerdo a la normaliva legal
vigente?

LEN los cuartos frios, neveras y/o congeladeres se love control v
cya | 2 |registro de temperaluras en un lugar visible y se encuenira
aclualizade?

== v

iLos equipos & instrumentas de medicidn son adectadas y se

crn (22 ancueniran callbrados?

T CONDICIONES PE FROBUGGIGN ¥ PROBUCTO TERMNAGG

4Las eperaciones de fabrizasin ss realizzn en forma sécuanclal y
CYA 23 |eentinua de manera que no e produzcan relfases indebldos,
rEprocesos ¥ contaminacidn eruzadat

/Los procesos de prealistamiento ¥ preparmoion de materias prmas,
g realizan =n buenas condiclones de limpieza y desinfecoidn?

A 25 4El producto terminads "caliente” s despachs & temperaturn mayor 8
BO°C, lenienda en cuenta la paturaleza y camcteristicas del alimenta?

ZLo% producios (enminades que requisfen reffigeracién son
EYA 28 |desprchados en el range di 4°C +4 2°C ¥ Can una tolerancias hata
10 °C

;Be cuenta con ulensilios y recipientes en buen estedo, eficientes
parn I elaboracidn y el smpague de los almentos?

4Las conira muestras se almacenan en refrigeracion (4°C +- 2'Cyy
durante minima 72 heras?

JLak contra muestras cumplen ean lo establecide en 1 nermatividad
A 24 |vigents. Canlidad y rotulado {250 gr) producto, fecha, hots de toma,
respensable?

el (P E (|

q;;_i.i?At;‘,rEﬁiS'ﬂcA&DEl'i;‘os;p.ummmfs

Existe eumplimiento y relacidn del cicle de mends de acuerdo 4 la
i minuta patrén (81 s caso trafie, p d 2 _L
£¥a responesble de i aprobuelén) de acuerdo # lo establecido en el

corttrato?

" # Existe cumplimiento en el gramaje de los almentos suministrados|
YA por of cantratista segin 1o establecido en la minuta patron?

YA 32 | 4El mend verificade cumple con la eafidad argancleplica y flslcas?

€vA | 23 |oocartran en buen estado, fimplas y sin presencia de clores?

;56 cumple con los métodos de preparacian para los mends de
acusrde & lis gulas de preparacion?

;Las reciplentas ulifizades para &l envasi 0t los alimentos se 'l‘

FERSONAL MANIPULADOR DEAUNMENTOS

¢Los manipuladores uliizan I dotaclen complela (zapatos, pomo,
cya | 3% |tapabocas, petos, guantes, delantales). Esta se encuentran lmplas y)
&n busn estado?

¢Existe restricclones en cusnto Al acceso y movilizacion delos

eYA i aperarios en los diferentes procesos?

+Los manipuladorss cumplen ean los hdbitos de riglene personal y las|
CYA 47 |practices higiénions (ufias cartas, Implas v sin esmalte, cabello
recogido, sin use de joyas u otres accesasos ni maquillaje)?

EI persanal manipulador no presents Infecclones dermicas, laslones,
cvA | 38 |mfacciones grstrointestinales y/o respiratoriag que puedan contaminar|
Ios alimentos?

ag £l personal Manipulador no sale de |a planta de producelen con la
cYa datacion durante o8 procesos de elaboracion de fos productos?

Ly | = F|F
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Version 2

Fucha de Vigenclazulia 2024

ONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA Y DESINFECEION

LBl contratista garantiza la Nmpieza y desinfeccitn de equipes y

A

un sitlo ventilado, idenlificade y proteglda?

A utensilios y lleva registro de i actvidad?
1 :El contratista gorantiza la fimpleza y desinfeccidn de alimentos
C¥YA | # | ias y vorduraz) y s sncusnle registrads? J_
jLos insumos utlizados para las operaciones de fimpieza ¥
CYA 47 |desinfeccidn se encuentran debidaments rolulados, se almacenan en L

ASTECIMIENTO DE AGUA"

58 maliza deremente los andisis Clore Residual en  puntos

& 43 | orategicos s fa planta oo praduccidn v se levan registres? _L
i i ;S cuenta con Tanque de almacenamiento de agua hablitade ¥ son }
ragistro de Limpleza y Desinfeccidn?

WANELG ¥ DIEFOSICIon DE REABUOS SOLDGS ¥ Ljauing

A5 cuenta con reciplentes suficientes, idenlificades, de materal
sanitarle, con tapn y bolsa plistica, ublcados en un siio exclusive
para la recoleceldn temporal de residuos sdiidos?

A

46

2Los realduos selidos gensrados en (@ planta do procesos se relirsn
de manera frecusnte del area de proceso y se levan registros que lo
soporten?

s

47

+El mangjo de residuos liquidos dentre de la planta no representa
riesgo de contaminacion para los productos ni para las superficles en
contacto con estos?

48

;5e realizan progesos de limpleza y desinfeccicn del sitio donde 5o
almacenan los residuos solidos?

"

CONTROL

E PLAGAS (ARTROPODOS, ROEPORES, AVES)

CYA

L) serviclo de alimentacion s sneuenla fibre de evidencia, husla,
presencia o dafo causado por plagas ¥ euenta con formatos de!
Inspeccidn qus [ soparten?

CYA

50

iLos caros wio mecaniamos de transporte para los productos
|tatminades yie materas primas al interior de 1 planta, se encuentran)
&n adecuadas contficiones fisicas e higiénice sanilaras?

CYR

4Los vehiculos trasnportadorss de 108 productos terminados se
wneueiiien en adecuadas condiciones fisicas e higiénico sanitadas?

CYA

52

El transportader cuenta con capacitacién constante, conforme al
cronograma estableeido por la empresa y cusnts con (ertificado,
cantenido, evidencias de la capasitacidn) cetificacién médica?

CYA

53

El transpartador cuenta con veslimanta adecuada (goro, delantal y
tapa bocas), limpia y hace uso adecuado de las mismas?

tY¥a

LEI vahiculo cuenta con [a totalidad de los documentes con Techa
legal vigente (Acta de inspsccién sanltoria del vehiculs, seguro
whillgatorlo de accidentas de trénsile SOAT y certificado de revision
lmcniva macdnics y de gases)?

CYA

LEl despacho da las diferentes nitas se reaiza dentfo de log tiempos
establecidos sin generarse relrasos en los herarlos establecidos por|
«l oparador?

CYA

56

+5e lleva un registro v eoniral de jos despachos realizados oh cada
ruta en donde se permita tener claridad de lo despachade?

Pagina 3
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(1} ITEMS EVALUADDS:

[2) ITEMS CON /A

() ITEMS EVALUADOS DESCONTANDD LOS N/A

{4} ITEMS CON CALIFICACIGN 1;

PORCENTAIE DE CUMPLIMIENTO: (ITEM (&) / [TEM (8) ] =100

OBSERVACIONES SUPERVISION: L

lod CI;L.Prc:\_C‘_}Q,V\*c.A'ﬁ“ﬂ:J

el ndaes  d LQ_E\MJ\_:}V&VHW\_ O
de P_QH cod
OBSERVACIONES CONTRATISTA:
| RIMPONSABLESUPERVISIONISEM i)

TIRMA

R B TN 2L

HOMBRE ‘ | chwrd_ﬂ g

CA ST ﬁrd @{LES

?M’LM Sy

1 oBp. 2%l

NS, OBR, IO

TELEFONO 8LL6M5§5.€
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A'Ca"ﬂa i ACTA DE VERIFICACION DIARIA EN PLANTA VERHNE
PROGRAIMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Tacha du Vigeneiaziulio 2024

Operador: ’FTQ,CJ o\ O Fecha: 64_ .._06._ LA
Direccidn: O{‘D@L L _L_J_Lf%?% -8z !ﬂac’/ 5 Hora inicio: <5 ) (¢ o |Hora Final: T EHO am

# Meni Complemento Industrializado: ,_‘iF;:,._q_ # Mend Complemento Almuerzo: ’%—2—@ ::;:j&ﬁﬁ;ﬁ:rm)- G" B s
No. Cupos Entregados Ca~femd gde  old) C_Mcxf s dolce g =%
Contrato Almuerze: (o et A Sy Th— Eﬁw\
flzy 2613 S Ioinathhertel méaUp{ Aok cneda, u’\r\n@t«bwﬂfm S\ AP

IV

Cer=) eag 4 CUMP'E“‘M@ qyf?}( C{:E?/A:&_ N\ou\sife,m&dc PPJ@

4 JLas diferentes éreas oe |a planta se encueniran en buen estade,
€Ya debidamente sefializadas y buenas condiciones higiénico sanitaras? S

ilas instalzciones sanilarias e encueniran funclonando y en

SYA L condiclones adecundas?

£La termperatura ambisntal y vanlilacion de la sala de proceso,
CYA 3 |ensamble y despacho es adecundn? ¢ No exiite evidencia de
condensacién en techos o zomas allas?

4las tubarias, vallas y ensambles no presentan fuges v estan
(37 4 |localizados en sities donds no significa resgo de contaminacion de
pradueta?

Las Ventanas, ventilaciones y pusrtas cusnian con angeos ¥ no
prasontan luces

CYA 5

Los actesos a la planta presentan condiciones adecuadas de acuerde
@ la normatividad viganie.

IR -

CYA [

T ALWMACENAMIENTS DE MATERIAS PRINAS, INSUIMOS ¥ PRODUCTO TERMINADG

i 5E |I¢W U ¢unqm| y Reglstrn de [as mu!url-aa ﬂrlrnua que ingresan y
A 7 |salen de la planta evaluando aspectos como |ote, fechas de
vencimienta y demas sspectas de control de Calldad?

iLos matenas primas sen cor ius & lng thicl requerdas
por cada producto (temperatura, humedad).

ilns materias primas ylo preductos teminados son conservadas en
cYa g |reciplentes y conastilas de maberial sanitarie, sobre estibas en
éplimas condiclones fisicas y de higiene?

" 10 ;Exislen fichas técnicas de maleras primas ¥ mgisires de evaluacien
die la calidad de las mismas al momento de la recepcidn?

:Las materias primas re snvasadas yo Tracclonadas de su empague
i 11 original a otro recipiente, se encueniran identificadas con ol nombre

del praducto, proveedor, lote, fechz de empagque y fecha de
vencimisnta?

12 iLas materias primas y/ o productos terminados se engueniran con
XA fechas de vensimients vigentas?

¢H retulado vy eliquetado del empague primario, de les alimentos|
EYA 13 |cumple con lo estipulade en la Resolucién 5109 de 2005 y demas
nomag vigentes?

LMo se evidencia presencia de abombamiento ylo deterioro de

o g Empanues, envases y/o envolluras?

LSe eventa con regl actuali di les prac clagificados

CYA 15 |eomo NO CONFORMES y son almacenados de manera due ne
afecten la inccuidad de les demds alimentos?

1® iMNo mo evidenclan alimentos con aigin tipo de  contaminacidn
YA bialagicn, fluicn, quimica (moha y/o hongos) 7

|

SRS Rl R B RS D e 8

eYA 47 4G cumple cen ¢f plan de compras de acuerdo con jos alimentos a
suministrar segun namero de cupos establecides?

Pidgina 1
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Alcaldi .
p‘@ﬁﬁ RO ACTA DE VERIFICACION DIARIA EN PLANTA
PROGRANMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Fecha de Vigenciadulio 2034

EQUIPOS LTENSILIOS Y MENAIE

ilos equipos y acceserios se encuenfran funclonando en buen
A 18 (estado y sdecuadas condiclones higlenico sanitarias, con J1Ta] !
no porosas, no ddcos, ises, na absorventes?

evi A5 iLox cunrtos frias, neverms y/o congeladores se encueniran Impios y :

Tuncienando adscuadaments?

¢ Los allmentos almacenades en el cuarto frio cumplen con las
cya | 70 |eendicones do almacenamiento de acuetde 8 la normativa legal }
vigente?

JEn les cuartos frios, neverns y/o congeladares se Nleva centrol v
CYA 71 |registro de temperaturas en un lugar visible y se encuenirs) 5
aciualizado?

iLos eguipas & instrumantos de medicidn son adecuades v 58 _
CYA | 22 |oncuentran calbradas? -"}‘

T HL T FIETET I T LA R T ARILIOC T X
R CONDICIGNES DE FRODUCEION ¥ PRODUCTO TERMINADG
iLas eperaciones de fabricacicn se reafizan en forma secuencial y
¢¥A | 23 |continum de manera que no se produzoan retrasos indebidos,
|reprocesos y.contarninacian chzada?

¢Los procesos de preaiistamiento y b de mak primas,

se realizan en buenas condic de Imy y desinfeceién?

A e LBl producte termifade "caliente” se despacha @ temperalurm mayor a
B0"C, tenlendo en cuenta la raturaleza y caracteristicas del alimenta?

4Lon preductes terminedos que requieren refigeracion son

CYA 76 |despachados on ¢l range de 4°C +/+2°C 7 Can una tolerancias hata

1076

" - 1S cusnta con utensilos y recipientes en buen estado, eficientes|
para Ia elnboracion ¥ &l empaque de o5 alimentos?

i g5 |4Lns conla muesiras se almacenan én refrigeracién (4°C +/+ 2°C)y
durante minimo 72 horas?

Les conlra mugstras cumplen con o establesido en la nomatividad
A 79 |vigente. Cantidad v rotulade (250 gr) producto, fecha, hora de tema,
respansatie?

R S

CARAGTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS:

1Existe curmplimiento y rotacidn del eiele de mends de acuerdo & la

0 minuta palrén (8] €5 easo contraro, presentar documenlo ¥ '(

cya responsable de la aprobacién) de acusrdo a lo establecids en e
contrata?

cva | m ;Existe cumplimienta en of gramajs de los aimenies suministrados ’_L_
per ol contratista segin lo establecido en la minuta patran?

cva | 32 [4E mend verificade cumple con la ealidad erganciéptica y flsicas? s
:Los reciplentes ulifizados par el envase de los almentos se ,-g-

cva * | encuentran en buen eatads, implos y sin presencia de olores?

28e cumple cen las métodos de preparacién para los mends de

4 3 | seuerdo  lns guins de preparasién? ,_l_
;Los manipuladores utilzan e dotacién completa (zapatos, gorre,
evya | 35 |mpabocas, prtos, guantes, detntales), Esta se encushitran fmpias ) !
o buen estado?
sExiste resticcionss en cuanto al acceso y movilizaclén de los L

CYA | 3B | rarios en los diferentes procesos?

zLos manipuindores cumplen can los hibitos dé higlene personal y lag
CYA 37 |practicas higlenicas (ufas cortas, implas y sin esmalte, cabeflio .,-L
recoglde, sin use de joyas u offos acceserios ni magquiliaje)?

:El personal manipulader ne | infeceiones démicas, nes,
cva | 30 |infecciones gastrointastingles yo a5 gus puAdan oc '_L
los alimentas?

}/

" £l persenal Manipulador no sale de la pionta de preduceién con fa
CYA 39 | dotacién durante los procesos de glaboracion de los productas?

Pgiiia 2
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Facha de Vigenciadullo 2024

A 40 El contratista garantiza la Impleza y desinfeccién de equipos Y|
utensilios y leva registro de la actividad? r..l_.
i iEl contratista parantiza la mpieza y desinfeccién de alimentos
EYA (frubas y verdurasyy =e sncusniss registrade? Y'l
Jles Insumos utiizades pam Ias opermciones de fimpieza )
EYA 42 |desinfaceién se encuentran debidamente retulades, se almacenan &n l

un sitio ventilads, identificade y protegida?

ABASTECIMIE]
A 4 iS¢ realza daramente los andlisls Cloro Residual en  punlos
extrategicos en la planta de produccién y se llevan regislios? .-)-—..
& it 45 cuenta con Tanque de almacenariento de agua habilitade y con !

registro de Limpieza ¥ Desinfeceion?

] "MANEJQ'Y DISFOSICION DE RESIDUDS SOLIDOS Y LQUIDOS

45

5e ousnta con reciplentes suflcientes, idenlificadas, de materal

[parA la recoleccidn temporal de reslducs sélidos?

4B

|sanitaro, con lapa v bolsa plastica, ubicades en un silie exclusivo !

ALos residuos soldos generados en la planta dé procesos se retiran|
de manera frecusnte del drea de proceso y se levan registros que lo
soparten?

47

LI manije de reslduos liquidos dentro de la planta no representa
riesgo de contaminasicn pam los productos ni para las superlicles en
eontacto con estos?

;3e realizan p da limg y desinfeccion del silie donde s¢
alnacenan los residuos safides?

-\ F

CONTROL DE PLAGAS (AR TROPOROS, ROEBORES, AVES]

CYA

43

Bl servicio de alimentacién se encuentra fibre de evidencla, huels, ﬁ
presencin © dofio causade por plagas y cuenta con formates de
inspeceicn que lo soportan?

CYA

B

ilos earmos yo mecanismos de imnspote para los produstos
terminados /o materias primas al interlor de la planta, se encuentran
&n adecuadas condiciones {isieas &  higlénico sanilarfas?

CYA

51

encupniran en adecundas condiciones fisicus « higiénico sanitarfas?

CYA

52

El transportador cuunta con capacitacion constante, conforme al
cronegrama establecido por I8 empresa y cuenta con (certificade,
contenids, evidencias de In capacitacidn) certificacién medica?

1 Los vehitules tmsnportadores de [og productos terminados se k

CYA

83

El iranspaitader cuenta con vostiments adecuada (gomo, delantal y "
tapa bocas), impia y hace uso adecuado de las mismas? —

CYA

LBl vehicula cuentn con la tofalidad die fos dooumentos con Techa
legal vigente (Acta di Inspeccidn sanitaria del vehicule, seguro

obligaterio de accidentes de trénsite SOAT y cerificado de revision ,_,l._
tecnics micanica y de gases)?

CYA

85

:Fl despacho de Ins diferentes rutas se realiza denlro de les Hempes
wstablocidos sin generarse retrasos en los horarlos establecidos por ,-L
¢l operadar?

CYA

56

£5e lleva un reglstro y control do les despachos reallzados en cada
rute £n dends 3¢ permita tener claridad de lo despachado? L

Pdgina 3
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(1) [TEMS EVALUADOS:

{3) TEMS CON N7A O

{3) [TEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A 6' é

(4] ITEMS CON CALIFICACION 1: 66
PORCENTAIE DE CUMPLIMIENTO: (TEM {4) / [TEM (3)) x 100 —-]-@0‘_/'\

OBSERVACIONES BUPERWVISION: [ CLQNQN-EIJ W CoiA Lc;g_J mmtw C‘QLL)
O oy~hegt cond a@w poro  cardino

CBSERVACIONES CONTRATISTA:

= C ... RESPONERBIESUREITASIGISEN o o ‘ '
NoMBtE \ 4 i Do Mo Thea. CakLly ﬂ-ND(LES Povlf—pr sy &L
“ L o@m. 249U £k Py

TELEFOND m LG qrzr;j'ggs‘ ?) O L}\""l ‘} B %c?
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tﬁi& FEREIRR ACTA DE VERIFICACIEN DIARIA BN PLANTA fratent
™ PROGRAMA DE ALIMENTAZION ESCOLAR - PAR
1 Terghin of + wgenttill 2049
S 4 g i e 3 e -
Qpwradaor: "F‘ ‘2 Escan P.b IF ;
- «ns: O )06 )2
Bk 0 iy g /06]2026
Direceién, 1 _M l,', iHara inisic: (...{- a Final: q
LN o ctroa Aul, B [Hara inicio: I %) Hora Final: Ol .
. : i ; Hora Empaguy de
# Menu Complemento industrializado: # Mend Complamaiito Almuerzo: 4 -
S s ; " O Alimantos (Almuerzo): - -
No. Cugos::‘,n:;egadbs Bistec de carne deres, con Pope ¢ Loanate risy,
ontra Almuerzo: £y #
; L NBL blan o, eslladey hawaions, Melamg
ohe o loead.lo.
RT aér2 CeT 2452 S
e Cormplementa;
Cepise
ERE SR I O
ALUACIGN
Ty i}
I X INSTALACIZNES FISICAS ¥ SAMNITARIAS
cra "1 4Las dilerentes droad da |8 planta se encueniran en buen eslade,
debidaments suiializadns y buenas condiclones higiénica sanilarias?
. 4 |Les inslalzclanes sanllanas se encueniian funcionando v en
condlcones aducuadas? i
I S
cLa lemperalura ambignlal y venlilacion de |a sala de proceso,
cYa 1 |ensamble y daspachs es adecuada? (Mo existe svidancis do /’
condensacidn en lechos o zonks alias?
T ILar Whanas, valvilas y ensambles no presenian tugas y estan = T
E¥A 4 llogulizadus en silios donde no significa desgo de Contaminachin de "
proadusls’! -
SR 5 Las \mnlur:um vanlilaciunes v pusras cuenlan con angeos ¥ nu 1
sedralan lnsas
eva g |Lotaccusona ta plania prezentan condlclones adecuadas de acuerdo }l
alz narmabwidad vigenie,
e ALMACENAMIENTO BE WMATEAINE ERTIAS,(V5UM0E ¥ PROBUETS TERMINADY ST TR
% 5e lieva un control y Regisira da las materlas primas que Ingresan y) i
A 7 |salen do-ia plania evaluande aspecos come lole, fechos .do /l |
veticimlznlo y demas aspaclos de conirol de' Calldad? . e N o S
A g |et3s malerlas pnmas son conservadas an las condiciones raqueridas 1
por cada nriducto (lemperatura, humedad). l !
| (Las malenal armas vo producios lerminides son cu.nservadns an
CYA 9 reciplenics v cannstlias de malerial sanilario, sobre estbas en 1
optimas wondicizaes z:eas y de higicne? !
=3 } PN AR S
A " £Exizinn fichas iecnicas rde malzrias primas y reglsiros de evaluscion 1
o, rir Ia calidad de las mismas al momenlo de la recaocion?
cLas maledas pimas ro envasadas y/o froccionadas de sy ermpadque
" " orisnial ¢ olre reciplenis, se encuentian idenlilicadas con ul Aoralirg
dnl produtia, proveedor, lold, fecha de anpagqua v fechn de 1
vancimignio?
13 |tkas maledas primas y/ e pracuctos ierminadas sa encueniran con
cya fechas de venoimienlo vigenles?
LEl rowlade y pliquelado del empague primane, de los afimeniog
cCYa 13 |enmiple con jo estipulado 2a 13 Redniucin 5109 da 2005 y Jemas 4
normad vigeniae? ===
oA 14 Mo de evidensis presencia de abombamiente y.o delericrs de
BMpatuUes, gnvases yio anvelluras?
50 cuenla eon fegislios Jclualizados de o poduclos elagilicadas| i
ik 15 |cemo MO CONFORMES y son slmacenadns o maner gue na l
alectan 1a inocuidad do los dernds alinenias? |
e doe e i SR —— —
= yg |4Me se evdencian alimanios con algin Lpn dz contaminagian
gra Gislbgics, fisice, Quiming (Mmoho yio hanges) ? q |
: 1
R eurnpli gon &l plan Je cempras de aguerod 2an los alimantes &) H
YA ! P B aununisiean s4g0n vdmern de cupos eslablecides? | \ t
— ; S I e St e = e B sy

Taging |
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EQUIPDS UTENSILIOS ¥ MENAJE :
LLoz equipos y accesorios 2o encugniran funcienando an buen eslddo .
a 18 |y adecuadas cendigones higienico sanilarias, con Acabados no) (
parosos, 70 ioxicos, lisos, no shsarvenles?
+Los cusros frios, neveras yo congeladores se ancueniran limpios v
YA | 18 lginciananda adecuadamente? 4
£Los alimentos almacenados on el cusrs (Mo curnplen gon las 1
CYA 20 |condicones de almacenamienia di scusrda & |8 pormativa legal
vigente?
LEn los cuares frios, neveras yio congeladores se lleva contral y)
CYA 21 |registro de tempersiuras en un Jugar visible y se encucnlra ¢
aciualizado?
¥ 22 ¢ Lod equpss @ inslrumantes de madicidn son adecuados y se ‘
encueniran calibrados?
CONDICIONES DE PRODUGCIGN ¥ PRODUGTE TERMINADD
4La5 operaciones de labricacion se realizan en forma ancushelal y
C¥&a- | 23 |conlinus de manera que no se produzcan ralrased indebidos, /’
rRprocesns y contaminacion cruzada?
a 2q |¢L08 procazos du prealistamiento y preparacién de materias primas, /1
s& realizan en buenas condicianes de limpisza y desinfeccién? 1
S LEl producto lerminado “calients” e despacha 4 lemparalura mayor a 1’
5 |E0°C, teniendo en cuenta I haluralezs y caraclerislicas del allmania? .
TLos producios lerminados que requieren refrigoragion san
CYR 26 |despachados en el rango de 4°C +/- 2°C ? Con una lalerancias hata 4
10°C e
5 . +5e cugnla con ulenslios v recipientes en buen estado, elicienios|
2 para la elaboracién y el empaque de los alimenlos? 1
» L% eantra miugsiras se almacenan en refrigeracion (4°C 4/ 2°C) ¥ |
& el duranie minlme 72 horas? 4
LLas conva muestras cumplen con Io eslablecido wn la normatividad
A 29 |vigenlz Canlidad v rotulado (250 gr) producie, Techa, hork de loma, 1 !
responsabla? ! i —
CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS —
¢ Eulste cumplimiento y retacion del ciclo de mends da acugrdo a la
30 minuta  patron (sl es casn conlrado, preseniar decumenlo v 4
cYA rezponzsable da s aprohacién) de scucrde a lo eslablecids en el
conlraa? . e
!
5y |¢EXizie cumplimionto en sl gramajo de lox alimemed suminisirados |
L% ) par ol saniralisls segin la esiabliecide en la minula palran? 1 !
i A A, i
@_ olbservet (Crne oe (e} (DN Gron fon L(I#LIL
CYA 32 |4 El mend verificade cumple con la colidad organaléptica y fisicas? D d L
e L Lﬁ!ldﬂ Lopgl V0. - sremrie—]
i
YA 33 tlos raciplantes ulllizados para ol snvase de lox alimanios 1
encyanlran en busn exlado, limpios v =n presencia de oloree? |
|
= I
¥ i £58 cumplo con los mdlodos de peparacién para los menus de 1
|#cuerda @ 185 guins de preparzalén?
i
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS e
iles manipuladeres ulllizan la dolacidn complela (zapalos, gorro,
CYA 35 |impabocas, pelos, guanies, delantales), Esla se éncueniran limpias | A
@n buan esinda’
il 3R 4Exisle reslrigtiones en cuanto al scceso y movilizacian de lod \
i opaerérios e log difaronies procesas? 4
£Loz manipuladores cumplen con a3 habilos de higlene personal y las
CYA a7 |praclicas higiénicas (Unas corlas, limpias y sin esmalle, cabally 4
recogldo, sin use de joyas u olros acgesorios ni magulliaje)?
LE parsanal manipulador ne presenta inf & dérmicas, |
CYA 36 |infecciones gaalruimea:lnulus yio respiralanas qua puedan conlaiminar ,
los alimentas?
e 19 El personal Manipulador Ao 2ale de & planta de producsidn con la )
[datacian duranta los procesos do elaboracion de los productos? 1
L
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA ¥ DESINFECCION

LEl conlralista garanliza s limpieza y desinfeceidn de squipos v,
ulensilios y leva reglsira de la actividad? ‘

LB conlralisla garantize la limpleza y desinfeccidn da alimentos (frias)
¥ verduras) y se encuenira raglsirada?

CYAa 42

(Los Insumos ullizados para las operaciones de limpiezs v
desinfeccian se encueniran debidamente rolulades, s almacenan an
un sitia venlllads, identiflcado y protegide?

’

/1

ABASTECIMIENTO DE AGUA

¢Se redliza diarlamenie los andlisis Cloro Residual en  punlos
axiralegicos en la plants de produccién y se lliven registros?

/

8e cuenla can Tangus de almacenamianio de agua habilitade y can
registro de Limpisza y Dezinfeccion?

1

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUDS 50LID0S Y LIGUIDDS

488 cusnly con reciplentes suficlentos. identificades, ds maleriail
saniiario, gon lapa y bolsa plastica, ubicados en un aflin axclusivo
para la recelucsion lemporal de residuns solidos?

z’

2B

£los residuos sélides generados en 1a planta de procesos se reliran

de manera lrecusnle del drea de proceso y se llgvan regislias aue o)
soporian?

1

4El manajo de residuos liguides danira de 1 planta no represanta
riesgo de conlaminacion para los produclos ni para las supericies en
contacio con esies?

+5e realizan prodosos de limpleza v desinfeccion del sitio donde se
glmacenan los residues salidos? B

{

CONT;

ROL DE PLAGAS (ARTROPDOOS, ROEDORES, AVES)

LB servicio da alimaniacion se ancusnlrd libre de evidencla, huela,
prasencia o dafio causade por plagas y cuenla eon formalos de
Inspeceltn que o soporen?

]

CONDICIONES DE TRANSPORTE

€Y A 50

Los caros ylo mecanismos de lranspore para fos productos
terminados y/o materias primas al inferier da |s planta, s= encueniran
wn das condiel fisicas & ‘higlénico sunitarias?

Cva Li

Lhes vehicules Wrasnpadadores de los Predusias lerminados se
afigueniran en adecuadas condiclones lisieas o higlénico sanitarlas?

CYA 52

El traniporfador cuenia eon capacitasidn conslants, conforme al
cronegrama eslabledldo per la empresa v cusnla con (edlficads,
conlenido, evidencias de |3 cepacitacion) cerlificacion madica?

!

Elranspeniader cusnlz con veslimanis adecuada (garre, delantal y
iapa bocas), limple ¥ Hace use adacuado de las mismas?

4El vehiculo cuenla can a lolalidad de jos decumentos con fecha
legal vigenie (Acla de inspeccion sanitaria del vehiculo, seguro
abligaloria de accidentes de \rinslio SOAT y eerlificada de revisian
lzcnice macdnica y de ases)?

Ul despacha di; Jas diferenles rulks se realiza denire dr las lempos|

sslablacidos sin generarse relrasos en los horarios establesides por al
@perador?

CY A 56

&5 llava un regisire v conlrol de los duspachus realizados an cada
fula &n donde se pannila lener clardad da o despachada?

FERER
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CALIFIGACION

- |

[1) ITERAS EVALUADDS: 5 JQ;

{2) 1165 CON N/ O L34 resultados witslindes en esta visho fueron soctalizadas al contratlsta, y se dejd copla de la misma ep el punta, por
el £nn 1a [iima de 1o misma se entiendan recibldes v ef vlido como requerimiente di 1 sugarvision frente a b
uarlablas registradas coma no conformes, con I duseripcion de Jos hallazgos evidenciadas en cada una, En
(2] TEMS LVALUADOS DEACONTANDO LOS N/A Q) cansecuencta, El contratista dubs indicor por eserito las acciones que adalanturd para ellminar a5 cousas que darivaron
5 to3 hallarnas, adem#s do documentar las evidenclas validas y suficlantes di la implementacldn dn dichas acciones,

{4} ITEMS CON CALIFICATHIM 11 C ’S'_ 94 wstnbinesn dos esultodos de calificacin va que en 1o planta de produccidn s oparan dos eantratos

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTD: {ITER [4) / [TEM (3]1x 100 Of 6 |

OBSERVACIONES SUPERVISION;

5e socialle Loa ’]o_; MD:mpulchthS A Q\ZMEMJ—OJ q._u_ ddfﬂﬂ lﬁ Lm m51-l~c1_
cle m[)o-{D g Sv?ﬁum Svo~ PAG'J, Se evidencic C;fo,.e, \en Cormne aﬁl res
Aade presenta una ol e imFurc;o'n de Jeyido toneo U0, O

Cuol Puectke cipecler negubvemants e pojedeb lidlad 4l Peodotdo.,

OOSERVACIONES CONTRATISTA:

y RESPONSADLE SUPERVISION-SEM

“Nod | Y O
NQMB“/Aéfm ‘ﬁ;{ﬂd@h (/cé.« ma,,ﬂ/ Gw.f[(;m' //m-wf _

«  JDBB DRI YN L0047 36047 M—
mee L) 8325 3226369451

RESPONSABLE OFERADON
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operster: LA AN ED recha: | () — (O =25
P A ;
s L |
Direccidn: ECD(JQ u\}d ic_':a e ‘FXO&QC& Hora Inicio: < :C:) ¢ |Hora Final: C’? & ...:-,0
== Hora Empague de
# Men( Compliemento industrializado: g # Menii Complemento Almuerzo: ) ?_ (:b
@ 2 Alimentos (Alrpuerzu]
‘ No. Cupos Entregados =) T ( I
Contrato oyt @ (d
LAl e
C 23 |
C { O Complemento: A U‘ﬁ? "J(:} % TC:) @C@gb ) dq
iLes diferentes areas de la planls se encuentran en buen estado,
YA | 1 | fapidaments sefalzadas y buenas candiciones higiénica sanitarias? : i
3 iLes instolaciones sepitaras se encusniran funciehanda y en
cYa condolones adecuadas?
JLa temperatura amblental y ventilocion du la $sla de process,
CYA 3 |ensomble y despuche 65 adecuada? (Mo sidste evideficia de
candansacian en tachos o zonas altas? .
1Las tuberfas, vahvulas y ensrmoies no presentan fugas y estéan T
cYa 4 |loealizades en sitios donde no sighifica riesgo de contaminacidn de j_ \
praducta?
5 |bes Ventahas, verlilcienss y pustas cuentan con angeas y na i!
cYa prasentan luces
v 8 Lo aceesos o la planta presentan condiclenes adecuadas de acuerdo ﬁ
A ala nermatividsd vigente,
o o " =
A
iLas materas primas son conservadas en lns condiclones regueridas
A B | er cada producto (temperatura, humadsd), p’a
:Las materias primas y/o productos terminados son condefvadas en
CYA g |reciplentes y canastiies de materal sanjtario, sobre estibas en I
=y Splimas condicianes flsloas y de higlena? g
i
2 Exdsten fichas tdenicas de materas primos y registros de evaluacion
A 19 | e 1a calidad de las mismas al memento de la recepcion?
s Las mulerias primas re envasadas y/o fraccionadas di SU empague|
" o4 |eriginal a otro reciplente, se encuentran ldentificadas con el hombre|
1 {ge produnto, proveedor, lote, fecha de empaque y fecha de 4
venimienio?
;LeS materias primas y/ o productos terminacos se encuentran con
cya 12 fechas de vencimiento vigentes?
£El rotulado y efiquetado del empague primane, de les aimentos
CYA 43 |eurmple con lo estipulado en la Resolusién 5109 de 2005 y demds
normas vigentes?
14 iNo ze evidencis presencla de abombamiento ylo deteriore de
EYA eMpAnUes, envases y/o envoliuras?
(5 cuenla con registros actualizades de los productos clasificados
CYA 15 |como NOQ CONFORMES y son almacenades de mancra que ne
afecten la inoouided de los demas alimentos?
16 iNo s evidencian alimentos con algin lipe de coptaminacion
cYa biclégica, fisica, quimics (meha yia hangos) 7
4 17 458 cumple con &l plan de compras de acuerdo con los alimentos a \
ey suministrar segin nimera de sUpDs establecidos? ‘
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iLos equipos y accesorios se encuentran funclonando en buen) (—E &1 é rk O}Z
a 18 |estado y adecundas condicionws higienics senitarias, con acnbades G
no porosos, no taxicas, lises, ho absorventes? f m F'T:' ]
! y =

;Lo cuartos frios, neviras yo congeladores se encuentran limpies ¥ I /'

TEQDIPGS UTENSILIOE V.MENE

CYA |18 | rionando adecuadamente?

4Los alimentos almacenados en el cuare fio umplen con las
EYA 20 |condicones de almacenarmiento de acuerdo a la nermativa legal
vigente?

—a

AEn los cuartes frios, neveras y/o congelndaores se llave contrel y
c¥a | 21 |registre de temperaturas en un lugar visible y se encuenira /]
actualizada? X

Zvil 22 ;Los squipos & inslaumentes de medicién son aducuades y 80 /ﬂ

encugntran calbrados?

CONBICIGNES DEPRODUCCION Y. PRODUCTO TERMNADD -

¢Las operacianss de Tabricacidn se reallzan en forma secueneal y
cya | 23 |eontinua de manera que no se produzean retrses indebidos,
rapracesos y contaminecién cruzada? ”

4Los procesas de preallstamiente y preparacion di matefias primas,
5@ feallzan en buenas condicienes de lirmpieza y desinfeccion?

£El producto terminada ":aITjsmé" 50 despacha @ temperalura mayor @
BO"C, lanigndn en cuenta la naturaleza y caracteristicas del alimento?

2L0s productos terminades qUe feouleren refigeraeion san
CYA 26 |despachados en el rango de 4°C +/ 2°C 7 Con una toleranclas hata
10 *C

A P 486 cusntn con utensilios Y reciplentes en buen estado, eficientes
para la slaboracian v el empague de los afimentes?

iLas contra muesires se almacenan en refrigeracidn (4°C +/~ 2°0) |
durante minimo ¥2 horas?

1Las conlra muestras cumplen con o eatablecido en la nomuatividad
A 29 |vigente. Cantidad y rotulade (250 gr) producle, Techa, hora de loma,
responsable?

Existe cumplimiento  rotacien del cicle de mends de acuerdo 2 ia
minuta patron (s &% case contrario, presantar decumento Y
E¥YA | 30 | cnonsable de la aprobagién) de acuerdo a lo esiableside en el
eontrato?

4Existe cumplmiento en el gramaje de los aimentos suministtades
por ul centraliata segin lo estableside en fa mindta patron?

-

cYA 3

EYA 32 | Bl mend verificada cumple con a calidad organoléptica ¥ fisieas?

iLos recipientes ulilizades pora el envase de los limentos se
arcuentian en buen estado, limpios v sin presencla de olores?

oy

Cra 3

(S eumple con los mélodos de preparacion parz los mends deé
acuerdo 8 |as gulas de preparacidn?

slos manipuladores ulilzan |8 dolacién complela (zapatos, gorro,
£¥A 35 |tapabocas, pelas, guantes, delantales). Ests se sncueniran impias y)
&n buen eslado?

YA 8 4Existe restricciones en cuanto al socesg y mevilizacion da los
operarios er las diferentes procesos? 4
ilas manipuladsres cumplen con los habitos de higiene persenal y las \\

précticas higlénicas (udas corles, limplas y sin esmalle, cabelio g
recogido, Sin Use do joyas U otros ncoesorios hi maguilaje)?

bar}

CYA 3

+El personal manipulader no presenta infecciones dérmicas, lesiones,
infecelones gastraintestinales yio respiratorias quo puedan cantaminar ff

o

CYA ks
los almentos?

cYa 39

El perzonsl Manlpuladeor no sale de i3 planta de produccidn con i / . )
dotacién durante los proceses de elaboracion de los productos? { ‘

Pdgina 2
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iEl contratista garantiza la lmpisza y desinfecclén de equipos y

un sitie ventiado, Identificado y prolegida?

A 40 | ensilos y leva registra de o aclividad? 4
P iFl contratista garantiza la lmpieza y desinfecclén de alimentos
cYa 1 | (frutas y verduras) v so encuentra registrada? /1
iles Insumos utlizados para las opuracionss de limpleza y _‘-‘_‘_‘-"’"\.‘_‘
cya | 42 |desinfeccidn se encusniren debldamente rotulades, se almacenan en

43

iS¢ realiza diadamente los epalisis Cloro Residual en  puniog
extrategicos en s planta de produccidn y se levan ragistras?

A4

£ 5e cuenta con Targue de almacenamiento de agus hablitade y eon
registre de Limplezn y Desinfecsion?

POSICIEN DE RE:

o

45

i86 cuentn con recipientes suficientes, Identificadas, de material
sanllaria, can tapa v bolsa plastica, ubicados en un sitio exclisivo
para |a recoleccion temporal de residucs sdlidos?

46

iLos residuos sdlldos generados en la plants de proceses se retiran
de manera fracusnte dal irea de praceso y se llevan reglsires que lo
soportent

a7

LBl munejo dir residues llguidos dentro de 3 plantd na representa
riesgo de contaminacicn pary o8 productas nl pera las superficies on
conlacta Gon estos?

41

+Se realizan procesos de Impleza y desinfeccidn del siie donde se
almacenan los residuos solidos?

48

LEl survigle de alimentacion se encuentra lbre de evidencia, husli,
presencia ¢ dafe causado por plagas ¥ cuenta gon formatos de
|nspecelén que lo soparten?

CYA

a0

sLos earmos yo mecanismos de transporte pam los producios
terminados y/o malerias primas al interlor do la planta, se encuentran
en adecuades condisionss fisicas & higiénico sanitaries?

cYA

i

£Los vehloulos trasnportadares de los productos terminades se
whcusAtran en adecuadas condiciones flsieas e higlénico sanitaras?

cYa

L¥3

El kranspériader cuenta con capacilacién gonstante, conforme ol
cronograma establacide por la empresa y cusnty con (redificade,
centaride, evidentias de la capacilacien) certificacion médica?

33

El transpotiater euenta con vestimenta adecuada (gore, delantal y
tapa bocas), limpia y hece uso adecuado de las mismas?

e ey

YA

LEI\_whiaulg'c cunnta con la totslidad de los decurnentes con Techa
legal vigenle (Acts de Inspeccién sanitara del vehicule, sagure

|ebligatorio de accldentes de trdnsilo SOAT y cenificado de revisicn
[teenico mecdnica ¥ de gases)?

CYA

55

+El despache de las diferentes rutas se realiza dentro de los tiempos
establecidos sin generarse relfases e los horarios establecidos por
ol aperador?

&

cYa

56

45w lleva un reglstre y control de los despachos realizados en cade
rula &n donde se permila tener clarfdad de lo despachado?

2

Piging $
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{1} ITEMm3S EvaLUADOS:!

{2) ITEMS CON N/A

O
L

{3) ITEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A

{a) [TEMS CON CALIFIEACION 1

£S5

PORCENTAIE DE CUMPLIMIENTO: (ITEM (a) / ITEM (3] ) x 200

RAa2
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|
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condiciones adeguadas? /1
&La lemperatura ambienlal y venlilacion de la sala de procesa, .’
TYA 1 |ensamble y despacho es adecuada? oMo exise evidancla de
candinsacion an lechos o zonas allasy
e Ll.0a likerias, vabolan y onsambles no presenlan lugas y ealan R [t
EYA 4 |looalizadis en silios donds Ao significa ricsgo de cenlaminacion da I
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evm 5 |Las Venlunzs, venillaciuvies y puenas cuentan gon angeos y no !
esnnlan lses 4 i
cyYa 5 Loz accesos @ la plania presentsn condiciones adevuadas de acuenio !
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A g |&Las malerlas pnmas son conservades an las vondiciones requeridas
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. ! e e e e —_
¢Las malanal arimas o praduclos \erminadss son conservadas en
cYya 1 |reclplenios v cannaidias ae  maierisl sanilario, sobre astibaz en 1
aplimiar vondiceass fizaas y de higicne? i
= - | M ==
A 10 Exisian fichas 1ecnicas de malarizs primas y regislros de evaluacion
b " A= |7 calidad de lss misman al momenlo de la reczpcién? ,
slas milerias primod fe envadadas ylo fraccionadas de sy smpagque
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dal produain, provesdor, lole, fecha de anpague y fecha de 4
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R 1z tLad malerias primas ¢l o producios ierminadas sn encuaniran con
feehas de venzimienlo vigenles? 4
r_ - i : —— "—— —— ——
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CYA 13 |eumle con lo estlpulado 20 13 Resalucion 5109 s 2005 v demds
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Vi qa |LFlO 56 gidencia prezencls de abombamienio y.o delerisr de
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&5e cunnta can registros aclualizndas de jos poducios clasificadod
A 15 |oomo MO COMFORMES y son slimacensdas de manera que no) ? |
aleclen la Inoculdad de los dinds alnenkie? ,,.i
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EQUIPDS UTENEILIOS ¥ MENAJE

LLes equipos y accesorios se encueniran luncionando en buen astado
y adecuadas condimones higienico sanilarias, ton acabados no)
porosos, no ioxicos, 1595, no abaorvenies?

1

CYA

13

4Los euartos frios, neveras y/o congeladares =& encueniran mpios y
luncionanda adecuadamente?

EYA

20

4Los alimentes almacenados en of cuare [ro cumplen con las
condiconss de almacenamienta de acusrdo 4 1a normativa legal
vigienla?

cYa

21

LEn los cuarlos frios, neveras y/o congeladares se lleva conlrol y)
ragistro de lemperalurs en un lugar visible y 38 er
aclualizado?

CY&

22

LLos equipes e instrumentos de medicidn san adecuados y se
ennueniran calibrados?

\

CONDICIONES DE PRODUGCION ¥ PRODUGTO TERMINADO

LY &=

23

LLas operaciones de fabricacian se realizan en foma seouencial y
continua de Manars que no se produzean reitasoy indebidos,
FEProceses y onlsminacion cruzada?

{

24

slos procesos de g mlenta y pref inn de i
se realizan en busnas condiciones da limpieza y desinfecclén?

prirmas,

s

LEl preducio terminado "calionle” se despacha 3 lemparalura mayora
B0°C, lenienda en cuenta Is naluraleza y caraclorislicas del alimenta?

£ya

%

LLos produclos lerminados que requieren relfigracion san
despachados on el tango de 4°C +/- 2°C ? Con una Iolerancias hala
10°C

27

&8s cumnta con viensilios y reciplantes en busn eslado, eficienies
pira Io elaboracion v el ermpaque de los alimenies?

a8

¢L43% conlra mueslras se almacenan en reffigarasion (4°C 4. 2°C} y|
diranle minimo 72 horas? :

EL

LLae conlra muesiras cumplan can o eslableeide en la normatividad
vigenln Canlidad y relulade {250 gr) producto, fecha, hora do lama,|
respongabla’?

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS

3o

cExiste cumplimiento y rotacion del sicle de mends de acuerda @ lu
minula palgn (3 o5 case conlraris, prosenfar documents v
rosconsable di 18 aprobaclan) de acuerde a o eslablecido en ¢l
conlrata?

M

cExigin cumplimilento ae ol gramajo de los alivientos suministrados
por &l sanfralisla segon lo establogido en @3 minula palran?

CYA

32

«El mend varificadn cumple con la calidad ergansléplica y fisicas?

CYAa

33

Loz raclpienies ullizados para el envase de los alimenios se
ancuantran e ouen eilada, limpios v 5in presancs de olores?

44

56 cumple con los miélodos de preparacian para los mands de
acuerdo g |45 guias de preparecion?

{

PERSONAL MANIPUL

ADOR DE ALIMENTOS

ches manipuladores ulllizen ts dolacién complils (sapalos, gorro,
tapabocha, potos. guanies, delanlales). Esla se er 1 limplas |
e buan eslado”

36

LExisle reslricciones en cuanie al scenso y mavilizacidn de lag
apararios en los difaronles procesos?

Y

tLes manipuladores cumplen con 103 hablios de higiene parsonal v 1as
practicas higlénicos (ufas cadas, limplas y sin esmalle, cabellu
recogide, sin uso de joyas U olros accasofios ni maquillajey?

CYA

38

LEl personsl manipulador Ao presents (nfecclones dérmicss, lesiones,
Infeccionies gasirainiestingles yfo respiralorias que puedan conlarminar
los alimenlos?

CYa

EL]

El parsonal Manlpuladar no sale de 1z plants de produccidn con la
detacién durante 123 procezos de elaboragion de los produclas?

- ANSANN

FAR I 2
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMFIEZA ¥ DESINFECCION

40

Gl eonlalisla garantiza la Impisza y desinfuccion de equipos y
ulensillos y ileva regisiro de la aclividad?

1.

eva

41

LE eonlralisla Eﬂﬂ".‘”h la limpiezn y desinfeccldn da alimantos (frulas
¥ verduras) y e encuenira regisirada?

CYA

43

&los insumos ulilizades para fas epuraciones de  limpisza ¥
dusinfecclon se encuentran debidamenie rolulados, se Almacenan an
un sitle ventilado, identificads y protegide?

I

ABASTECIMIENTO DE AGUA

]

43

L5e roallza diariamente las andlsls Clore Residual en punios
axlralegicos an la planta da produccién y e llievan regisiros?

1

44

+8e cuenla con Tanque de almacenamicnls de agua habllitads v con
regiziro de Limpieza y Desinfeceian?

1

MANEJD ¥ DISPOSICION DE RESIDUGS S0LI003 Y LiIQUIDDS

45

58 cupnia con racipientes sulisienies, ideniificados, de malgrial
sanilario, con lapa y bolsa plastica, ubicados on un sitio oxclusive
ParaIa recoleceion lemporal de residuos s6lidos?

1

46

iLos reslduos safidos generades en la plants de procesos se raliran
do manera recuenle del srea de process v ze lavan regislros que le
saporien?

a7

4El manejo de residuos liquidos denlrs de Ia planta ne rapresanta

flesgo de conlarminacion para los prodyclos ni para las superfices en
cenlaclo con esles?

1

in

45e reallzan procesos du limpicza y desinfeccitn dal sitie donda se
almacenan los residucs solides? :

]

¥

GUNTROL DE PLAGAS {ARTROFODOS, ROEDORES, AVES)

43

éEl setvicio do alimentacion e sncuenlrd ibre de evidaneia, hualla,
Aretencia o dafo causado por plagas y cusnia e formalos de
inspeccion que o soporan?

1 ,

CONDICIONES DE TRANSPORTE

L

50

LuOn cares ylo mecanismos de lranspone pars los productas
Ierminados yio malerias primas al inferior de 12 plania, 3@ encueniran
eh sdeguadas condiciones lisiess & higitnico sanitades?

Y4

Llor vehleulos Vrasnponaderos de los frediclos lerminides so -
gneusriran en adecuadas candiciones fisiens o higlénlc sanilarias?

CYa

52

El ransporiador cuenla con eapasitaciin eonslanle, conforme al
cronograma establecids por la empresa y euenla con (Cerilizade.
tontenida, evidencias de la capacitation) cerlificaeion médica?

53

i

El transpentador tuenlz con veslimenia adecuada (gerra, delantal ¥
13pa bocas), IMpis ¥ hace uss sdecuads de las milsmas?

€va

54

tEl vehiculo cuenla can [a \olalidad de los deeumenios Son Techs
legal vigente (Acla de inspeccivn sanliaria dal vehiculo, segurg
obligaterlo de accldantes de irinsile SOAT v cerificads de ravision
lecnlca mecsnica y de gasas)?

85

<El despacha de 1an diferentis rulas se realiza denire dn fon lampas
eslablicidos sin generarse reirmsns en los hararios eslablecides por el
operader?

cva

1]

£5e luva un fegisico y conlrol oe oz despachos realizados BN cada
u1a en donde &g pennila tener clardad de lo despachiada?

i
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CALIFIZACION

(1) frens evaluaoos: .6 l
vl !
{2)ITEMS CON N/A D
‘st rzsultados autellades on eata vislt fusran sociallzados #l contratlsts, v in dejé cepin de I mixma en ol punta, por
— ___|ende conla irmia dit 1 misma ge antiondan racibides v es valide como requarimiento de 1a supareilén frento o o
varlabiles ragistrodas coms no confarmes, ton |3 deseripeisn de los hallazgos evidendadas en cada una, En
{3) ITEMS EVALUADOS DESCONTANDE LOS N/A g Q congacuancla, Bl ¢ontratista deba indicar por mscrito las acciones que adelantard para eliminar las cousas que derlvaran

lag hailazpor, adomés do documantar Ins evidancias valldas y sufldentes de la Implementacidn de dichaz acciones.

(4} ITERAS CON CALIFICATIIN 1) S" L’ 5@ earableeen dos Jesultados de callficucidn ya que en Lo planta de produccian su oparan dos cantratos

PORCENTAIE O CUMPLIMIENTD: (ITEM (4) / (TEM (3))x 100

Avo.
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; . : i S Hora Empacuy de
#t Menl Complamento industrializado: )1 D # Ment Complameanto Aiummlm: 3 Ahmento}s (T\Imuermj'
he, Cupos Batragados VE@Huﬂ ollo C:ut)mn':gd.cx awol Llen D, | ediam
Contrato AImUErZ0: v ex A mAcNO Con L e, I=« jodte I
LT ©103 CeT [ 35 reaofianabon Sy
Complementa; ’
- i
T . :
INSTALACIONGS FISICAS ¥ SaMITARIAS - S TR, e
eva 1 Lhas difergilas Gread da la plants de sncuenisan on buen silada,
P = debidamanle sefislizadns vy buenas condiionzs higlénico sanllarlas? 1
E ; -
EWn 4 LLas  inslelaciones danilenas an Ancusnbian funcigndnde y en I
candiciones pdwouadas? 1 i
! - — st " —
iLa lemperatura ambiental y venlilaglén de 13 sala de proceso,
cva 3 |ensarnble y despachs es adecuada? . Nu exisie evidencla de 1
condensacion en lechos o zonas allas? -i
LLa% lUbnraE, valvilan y ansambles na prosanian lugus y ealan I =
cva 4 |loeshizadus an sikod dandn na dignifics roags de onlaminacion de 7 1
prodyicis? e ‘ T — |
i 5 |Los Verlunas, vanlilaeiunes y puariag cuentan con angeos y no 1 :
rgaanbn iges [
- g Loz Accesony la planta presenlan condiciones sdecusdas de acusrda I E
A ala narmanvidsd vigema, ;
SN ALMAGENATIEN T8 DE TATERIAS FRIAS, ISUMOS ¥ FRODUCTO TERMINADD e S
E‘st tigwa uil control y, Fegistro de las materias primas que Ingrazan v :
A ¥ |salen’ de da plania evaluando aspectos como lole, fechas .de 4
vaniEmignlo y demis ospecios de confrol de’ Calidad? 3 .
i i 4Las malerlas prnimas son conservadas an las condiciones requeridas 4
|per eada arududio (lemperatura, humedad).
$Los malanag afmas wo praducios werminados son conservadas en
EYaA M jrecipianios v capasklias de maleral sanilarin, sobre estibai on
aplinias vondiciones fineas y de higione? !
- p— _— 1 — - —— ] B — - ——
15 Sxis@n fighias leenicas de matarlss primas v (eyision de svaluscion
—y 7 |a galldad de las mismas al momenlo de la recepsian® ’
cLas milerias pnmas re envasadas yio {raccionadzas de Su empague
i 1 orlgial @ atre reciplenle, se ancuenitan idenlificadas con &l nombre
del produsio, praveedar, lola, fecha de anpague v fecha de ¢
vencimianio?
e e it i e i
1 1z [elae rralarias primad y 6 preducies eiminados sa enouenirn non
b fechas di veneimisnio vigenies? ‘
LB volulade vy eliquelsde del empsgue ]E‘ff-'\ll'i-“‘. de los ﬂ!lml:l'lll?!
cyYa 13 |cumiple can le gstipulugn &0 7 Resoluclan 5109 de 2005 y demis
NOIMES vigENRE? ‘1 — T ——
7
i 1a |iMo se videncis prazencla de sbembamienia 3.0 delericra de|
cya empagues, snvases vo eivelluras? ﬁ
250 cuenla con regisiros sclurlizadss e los moduclos clasihicados H
YR 16 |cama MO COMNFORMES y son lmacensdos Jdg manera que no 1 ! J
alwcten 1a Inoruldad de los demds Alunenee? |
— | . S i — e e —
15 LMo am gvidencien alimentos cen alytin Lpo do conlaminacion 3
=¥ Iistogiea, fuies, gaming (maha yo hangos: 7 l
N " i t !
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: EQUIPOS UTERNSHIOS ¥ MENAJE s
LLos gquipos y accesorios se encueniran luncionando en buen estado)
A 18 |y adecuadas condiciones higienico sanflarlas, con scabades no
porosos, no laxicos, 503, no sheerveniys?
" LLlos cuarios frios, neveras ylo congeladores se enchéniran implos y '
Ry A 1 |funcionands sducuadamente? /’
¢Los alimenios almacenados en el cuane [ho cumplen con las
CYa | 20 |condicones de almacenamiento do acuerdo a la normative legal 4
vigenle?
4En los cuartos frios, peverss ylo congeladores ce lleva control y
CYa 21 [ragisiro de temperaluras en un lugar vislble v se encuenira
aclualizada?
VA 22 £Los equipos & Indlrumentas de medicion son adecuadas y 52 .
gncunniran calibrados?
CONDICIONES DE PRODUCCION ¥ PRODUCTO TERMINADO =57
4 Las operaclones de fabricacién s¢ realizan #n lo'ma secuencial y
CYa- | 23 |conlinus de manera que no se praduzesn ralrasos indebidas,
reprocesos y conlaminacion crugada? "
A 24 clLos procesos de prealislamicnla v prapargcion de malerlas primas,
ze realizan en buenas candicieran do impieza y desinteccién? ‘f H
: B 25 LEI producto lerminade "salienle™ e despacha a lemperalura mayor a
80°C, tenlendo en cuenta la naluraleza y cardclerislicas del alimenia? 4
Loz produclos lemiinades que ruquieren refrigeracion san '
YA 26 |despachados en el range de 4°C +/- 2'C 7 Con una toleranclas hala 4
10°C ! — -
e et 1 :
i 27 i5e cuenla con ulensilics y recipicnies en buen eslado, eficlentes
para la elaboracidn y el empague de jos slimenios? ’
1 R e e e e e SRR TR R T _
" 2 «Laz conlra muesiras se almacenan en refrigeracion (4°C 4. 2°C) y
duranle minlmo 72 horas? 1
¢Las contra muesiras cumnplen ean lo exlablucids an la normatividad -
4 28 |vigenla Canlidad y rolulado (250 gr) praducls, fechs, hars do loma, ’ '
responsablz? i — |
CARACTERISTICAT DE LOS ALIMENTOS
LExislt cumplimienio y rolagién del giclo de mends de acuerdo a la
va 3g |Minula palrdn (sl es easn conlreria, presentar documento v
% rescontable de la aprobacién) de acuerda & lo eslablacide an al 1
[contrata? PRI o]
e &Ezisin cumphmlento en el gramaje de los alimanios suminisirados E
p par el contralisls 3igin 1o eslablacida en s minuta palron? }r
i
CYA 32 | LEl mend verticadn comple con & calidad erganoliplica y fsicas? L :
—— L -
H
cva 33 sLos recipientes uliizndez para ol epvage de los alimentos se
ancuentran en buan estade, limpiod y sin pressncia de olores? 1
- : :
& 2 L5 cumple an los mélodos de maparacion pars los mends de
ncuerda & 138 guias de preparacidn?
! e
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
tLos manipuladores ulllizan la dolacidn complela (zapalos, gorro,
c€¥a | 35 ltapabcas, petos, guanies, delantales). Esla se encuentran limpias v
en buen estada? 1
. S ———
YA I LExigle resiricciones en cuanto al acenss v movilizacion de los |
cperarios an los diférenies procesos? 4
LLos manipuladerss cumplen con los habilos de higiene personal y 1as
cya | 37 |priclicas higidnicas (ufss codas, limplas y sin esmalle, eabally
recogicio, ain uso de joyas U olros accesorios ni maguillaje)?
4El pursonal manlpulador no presents infecciones dérmicas, lesianes,
cYa 38 |infecciones gasirpiniestingles ylo respiralarias que puadan contaminar
los alimgnios?
e 19 El persenal Manipulador no sale de = plania e pretuceisn con la :
dolacian duranta ket procesos de elaboracivn de los praduclos? !
L - e ———————
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA ¥ DESINFECTION

20

LEl conlratista garantiza la limpleza y dosinfaccion de equipos y 4

ulenzilios y lleva regisiro de la aclividad?

£Ya

a1

¥ verdursa) y se encuenira regislrado?

LE! conlratizla garantiza In limpieza y desinfecsion dn alimantos (frufas : 1

CYA

42

4Los Insumes ulilizados pars lss operaclones de

desinfaccion se encuentran debidamente rolulados, se almacenan en

un sitio ventilado, idenlificade y protegide?
!

limpigza y, 1

ABASTECIMIENTO DE AGUA

43

exifalegicos en la planta de producclan y se llevan regisir

4Se feoliza diariamente lox andiisls Clefe Residual en  punios 1

as?

44

regisiro de Limpieza y Desinfeceion?

45e cuenia con Tanque de almacenamiento de agua habllilade y can 1

MANEJO ¥ DISPOSICION DE RESIDUOS 50LID0S ¥ LiguiDos

¢Se cuenta con reclplentes suficieniss, [dentiicados.
sanilerio, con 18pa y bolsa plastiea. ubicados on un s
para |a recoleccién lemporal de residuos salidos?

de malerial
ilie exclugive| '

46

&Los resldues sélidos generados an la plania de procesos se reliran
d= manera fracuente del dren de proceso y se lavan regisiros que lo 4

soportan?

a7

LEl manajo da residuos llquides denire de la plania ne represunin
fiesgo de contaminacion para los productos ni para las supericies an ’

zonlacio con esles?

4an

¢5e realzan proceses de limpleza y desinleccion del s
almacenan los residucs solidos?

it donde se ’

CONTROL DE PLAGAS [ARTRGFDDDS. ROEDOREE, AVEE)

48

LEl serviclo de alimentacian se encusnirs hibre de evidencla, huella,

presencia o dafo causado por plagss y cuenla can
inspecsitn qua lo soporen?

formales de ’

CONDICIONES DE TRANSPORTE

EYA

50

&Les carros yin meeanismos de lransporw parn los producios —|
\erminadon y/o malerias pritnas sl interlor de (8 planta, 38 sncueniran

en adecyadns condiclones fisicas o higidnico sanilariss?

EYA

tLos vehiculus Irasnponadares de los produslod lefminades se

ENCUBNIFAN B0 adecuadas condiciones fisicas e higiéniza

sanilarias? 1

52

El lransportador cuenla con capaciiaelén conslante,

contenide, evidenclas de 18 espacilagion) carificacion me

efonagrama eslablecido por la empress y cuenla con (cerlificade, 1
dica?

conforme &l

53

El ranzportader cuerte con veslimenta adecuada (garro,
lapa bocas), impis y hace uso adecuado de las mlsmas?

delanisl y ,

54

LEl vehiculo cusnta can 1a lolalidad de o5 doeumenios con fecha
legal vigsnle (Acla de inspeccién sanifaris del vehiculo, segure

obligalorio de accidentes de irénslio S0OAT y esnilicad
lecnico mesdnica y de gases)?

o de revislén I

B

«El despacho de [as diferenion rulas se realiza deniro d

eslablecidos 4in generarse relrasos on los herarios ssiablecidos por el

operader?

n los Uempos)

56

L3e li2va un fegialro y conlrol de los Orspachos realizados on cada
fula en donde sg permila tener alandad de i despachado?
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CALIFICACION

(1} TEMS EVALUADOS: 6-— 6 l

(2} ITERS Con /A C:) Lz ezsultadng arselindos en esta visita fueron sesiallzadas al contratlsta, y s¢ dejd copia de la misma en al punts, por
ende cnn la lirma de 12 misma sz entiondan recibldes v es valide coms requerlmienta de lo suparvisian frenta @ lai

uariables registradas tomo no conformes, ton la duseripeion de log hallazgns evidencdados en cada upa, &

{2) [TEn5 EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A 6:% consecuencla, Bl contratista debe indicar per userito |35 acciones que adelantard pura aliminar los cnusas que derlvaron

195 hallazgos, ademas de documentar laz avidenclas villdas y sufieientes de |a implemantaclén de dichns accianes,

(4) [TEMS CON CALIFCATIIN 1: G‘ % sn autablecon doi Jesultades de ealllicacidn va gue en |3 planta de produccidn e apofan dos centratos
PORCENTAIE DE CUMPUMIENTE: [ITEM (4) / ITEM (3) )% 100 | 400
)

OBSERVACIONES SUPERVISION:

Todws ,\03 CJ\TMEMLO! e cnwenten & e estenlo, soncle
'k;_)vxh S=bov i no Je )-OLL”‘L"F’{CG% ,}ch'om 7] rf\ejf’o#ue

?Mﬂw alecler = o co s Slach OA (D* alimen o

OBSERVACIONES CONTRATISTA:

1 T
A 1 KESPONZAULE SUMEAVISION-SEM ) PO A RESPONSABLE OPERADDR

U - [
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NOMBRE =<t ﬁ‘&% cALLed ﬁN DfL&-F r fri fof- Oyopse
“LlOpg a3y 35.088.10
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