i
Versién 2 ‘ J

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

]
Fecha de Vigenciauulio 2024/

Operador: Md‘r@{ Pm L& . Fecha: f/j ~ } U{JH\“%
Direcclén:?@r_)& \'&d &at&m \*@ Hora inicio:5 B m Hora Final: qri C‘/ :\} |

# Menu Complemento industrializado: (’{ # Mena Complemento Almuerzo: 2@ ::rr:ei't’;‘s’a(:ll”;::rzo) S‘ A«f{?
No. Cupos Entregados Wd C§ i '
Contrato AlmuerZO' [{ % ZC) C ﬁ/- /‘O
2l- 4y zo Blor Disalade, o1

CCT( gzgs Complemenm'ALQf“b '?@ V’W ’:—2(9!")&7\/"/\)/8’0 y' ; Té;f}

T |
_INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAS

¢Las diferentes 4reas de la planta se encuentran en buen estado,
CYA 1 |debidamente sefializadas y buenas condiciones higiénico

Las Ventanas, ventilaciones y puertas cuentan con angeos y no

CYA 5 presentan luces

Los a la planta pi ici di das de
acuerdo a la normatividad vigente.

sanitarias? /_ i
ilas i i itarias se i y en
cya 2 condiciones adecuadas? g
¢Latemp i y ilacion de la sala de proceso, :
CYA 3 ble y es da? ¢No existe evidencia de
condensacién en techos o zonas altas?
cLas vélvulas y no pi fugas y estan
CYA 4 |localizados en sitios donde no significa riesgo de contaminacién de ﬁ
producto?

TO DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO ]
e

¢Las materias primas son conservadas en las condiciones
r i por cada pi P i

¢Las materias primas y/o productos terminados son conservadas en
CYA 9 [recipientes y canastilas de material sanitario, sobre estibas en
Gptimas condiciones fisicas y de higiene?

(Existen fichas técnicas de materias primas y registros de

|
A 10 evaluacién de la calidad de las mismas al momento de la recepcién? {
{ |
1
¢las primas re ylo i de su |

& 1 empaque original a otro recipiente, se encuentran identificadas con i
el nombre del producto, proveedor, lote, fecha de empaque y fecha {

de vencimiento?
\ i
CYA 12 Llas primas y/ 0 p se con i

fechas de vencimiento vigentes?

¢El rotulado y etiquetado del empaque primario, de los alimentos
CYA 13 |cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y demas
normas vigentes?

¢No se evidencia presencia de abombamiento y/o deterioro de

CYA 14 ylo = 2

¢ Se cuenta con regi de los pi
CYA 15 [como NO CONFORMES y son almacenados de manera que no
afecten la inocuidad de los demés alimentos?

¢No se evidencian alimentos con algin tipo de

CYA | 168 |1o6gica, fisica, quimica (moho y/o hongos) ?
|
17 ¢Se cumple con el plan de compras de acuerdo con los alimentos a {
CXA i segdn numero de cupos establecidos? \ ‘
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EQUIPOS UTENSILIOS Y MENAJE | |
¢Los equipos y accesorios se e»cuenlran Vuncmnando en buen \..\ l
A 18 |estado vy con, SN |
acabados no porosos, no téxicos, lisos, no absorventes? “w\ ‘
1
19 t'-LOS cuartos frios, neveras y/o congeladores se encuentran limpios f \\ !
cYR y funcionando adecuadamente? /g \\\ i
_— i
¢Los alimentos almacenados en el cuarto frio cumplen con las i
CYA 20 |condicones de almacenamiento de acuerdo a la normativa legal |
vigente? |
¢En los cuartos frios, neveras y/o congeladores se lieva control y' |
CYA 21 |registro de temperaturas en un lugar visible y se encuentra A |
actualizado? i/ |
1
LLos equipos e i de medicién son dos y se t
cYha 22 | encuentran calibrados? f !
l |
CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO i i
¢Las operaciones de fabricacién se realizan en forma secuencial y !
CYA 23 |continua de manera que no se produzcan retrasos indebidos, )
[reprocesos y contaminacion cruzada? S |
A 2 ¢Los procesos de prealistamiento y preparacién de materias primas, \\ '
se realizan en buenas condiciones de limpieza y desinfeccién? /} \\\ |
¢El producto terminado "caliente" se despacha a temperatura mayor| .
A 25 [a 60°C, teniendo en cuenta la naturaleza y caracteristicas del 7 "
alimento? -
LLos prod i que requi refrige ion son &
CYA 26 |despachados en el rango de 4°C +/- 2°C ? Con una tolerancias hata 4 S
10 °C Y
A 27 ¢Se cuenta con utensilios y recipientes en buen estado, eficientes
para la elab yel de los ali ? 4 |
A 25 |¢Las contra se en (4°C +- 2°C) y i
durante minimo 72 horas? !
¢Las contra muestras cumplen con lo establecido en la normatividad| {
A 29 |vigente. Cantidad y rotulado (250 gr) producto, fecha, hora de toma,
responsable?
55 CARACTERISTICASDE LOS ALIMENTOS
¢Existe cumplimiento y rotacién del ciclo de ments de acuerdo a la \
VA 30 |minuta patrén (si es caso y ~~—
responsable de la aprobacién) de acuerdo a lo establecido en el i Te—— -
contrato? - S ———
cva 21 (Existe cumplimiento en el gramaje de los alimentos suministrados .
por el segln lo blecido en la minuta patron? .yl |
b} " 4
Vs ) Q
e , I ) DY 5 A= 50,
CYA 32 [¢Elmena verificado cumple con la calidad organoléptica y fisicas? U C}l " ,.'\,n /"’“ /‘i
Y Mo &
cva 33 ¢Los recipientes utilizados para el envase de los alimentos se T — ———
encuentran en buen estado, limpios y sin presencia de olores? ""'“\\m
. e
"SH‘M""'""«.»
A 34 ¢Se cumple con los métodos de preparacion para los menis de
acuerdo a las guias de preparacién?
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS _}
¢Llos ip utilizan la i P (zapatos, gorro, P t
CYA 35 |tapabocas, petos, guantes, delantales). Esta se encuentran limpias A !
y en buen estado? |
1
YA 36 ¢Existe restricciones en cuanto al acceso y movilizacién de los A \ ‘I
operarios en los diferentes procesos? ﬁ "=, |
S i
¢Los manipuladores cumplen con los habitos de higiene personal y' |
CYA 37 |las practicas higiénicas (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje)?
CEl | i no  pres infeccis dérmicas,
CYA | 38 |lesi i i gastrointesti ylo resp que puedan
contaminar los alimentos? "
39 El personal Manipulador no sale de la planta de produccién con la 4
cya d ién durante los p de ién de los pi ? ‘9,
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA Y DESINFECCION

4

©

LEI contratista garantiza la limpieza y desinfeccién de equipos y
utensilios y lleva registro de la actividad? : ?

CYA

41

(frutas y y se

(El contratista garantiza la limpieza y desinfeccién de alimentos i
i ?

CYA

42

¢Los insumos utilizados para las operaciones de limpieza y!

se se A
en un sitio ventilado, identificado y protegido? i

ABASTECIMIENTO DE AGUA

43

¢Se realiza diariamente los andlisis Cloro Residual en puntos
extrategicos en la planta de p i6n y se llevan regi ? 7

¢Se cuenta con Tanque de i de agua ili y / ]
con registro de Limpieza y Desinfeccion?

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

45

¢Se cuenta con i i i de i
sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio exclusivo| B N«.ﬁk_‘_‘
para la leccié de resi s6lidos? &

S

46

¢Los residuos sélidos generados en‘ld planta de procesos se retiran
de manera frecuente del 4rea de proceso y se lievan registros que
lo soporten?

47

¢El manejo de residuos liquidos dentro de la planta no representa
riesgo de inacion para los p ni para las i /
en contacto con estos?

4

&

|almacenan los residuos solidos?

¢Se realizan procesos de limpieza y desinfeccién del sitio donde se //

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

CYA

49

————

¢El servicio de ali ion se libre de evi ia, huella,
presencia o dafio causadd por plagas y cuenta con formatos de
inspeccién que lo soporten?

CONDICIONES DE TRANSPORTE

CYA

50

[terminados y/o materias primas al interior de la planta, se

¢Los carros yl/o i de P para los pi

en ici fisicas e  higiénico

sanitarias?

CYA

51

¢Los vehiculos trasnportadores de los productos terminados se
en ad d ici fisicas e higi
sanitarias?

CYA

52

El cuenta con i6 al
g lecido por la emp y cuenta con (certificado,

de la citaci ion médica?

CYA

5.

©

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

CYA

54

LEl vehiculo cuenta con la totalidad de los documentos con fecha
legal vigente (Acta de inspeccién sanitaria del vehiculo, seguro
obligatorio de accidentes de transito SOAT y certificado de revisién
tecnico mecénica y de gases)?

CYA

55

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

CYA

56

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

L“AQL;;L%LLA BN
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CALIFICACION |
i
!
(1) fTEMS EVALUADOS: @ ‘
(2) frems CON /A O is ce (2 mismy en el punto, po
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@ queen s se

(4) [TEMS CON CALIFICACION 1:

=S
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Q—QY{\ éu‘\CQ_ p b Al~cungp

ilas difgrentes éreas ce la planta se encuentran en buen estado,
debidambnte sefiali y buenas cendiciones higiénico sanitarias?

e

Tendiende renserdil opndg |

ilas in:f::aleciones sanitarias se encuentran funcionando y en

{suministrér segiin nimero de cupos establecidos?
I

o iy .
CYA | Z {condisiofes adecuadas? .
{ ¢ La temperatura embiental y ventilacién de fa sala de proceso,
CYA ! 3 nsemblé v ho es adecuada? ¢No existe evidencie de S
| | condensgcién en techos o zonas altes?
i ;Las tubgrias, vaivulas y ensambles no presentan fugas y estan
I gva 4 |locelizadps en sitios donde no significa riesgo de contaminacion de E
] producto?
5 | . |Les Ventanes, ventilacicnes y puertas cuentan con angeos y no \
CY | 8 i ot
[ e presentan luces -
i
i
i 1 P
~w, | ~ ILosaccesos zla planta presentan condiciones adecuadas de acuerdo \u
- ” |a iz normatividad vigente. -

: . YP ) TE DO+
| ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y:PRODUCTO TERMINADO
i
} f 2 Se fleva un control y Registro de las materias primas que ingresany| .
! A | 7 jsalen de la planta evaluando aspectos como lote, fechas de 5

{ vencimiento y demas aspectos de control de Calidad? Lo
f i
N . 1¢las magerias primes son conservadas en ias condiciones requeridas .
“ lper cadalproducto (temperatura, humedad). ,.'5—\
| It
[ —
| clas ma!‘enas primas y/o productos terminados son conservades en i
cya | @ |recipienteés y canastilas de material sanitario. sobre estibas en o
{ dptimes condiciones fisicas y de higiene?
| | f
- 1 ;
| 46 ;E)dsken‘tﬁchas técnicas de materias primas y registros de evaluacién (;
17 jdela ca‘j‘ciad de las mismas 2l momento de la recepcién? P~
1 i
i j :
| l;les melgrias primas re envasadas y/o fraccionadas de su empaque!
.| .. toriginal g otro recipiente, se encuentran identificadas con el nombre 4
- v { prod;)cto, preveedor, lote, fecha de empaque y fecha de \
|vencimiefito? ‘
| i if
oy | 12 ilas makarias primas y/ o productos terminadcs se encuentran con [‘
- | * |fechas de vencimients vigentes? -
i ¢El roulado y etiquetado del empaque primario, de los alimentos
CYA | 13 jeumple c]«:n lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y demas R
i normas v"rgentes? =
1
s | 14 iNo se %evidencia presencia de abombamiente yfo deterioro de {
i - cmpaque::;. envases y/o envoituras? .J\
r |gSe cueq}a con registros actualizados de ics productos ificad i
va | 15 {como NGO CONFORMES y son aimacenados de manera gque no !
} |afecten iglinocuidad de los demés alimentos?
CYA | s ¢No se levidencian alimentos con 2igun tipo de id: ‘
AL Iniotégi sicz, quimica (moho Vo hongos) ? N
s T 7 iSe cuxjﬂe cen el plan de compras de acuerde con los alimentos a
YA g t ——
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acuerdo z/ias guias de preparacién?
| |

| EQUIPOS UTENSILIOS YMENAJE: "1« i
| ‘(,Lcs °qmpcs y accesorios se encuentran funcicnando en buen
A | 48 lestado y zdecuadas condiciones higienico sanitarias, con acabados| \
i { No POresos, no téxicos, lises, no absorventes? =
T T
I | s |ELoS cuarios frios, neveras y/o congeladores se encuentran limpios y i
| | % |funcionando adecuadamente? o
i , ilos aUmen'os aimacenados en ef cuarte fric cumplen con las
| cya | 20 cor\dxcor'e 5 de almacenamiento de acuerdo a la normativa legal '&
| ! vigente? .
! (En los cuartos frios, neveras y/o congeladores se lleva control y
| cva | 21 jregistro de temperaturas en un lugar visible y se encuentra %
| | actualizady? e
: |
l‘ |
cva | 22 I"gLos equipos e instrumentos de medicién son adecuados y se 4
L ©YR 1% tencuentrar) calibrados? i
| | |
I | ; ¢ - ‘CONDICIONES DE PRODLCCION Y PRODUCTO TERMINADO 1
{ | Las operaciones de fabricacion se realizan en forma secuencial y 2
CYA | 23 cmhnua c= manera que no se produzcan retrasos indebidos. E
{ ! "°procesa> y contaminacién cruzada?
Lo |
T
) . { 2 f Les proccsos de prealistamiento v preparacion de meterias primas, &
| - | “* lserealizar en buenas condiciones de limpieza y desinfeccién?
| i
\ . Lo 5 |4E!procutto terminaco "calieste” se despacha a temperatura mayor a \ CeXWne ) C’,Ll c oYU =X Q¢ A acL(.COL-:ﬂ g
o { 50 C, te endo en cuenta fa naturaleza y caracteristicas del alimento? — L (=
)
| JLos prcductos terminados que requieren refrigeracién son S ‘ N |
cYa | 26 desPachados en el rango de 4°C +/- 2°C 7 Con una tolerancias hata @ C(.C;O‘-NQ\Q MV\OL::) \5 ¢ S
{ 16°C
1
. | 97 ;Se cuenfa con utensilios y recipientes en buen estado, eficientes 4
o | & para la e!a‘acrac:o‘a v el empaque de los alimentos? ) N
| {
“ | me felas conh'—a muestras se aimacenan en refrigeracién (4°C +/- 2°C) y .
a |28l i
durante minimo 72 horas? j‘
| élas contj? muestras cumplen con lo establecido en la normatividad 3
| 28 |vigente. Cianﬂdad y rotulado (250 gr) producte. fecha. hora de toma, (‘L
{ responsaliie?
< ; L CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS -
| (¢ Este cumplimiento v rotecién del ciclo de mends de acuerdo a ia
4 (Minuta patrdn (sl es caso contrario, presenter documento V|
| respcnsab}le de la aprobacién) de acuerde 2 lo esteblecido en el \
| icontrate? ‘
] ‘
% | ., |cEdste cumplimiente en el gramaje de los alimentos suministrados
o <" ipor el coniratista segun lo establecido en la minuta patron? Q\
i —
32 | ¢Eiment verificado cumple con la calidad crganciéptica y fisicas? N
¥ 1
&~
i
_— | an jLOS 'e"'F;'entes utilizadics para el envase de los alimentos se {
[ [ encuentrat en buen estado, impios y sin presencia de ofores? i ,L
| | i
— | |
I !
' R 2 :Se cumple cen los métodos de preparacién para los menls de I
A PR

PERSONAL MANIPULADOR DE ALMENTOS:

'LLos malﬁipuladores utifizan fa dotaciéq completa (zapates, gorro,
tapaboca;’:, petos, guantes, delantales). Esta se encuentran limpias
en buen estado?

;Existe restriccicnes en cuanto al acceso y movilizacién de los
operarios“een los diferentes procesos?

éilos mar'q'puladores cumplen con los habitcs de higiene personal y las
précticas| higiénicas (uias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
recogido,: isin uso de joyas u otros accesorics ni maguillaje)?

¢El personal r jor no presenta i

infecciones gestrointestinales y/o respiratorias que puedan contaminar’
fos afimentos?

E! personal Manipulador no sale de la planta de produccién con la

dotacién durante los procesos de elaboracion de los productos?
1

Pagina 2
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO .
| ; “LIMPIEZA Y DESINFECCION
T T
]
i
& ' 4 (8l contr tista garantize la limpieza y desinfeccién de equipos y ;
. X " lutensilios y fleva registre de la actividad? 3
. ‘ s |EE! contiatista garantiza fa limpieza y desinfeccién de alimentos| n
=3, 17 fiutes y i]erduras) Yy se encuentra registrado? {
| | A
! i . . ;
{ iLos ingumos uiifizades para las operacicnes de limpieza vy
cva | 42 {desinfeccion se debi rotulados, se al Y en i\
i un sitio ventilado, identificado v protegido? —
ABASTECIMIENTO.DE AGUA' -
! | P
{ 43 ¢Se realza diariamente los analisis Cloro Residual en puntos|
° | ™ lextrategicos en la planta de produccidn y se llevan registres? &
| |
< | “ ¢Se cuenta con Tanque de almacenamiento de agua hebilitado y con! ,j—-
o registro d= Limpieza y Desinfeccién?
i
MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LiQUIDOS
" ‘gSe cue‘{\ta con recipientes suficientes, identificados, de material{
! | 45 |saniteric, con tepa y bolsa pigstica, ubicados en un sitio lusivo £
A‘ i para la recoleccidn temporal de residuos sélidos? ——
) L
y + i¢los res) jduos sdlidos generades en la planta de procesos se retiran
A | 46 |de manera frecuente del érea de proceso v se llevan registros que lo, i
i {soporten? -
| Bl maneio de residuos liquidos dentro de ia planta ne representa B
A} 47 |riesgo delcc inacion para los ¢ ni pera fas superficies en ,_S._
t contacto con estos?
{ 28 iSe reelif.#an preceses de limpieza y desinfeccién del sitic donde se| ‘i
- *® |aimacenen los residuos scfidos? =
! i
CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORE& AVES)
, Bl senvisio de alimentacién se encuentra libre de evidencia, huella,
cya | 49 jpresencig o dafio causade por plagas y cuentz con formetos de i
i inspeccidh que lo soporten? g
CONDICIONES DE TRANSPORTE -

| |
| Il .

tlos ca‘z,ros y/o mecanismos de frensporte para los productos
50 jterminados y/o materias primas & interior de fa pianta, se encuentran| (
en adecundas condiciones fisicas e  higiénico sanitarias? o

{ ;Los vehiculos trasnportadores de los productos terminados se

cr { 51 lencuentrin en adecuadas condiciones fisicas e higiénico sanitarias? ‘l
| | pop——
i £ transpprtador cuenta con capacitacién constant al
cya | 52 feror ma establecido per la empresa v cuenta con (certificado, N { A
} contenidg, evidencias de la capacitacion) certificacién médica?
|
S | 53 El uanspértador cuenta con vestimenta adecuada (gorro, delantai y A
R tapa bocas), limpia y hace uso adecuado de las mismas? __i
i JE! vehiculo cuenta con fa fotalidad de fos decumertos con fecha
{ legal vig;nte (Acta de inspeccion sanitaria del vehiculo, seguro)
CYA (‘ 54 |obligatoris de accidentes de trénsito SOAT y certificado de revisidn ;

tecnico mecénica y de gases)?
I

1 SEl desp]acho de las diferentes rutes se realiza dentro de ios tiempos!
cve | 55 |establecidos sin generarse retrasos en los horarios esteblecidos por
i el operador?

| ;Se llevé un registro y contro! de jos despachos realizados en cada
ruta en donde se permite tener claridad de lo despachado?

CYA 58

Pagina 3
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‘CALIFICACION

(1) ITEMS EVALUADOS: 4 4

|

1(2) fTEMS CON N/A Z

|

i

|{3) ITZMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A 64%,

!

{14} IT2MS CON EALIFICACION 1: ‘;%

i
1

‘Epaacsmwa DE CUMPLIMIENTO: (fTEM (4} / ITEM (3)}x 100 0’18 \ s

;OBSERVACZONES SUPERVISION: L a) OLLt NN CU‘Q.V\J\—OV\ co Ao~ DUC { VI (J _}_1\ coleS
orofonclep &t o  agdecu :

IOBSERVACIONES CONTRATISTA:

¢

f

f

| RESPONSABIE SUPERVISION:SEN -

| FIRRAS,

Y BN MO 25 ﬂr\{,\jm_ Covohna p\oan\w,

o A cmen \edortor. Movdua- ﬁ\ngue Cab“m\ \~\0(\00\\t}{{

T 4088203 UR Jlosag3d6151

264155 SS 30573 7F 563
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ACTA DE VERIFIGACION DIARIA EN PLANTA
PROGR’AMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Versién 2

Fecha de Vigencia:ulio 2024

Operador: )!?Te\ ,PQ@‘EQ

Fecha'g % d;" C‘J!

Direccién: m “\) dcmz(a‘

!dam Hora inicio: g’y‘OCﬂj

Hora Final:

TN o)

# Menu Complemento industrializado: Z

# Mgnu Complemento Almuerzo: !q

Hora Empadque de
Alimentos (Almuerzo):

il
AN
2
¢

9

SO

No. Cupos Entregados
Contrato

Bi Heco
CCTs23Y

=ima

&

CJO o W@ux%

se@oel%ad&z

éﬁérr'pgnﬂnto- MQN\) d@@((\j

2 &lppco, ¢ \@Mg

AR Qoo

¢Las diferentes areas de la planta se encuentran en buen estado,

condensacion en techos o zonas altas?

CYA 1 debidamente sefializadas y buenas condiciones higiénico sanitarias?
|
CYA 2 ¢lLas instalaciones sanitarias se encuentran funcionando y en: ‘
condiciones adecuadas? ! |
f
¢La temperatura ambiental y ventilacién de la sala de procesé \ |
CYA 3 |ensamble y despacho es adecuada? ;No existe evidencia de |
|
|

¢Las tuberias, vélvulas y ensambles no presentan fugas y estan

suministrar segiin numero de cupos establecidos?

|
CYA 4 |localizados en sitios donde no significa riesgo de contammacxén de |
producto? |
|
v 5 Las Ventanas, ventilaciones y puertas cuentan con angeos y ho \ !
|presentan luces Ry, |
Los accesos a la planta presentan condiciones adecuadas dé acuerdo i""‘m |
CYA € |a la normatividad vigente, | e, I
{ iy
MACENAMIENTO DE MATERIAS: PRIMAS, INSUMOS Y. PRODUCTO TERMINADO! :
A 7 ( ! \ i’
|
i
A 3 ¢Las materias primas son conservadas en las condiciones r\equen'das 1‘
por cada producto (temperatura, humedad). {
¢Las materias primas y/o productos terminados son conservadas en
CYA 9 |recipientes y canastilas de material sanitario, sobre eshbas en
Sptimas condiciones fisicas y de higiene?
i 10 ¢ Existen fichas técnicas de materias primas y registros de évaluacién \
de la calidad de las mismas al momento de la recepcién? \ {
¢Las materias primas re envasadas y/o fraccionadas de su empaque \
& 1 original a otro recipiente, se encuentran identificadas con ¢l nombre \
del producto, proveedor, lote, fecha de empaque y fecha de
vencimiento? { \\
12 ¢Las materias primas y/ o produétos terminados se encuentran con {
CYA fechas de vencimiento vigentes? [j |
1]
(El rotulado y etiquetado del empaque primario, de los ‘alimentos \ '
CYA 13 |{cumple con lo estipulado en la Resolucién 5109 de 2005 y demas! / W, |
normas vigentes? E
1
ey 14 iNo se evidencia presencia de abombamiento y/o detenoro de \%: |
A empaques, envases y/o envolturas? 4 \ ,
N\, {
; % 1
¢Se cuenta con registros actualizados de los productos clasificados| \ |
CYA 15 [como NO CONFORMES y son almacenados de manera que no iy, ‘
afecten la inocuidad de los demas alimentos? N,
16 iNo se evidencian alimentos con algin tipo de contaminacion: 2
cva bioldgica, fisica, quimica (moho y/o hongos) ?
EVA 17 < Se cumple con el plan de ccm;iras de acuerdo con los alimentos a 4
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I E ACTA DE VERIFIGACION DIARIA EN PLANTA
" PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE !

Fecha de Vigencin:ulin 2024

[EQUIPOS UTENSILIOS Y- MENAJE.

¢Los equipos y accesorios se encuentran funcionando en buen /’

A 18 |estado y adecuadas condiciones higienico sanitarias, con ababados
no porosos, no téxicos, lisos, no absorventes?

CYA 19 ¢Los cuartos frios, neveras y/o congeladores se encuentran iimpios y /‘

funcionando adecuadamente?

;Los alimentos almacenados en el cuarto frio cumplen con las
CYA 20 |condicones de almacenamiento de acuerdo a la normativa legal
vigente?

(En los cuartos frios, neveras y/o congeladores se lleva control y
CYA 21 |registro de temperaturas en un lugar visible y se encuentra
actualizado?

¢Los equipos e instrumentos de medicién son adecuados y se

ke 2 encuentran calibrados?

L ONDICIONES D
. Las operaciones de fabricacién se realizan en forma secuencial y

CYA 23 |continua de manera que no se produzcan retrasos indebidos,
reprocesos y contaminacién cruzada?

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

¢El producto terminado "caliente" se despacha a temperatura mayor a
60°C, teniendo en cuenta la naturaleza y caracteristicas del alimento?

. Los productos terminados que requieren refrigeracion son |
CYA 26 |despachados en el rango de 4°C +/- 2°C ? Con una tolerancias hata
10°C

. Se cuenta con utensilios y recipientes en buen estado, eficientes
para la elaboracién y el empaque de los alimentos? i

;Las contra muestras se almacenan en refrigeracion (4°C +/- 2°C) y
durante minimo 72 horas? 3

i Las contra muestras cumplen con lo establecido en la norr:natividad
A 29 |vigente. Cantidad y rotulado (250 gr) producto, fecha, hora ‘de toma,
responsable?

¢ Existe cumplimiento y rotacion del ciclo de menls de acuerdo 2 la
minuta patrén (si es caso contrario, presentar documento Y|
responsable de la aprobacién) de acuerdo a lo establecido en el
contrato?

CYA 30

¢ Existe cumplimiento en el gramaje de los alimentos suministrados

CYA 3 por el contratista segun lo establecido en la minuta patron?

CYA 32 |¢El menu verificado cumple con la calidad organoléptica y fisicas?

;Los recipientes utilizados para el envase de los alimentos se

CYA 33 encuentran en buen estado, limpios y sin presencia de olores?

¢Se cumple con los métodos de preparacion para los menis de
acuerdo a las guias de preparacién?

;Los manipuladores utilizan la dotacion completa (zapatds, gorro,
CYA 35 |tapabocas, petos, guantes, delantales). Esta se encuentran limpias |
en buen estado?

¢Existe restricciones en cuanto al acceso y movilizacién de los

CYA 38 operarios en los diferentes procesos?

¢ Los manipuladores cumplen con los hébitos de higiene peréonal ylas
CYA 37 |practicas higiénicas (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje)?

¢ El personal manipulador no presenta infecciones dérmicas, lesiones,
CYA 38 |infecci gastroir inales y/o respiratorias que puedan contaminar
los alimentos?

El personal Manipulador no sale de la planta de produccion con la
dotacion durante los procesos de elaboracion de los productos?

©

CYA 3

P3gina 2
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LEl contratista garantiza la limpieza y desinfeccion de equnpos Y|

A 4“0 utensilios y lleva registro de la actividad? / !
e¥a 1 (El contratista garantiza la limpieza y desinfeccién de alimentos| / \\\\ |
- -
(frutas y verduras) y se encuentra registrado? \u-.,._‘
e o~ ,
¢Los insumos tilizados para las operaciones de limpieza vy, e |
CYA 42 |desinfeccién se encuentran debidamente rotulados, se almacenan en fj |

un sitio ventilado, identificado y protegido?

43

;Se realiza diariamente los andlisis Cloro Residual en puntos
extrategicos en la planta de produccion y se llevan registros? |

44

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

S:SOLIDOS Y LIQUIDOS. -

45

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

46

i Los residuos sdlidos generados en la planta de procesos se retiran
de manera frecuente del érea de proceso y se llevan registros que lo
soporten?

47

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

48

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

CYA

49

(El servicio de alimentacién se encuentra libre de ewdencfa_ huella,
presencia o dafio causado por plagas y cuenta con formatos de
inspeccion que lo soporten?

CYA

50

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

CYA

51

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

[~

CYA

52

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

—

CYA

53

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

CYA

54

AEl vehiculo cuenta con la totalidad de los documentos ¢on fecha
legal vigente (Acta de inspeccién sanitaria del vehiculo, seguro
obligatorio de accidentes de transito SOAT y certificado de revisién
tecnico mecanica y de gases)?

CYA

55

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

CYA

56

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

Do (D (= |
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Fecha de Vigendiadulio 2024

(1) ITEMS EVALUADOS:

(2) ITEMS CON N/A

(3) ITEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A

(4) ITEMS CON CALIFICACION 1:

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

OBSERVACIONES SUPERVISION:

36k log aorfEeReS dz s mdia $@
eXPorled afras |Pald cOPSoOto

b cols de @popCEe Se QcdodTec o o |

OBSERVACIONES CONTRATISTA: H '

Qb\/p\ Aol Ja @{b f&n / % A : {gu S
- _olovendlc \J o los blberto Pbio Core %0
« 10SR2Usa V0 U LA L2 ' |
e RQFLSSIOS 835y 20
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Alcaidia de " ié
ﬁi&ﬁ ACTA DE VERIFICACION DIARIA EN PLANTA Version:2

PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Fecha de Vigenciadulio 2024

Operador: NUT e\ P_Q ‘Za ] Fecha:@ -...g% ,‘2;
Direccién: m{\‘,o I~ X Té(a'{ggué@mramicio: g@, Hora Final: q C}(‘”"}

Hora Empaque de D ATy
Alimentos (Almuerzo) } »'*\_w,

2 ng"zﬁﬁ:&ega"” S A%‘é\%ﬁ@ »%;? o= e

# Ment Complemento industrializado: {! # Menu Complemento Almuerzo:

o

CCT_SC{M_— Complemento: @(/M‘O &W{é{ G@ m@ 0{@@1@;

;Las diferentes areas de la planta se encuentran en buen estado,

CYiA 1 debidamente sefializadas y buenas condiciones higiénico sanitarias?

iLes instalaciones sanitarias se encuentran funcionando y en|

SYiA 2 condiciones adecuadas?

¢ La temperatura ambiental y ventilacion de la sala de proceso,
CYA 3 |ensamble y despacho es adecuada? ;No existe evidencia de
condensacién en techos o zonas altas?

¢ Las tuberias, valvulas y ensambles no presentan fugas y estan

CYA 4 |localizados en sitios donde no significa riesgo de contaminacion de
producto?
v 5 Las Ventanas, ventilaciones y.pueftas cuentan con angeos y no

presentan luces

Los accesos a la planta presentan condiciones adecuadas de acuerdo

CYA 8 a la normatividad vigente.

N N >

[MACENAMIENTO DE.MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y. PRODUCTO TERMINADO:! L R L T R Ve

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

;Las materias primas y/o productos terminados son conservadas en
cYA 9 |recipientes y canastilas de material sanitario, sobre estibas en
éptimas condiciones fisicas y de higiene?

¢ Existen fichas técnicas de fhaterias primas y registros de
de la calidad de las mismas al momento de la recepcion?

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

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

CYa 12 fechas de vencimiento vigentes?

4El rotulado y etiquetado del empaque primario, de los alimentos
CYA 13 |cumple con lo estipulado en la Resolucion 5109 de 2005 y demés
normas vigentes?

¢No se evidencia presencia de abombamiento y/o deterioro de

SYA % empaques, envases y/o envolturas?

;Se cuenta con registros actualizados de los productos clasificados
CYA 15 |como NO CONFORMES y son almacenados de manera que no
afecten la inocuidad de los demas alimentos?

¢No se evidencian alimentos con algin tipo de contaminacion

cYa 18 biolégica, fisica, quimica (moho y/o hongos) 7

;Se cumple con el plan de compras de acuerdo con los alimentos 2

cYa 1 suministrar segun ndmero de cupos establecidos?

&&&&ém&g@& Q>
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ACTA DE VERIFICACION DIARIA EN PLANTA Varsion 2
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Fecha de Vigencia:ulio 202

T TEQUIPGS UTENSILIOS Y- MENAJE -~

¢Los equipos y accesorios se encuentran funcionando en buen

bco PSS G ”“FQ!{/

A 18 |estado y adecuadas condiciones higienico sanitarias, con acabados 1
no porosos, no téxicos, lisos, no absorventes? f
EYA 19 iLos cuartos frios. neveras y/o congeladores se encuentran limpios y|
funcionando adecuadamente?
¢Los alimentos almacenados en el cuarto frio cumplen con las |
CYA 20 |condicones de almacenamiento de acuerdo a la normativa legal A
vigente? |
LEn los cuartos frios, nevéras y/o congeladores se lleva control : \
CYA 21 |registro de temperaturas en un lugar visible y se encuentra M\ |
]
actualizado? S
e !
~ i
cvaA 2 ¢Los equipos e instrumentos de medicién son adecuados y se A
encuentran calibrados?

DICIGNES DE PROBUCCION Y- PRODUCTO TERMNADD._

¢Las operaciones de fabricacién se realizan en forma secuencial y

CYA 23 |continua de manera que no se produzcan retrasos indebidos, A
reprocesos y contaminacion cruzada? ' i
¢Los procesos de prealistamiento y preparacién de materias primas, / } |
A 24 " - . " :
se realizan en buenas condiciones de limpieza y desinfeccion? -
" 25 ¢ El producto terminado "caliente” se despacha a temperatura mayor a /
60°C, teniendo en cuenta la naturaleza y caracteristicas del alimento? g
¢Los productos terminados que requieren refrigeracion son
CYA 26 |despachados en el rango de 4°C +/- 2°C ? Con una tolerancias hata Y
10°C l
A 27 i Se cuenta con utensilios y recipientes en buen estado, eficientes [g
para la elaboracion y el empaque de los alimentos?
A 28 ¢Las contra muestras se almacenan en refrigeracion (4°C +/- 2°C) y,
durante minimo 72 horas?
¢Las contra muestras cumplen con lo establecido en la normatividad / o
A 29 |vigente. Cantidad y rotulado (250 gr) producto, fecha, hora de toma, ; {

responsable?

TERISTICAS D!

SALMENTOS .

¢ Existe cumplimiento y rotacion del ciclo de menus de acuerdo a la

minuta patrén (si es caso contrario, presentar documento Yy

1

cYA 30 responsable de la aprobacion) de acuerdo a lo establecido en el :
contrato? |
|
- 3 ¢Existe cumplimiento en el gran‘faje de los alimentos suministrados / ‘
por el contratista segun lo establecido en la minuta patron? E |
|
!
CYA 32 |;El menu verificado cumple con la calidad organoléptica y fsicas? g |
! i
¢ 23 (Los recipientes utilizados para el envase de los alimentos se
YA encuentran en buen estado, limpios y sin presencia de olores? 4
&
A 2 iSe cumple con los métodos de preparacion para los menus de
acuerdo a las gulas de preparacién?

CYA

35

¢Los manipuladores Utilizan la dotaciéfj completa (zapatos, gorro,
tapabocas, petos, guantes, delaritales). Esta se encuentran limpias vy
en buen estado?

CYA

36

i Existe restricciones en cuanto al acceso y movilizacién de los
operarios en los diferentes procesos?

CYA

3

<

i Los manipuladores cumplen con los habitos de higiene personal y las
practicas higiénicas (ufias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje)?

-

CYA

3

®

¢ El personal manipulador no presenta infecciones dérmicas, lesiones,
infecciones gastrointestinales y/o respiratorias que puedan contaminar
los alimentos?

CYA

39

El personal Manipulador no sale de la planta de produccién con la
dotacién durante los procesos de elaboracién de los productos?

—
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¢El contratista garantiza la limpieza y desinfeccién de equipos y,

A 40 utensilios y lleva registro de la actividad?
PR ‘4 (El contratista garantiza la limpieza y desinfeccién de alimentos
(frutas y verduras) y se encuentra registrado?
¢Los insumos utilizados para las operaciones de limpieza Yy
CYA 42 [desinfeccion se encuentran debidamente rotulados, se almacenan en

un sitio ventilado, identificado y protegido?

¢Se realiza diariamente los analisis Cloro Residual en puntos
extrategicos en la planta de produccién y se llevan registros?

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

NEJO

¢Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de materia
A 45 |[sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio lusivo
para la recoleccion temporal de residuos sélidos?

¢Los residuos sdiidos generados en la planta de procesos se retiran
A 46 |de manera frecuente del érea de proceso y se llevan registros que lo
soporten?

¢ El manejo de residuos liquidos dentro de la planta no representa
A 47 |[riesgo de contaminacién para los productos ni para las superficies en
contacto con estos?

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

1 CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES; AVES) "

CYA 49 |presencia o dafio causado por plagas y cuenta con formatos de
inspeccion que lo soporten?

¢El servicio de alimentacion se encuentra libre de evidencia, huelia, d \

———,
et s tecromc
B LS I L,

e o,

ilos carros y/o mecanismos de transporte para los productos
CYA 50 |terminados y/o materias primas al interior de la planta, se encuentran

en adecuadas condiciones fisicas e higiénico sanitarias? i .
\\
51 ¢ Los vehiculos trasnportadores de los productos terminados se
cYa encuentran en adecuadas condiciongs fisicas e higiénico sanitarias? /

El transportador cuenta con capacitacién constante, conforme al .
CYA 52 |cronograma establecido por la empresa y cuenta con (certificado,
contenido, evidencias de la capacitacion) certificacion médica? //

El transportador cuenta con vestimenta adecuada (gorro, delantal y

YA 53 tapa bocas), limpia y hace uso adecuado de las mismas?

(El vehiculo cuenta con la totalidad de los documentos con fecha
legal vigente (Acta de inspeccién sanitaria del vehiculo, seguro
cya 54 |obligatorio de accidentes de transito SOAT y certificado de revision
tecnico mecénica y de gases)?

¢El despacho de las diferentes rutas se regliza dentro de los tiempos
CYA 55 |establecidos sin generarse retrasds en los horarios establecidos por|
el operador?

<>,

¢ Se lleva un registro y control de los despachos realizados en cada

ruta en donde se permita tener claridad de lo despachado?
CYA 56

=,
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(1) [TEMS EVALUADOS:

{2) ITEMS CON N/A

(3) ITEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A

(4) ITEMS CON CALIFICACION 1:

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

OBSERVACIONES SUPERVISION:

Slo o Pesevo Falgs

OBSERVACIONES CONTRATISTA:
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ACTA DE VERIFICACION DIARIA EN PLANTA
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Versioén 2

Fecha de Vigencia:Julio 2024

— A2 27

Fecha: i' _% .-26

Hora inicio: S ‘m

Hora Final:

q.00

Dlrecclénzgl\)a l@d . g (\LA( A K.O’

# Menu Complemento industrializado: q

# Men( Complemento Almuerzo:

Hora Empaque de 6 ,w
1

Alimentos (Almuerzo):

No. Cupos Entregados-
Contrato

CCT. vesd
€ uesSy

4 __
N S % AQSO\P(M N5

7

O

comptomente: |0 CHlo 6[2”@1@ /624 {

CYA

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

CYA

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

CYA

iLa i y de la sala de proceso,
d ho es ? ¢No existe evidencia de
condensacion en techos o zonas altas?

CYA

-

¢Las tuberias, valvulas y ensambles no presentan fugas y estan
localizados en sitios donde no significa riesgo de contaminacién de
producto?

CYA

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

Los a la planta pi de

acuerdo a la normatividad vigente.

ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

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

N

¢(Las materias primas son conservadas en las condiciones
idas por cada pi P

¢Las materias primas y/o productos terminados son conservadas en
recipientes y canastillas de material sanitario, sobre estibas en
6ptimas condiciones fisicas y de higiene?

(Existen fichas de primas y Qi de
evaluacion de la calidad de las mismas al momento de la recepcion?

¢lLas materias primas re envasadas y/o fraccionadas de su
empaque original a otro recipi se i con
el nombre del producto, proveedor, lote, fecha de empaque y fecha
de vencimiento?

CYA

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

CYA

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

CYA

¢No se evidencia presencia de abombamiento y/o deterioro de
empaques, envases y/o envolturas?

CYA

15

¢ Se cuenta con regi de los pr
como NO CONFORMES y son almacenados de manera que no
afecten la i idad de los demés ali ?

CYA

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

CYA

¢ Se cumple con el plan de compras de acuerdo con los alimentos a
suministrar segan numero de cupos establecidos?

|

{
1
1
1
/
/
A
/
4
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EQUIPOS UTENSILIOS Y MENAJE

18

¢Los equipos y ios se i en buen|
estado y adecuadas condiciones higienico sanitarias, con|
acabados no porosos, no téxicos, lisos, no absorventes?

CYA

19

¢Los cuartos frios, neveras y/o congeladores se encuentran limpios
y funcionando adecuadamente?

20

¢Los alimentos almacenados en el cuarto frio cumplen con las

de 1 de acuerdo a la normativa legal
vigente?

CYA

21

¢En los cuartos frios, neveras y/o congeladores se lleva control y
registro de temperaturas en un lugar visible y se encuentra
actualizado?

CYA

22

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

RN [AN (AN A NTRN

CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO

CYA

23

¢Las operaciones de fabricacién se realizan en forma secuencial y
continua de manera que no se produzcan retrasos indebidos,
reprocesos y contaminacion cruzada?

24

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

25

LElp i "caliente" se a temp mayor|
a 60°C, teniendo en cuenta la naturaleza y caracteristicas del
alimento?

26

¢Los p i que requi refri i6n son
despachados en el rango de 4°C +/- 2°C ? Con una tolerancias hata
10 °C

27

¢Se cuenta con utensilios y recipientes en buen estado, eficientes|
para la iony el de los ali

28

¢Las contra se
durante minimo 72 horas?

I en refrigeracién (4°C +/- 2°C) y

29

¢Las contra muestras cumplen con lo establecido en la normatividad
vigente. Cantidad y rotulado (250 gr) producto, fecha, hora de toma,
responsable?

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS

CYA

30

¢Existe cumplimiento y rotacion del ciclo de menus de acuerdo a la
minuta patrén (si es caso contrario, presentar documento y
responsable de la aprobacién) de acuerdo a lo establecido en el
contrato?

31

¢Existe cumplimiento en el gramaje de los alimentos suministrados
por el i segun lo ido en la minuta patron?

CYA

32

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

CYA

33

¢Los recipientes utilizados para el envase de los alimentos se
encuentran en buen estado, limpios y sin presencia de olores?

34

¢Se cumple con los métodos de preparacién para los menus de
acuerdo a las guias de preparacion?

e (e S (S

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

35

¢Los ipulad utilizan la d P (zapatos, gorro,
tapabocas, petos, guantes, ). Esta se it limpias
y en buen estado?

I BN

36

¢Existe restricciones en cuanto al acceso y movilizacién de los
operarios en los diferentes procesos?

A

37

¢Los manipuladores cumplen con los habitos de higiene personal y
las practicas higiénicas (uiias cortas, limpias y sin esmalte, cabello
recogido, sin uso de joyas u otros accesorios ni maquillaje)?

1

38

¢El personal manipulador no presenta infecciones dérmicas,
i infecci i i y/o respiratorias que puedan

g
contaminar los alimentos?

/

CYA

39

El personal Manipulador no sale de la planta de produccién con la
ds durante los pi de ion de los productos?
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA Y DESINFECCION

4

=)

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

4

CYA

41

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

4

42

¢Los insumos utilizados para las operaciones de limpieza y

ion se rotulados, se almacenan
en un sitio ventilado, identificado y protegido?

]

ABASTECIMIENTO DE AGUA

43

¢Se realiza diariamente los analisis Cloro Residual en puntos
extrategicos en la planta de produccion y se llevan registros?

{

44

¢Se cuenta con Tanque de de agua ili y
con registro de Limpieza y Desinfeccién?

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

45

¢Se cuenta con ipi i i i de material,
sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio exclusivo
para la recoleccié oral de resi s6lidos?

46

¢Los residuos sélidos generados en la planta de procesos se retiran
de manera frecuente del 4rea de proceso y se lievan registros que
lo soporten?

47

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

48

¢Se realizan procesos de limpieza y desinfeccién del sitio donde se
almacenan los residuos solidos?

\N\‘§

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

49

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

1

CONDICIONES DE TRANSPORTE

50

¢Los carros y/o mecanismos de transporte para los productos
terminados y/o materias primas al interior de la planta, se
en ici fisicas e  higiénico

sanitarias?

CYA

51

¢Los vehiculos trasnportadores de los productos terminados se
en ici fisicas e higiéni
sanitarias?

CYA

52

El transportador cuenta con i6 f al
grama ido por la empi y cuenta con (certificado,

evi ias de la capacif cer i6n médica?

53

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

= |~

CYA

54

¢El vehiculo cuenta con la totalidad de los documentos con fecha
legal vigente (Acta de inspeccién sanitaria del vehiculo, seguro
obligatorio de accidentes de transito SOAT y certificado de revision
tecnico mecanica y de gases)?

55

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

CYA

56

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

S| —
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CALIFICACION

(1) [TEMS EVALUADOS:

(2) [TEMS CON N/A

Los resultados detallados en esta visita fueron socializados al contratista, y se dej6 copia de la misma en el punto, por

(3) TEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A

ende con la firma de la misma se entienden recibidos y es vélido como de la frente a las

como n con la de los hall d dos en cada una. En
consecuencia, El contratista debe indicar por escrito las acciones que adelantard para eliminar las causas que derivaron
los demds de d las evid validasy dela 6n de dichas acciones.

(4) [TEMS CON CALIFICACION 1:

Se dos It d ya que en la planta de se operan

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

56
O
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' NSTALACIONES FISICASY SANITARIAS:

Las diferentes areas de lz plenta se encueniran en buen estado
sefializac v buenas condiciones higiénico ?

idar

Ao

saniterias se

instelecione encueniran funcionando y en

cicnes adecuadas?

l/, 2 temperatura ambiental y ventilacién de fa sala de proceso,
1 nsamble v despacho es adecueda? (No existe evidencia de
‘ccnc=nse cién en feches o zonas altas?

w

I Las fuberies, valvuias y ensambles no presentan fugas y estén
{localizados en sitios donde ne significa riesgo de conteminacién de

{producto?

;:Las Ventanes, ventilacicnes y puertas cuentan con angecs y ne
{presentan luces
i

3

©s sccesos @ la plantz presentan condicicnes edecuadas de acuerdo
normativided vigente.

ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIM,

AS; INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO

.¢ Se fleva un control y Registro de las materias primas que ingresany
de 'z plante evaluendo aspectos como lote, fechas de
to y demes aspectos de controi de Calidad?

A

L 2¢ meteries primas son conservadas en les condiciones requeridas’
ducto (femperatura, humedad).

o0

|per cada pro

!

| ¢Las materias primes yio productos terminados son conservadas en

cYa 9 Lrec‘ ientes y canestiles de material sanitario, sobre estibas en \
[éaﬁmas congiciones fisicas y de higiene? e
is e'x fiches técnicas de materias primes v registros de evaluaciéni g
fidad de las mismes 2l momento de la recepcion? e
s materias primas re envasadas y/o fraccionadas de su empague
.. loriginal = otro recipiente, se encuentran identificedas con el nombre i
T ded tote, fecha de empaque y fecha de o

producto, proveedor,
vencimiento?

SgLas meterias primas ¥/ o productos terminados se encuentran con
has de vencimientc vigentes?

El

rotutado v etiquetaco del empaque primeric, de los el t
pie con o estipulade en la Resolucidn 5108 de 2005 y demés

!normas vigentes?

1;No se evidencia presencia de abombamiento y/o deterioro de
{empaques, envases y/c envolturas?

{ + [;8e cuenta con registros

de los p

como NO CONFORMES y son aimacenados de manera que no,

afecten la inocuidad de los demas alimentos? s
<6 i,'_Nc se svidencian alimentos con algin tipo de contaminacién ‘\
¢ 1% Ibiclagice, fisica, ouimica (meho /o hongos) ? N
1
1 1
x { 'Lcc curple con &f plen de compras de acuerde con los alimenios 2 i
VA A

nimere de cupos establecidos?

suministrar se:
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EQUIPOS UTENSILIOS Y MENAJE

1
i¢los equipos y atcesorios se encuentran funcionando en buen!

48 |estado y af‘ecu’ {as condiciones higienico seniterizs, con acabados v,

® Theperoe vy e Nl
{ne perosos, no téxicos, lisos, no absorventes?

- - ‘4' cs cualtes frics, neveras yfo congeladores s encuentran impios y \

o ® lfuncionanto adecuacdemente? .

suertos frios, neveras y/o congeladores se fieva conirol v,

n durante los procesos de efaboracion de los productos?

i CVA 2 de temperatures en un luger visible v se encuentra S
L o mentcs de medicién son adecuados y se S
CONDICIONES DE PRODUCCION Y PRODUCTO TERMINADO
] | ¢Las operaciones de fabricacién se reafizan en forma secuencial y .
| 23 |centinua de manera que no se produzcen retrasos indebidos. ’L
{reprocesos y contaminacion cruzada? :
, L op [ ;Los procesos de preafistamiento y preparacicn de materias primas, i
“* lse relizen en buenas condiciones de fimpieza y desinfeccién?
( \ B - erminado “caliente” se despacha a temperatura mayor 2
4 : & , ter ue'v*o en cuenta la naturaleze v caracteristicas def afimento?
i E
‘,U_ol‘ preductos *errnnacos que requieren refrigeracién son A
PoCYs 25 |cespachsdos en el rango de 4°C +/- 2°C ? Con una tolerancias hete |
110°C
5 iéSe cuenta con utensilios v recipientes en buen estado, eficientes L
° ~* ipara la elaboracién y el empague ce los alimentos? ¥
i
. T
; . |ékas conra muestras se almacenan en refrigeracion (4°C +/- 2°C)y
: = minime 72 horas?
\,;'_a conira muestras cumplen cen [o establecido en la tividad
A | 79 |vigente. Cantidad vy rotulado (250 gr) producto. fecha, hore de toma, ,—L
i |responsable?
CARACTERISTICAS DE LOSALIMENTOS .
| ¢ Sviste cumplimiento v rotacién del ciclo de mends de acuerdo 2 af
P patrén (si es casc contreric, presentar documento Y|
- Iresponsanie de lz aprobacicn) de acuerdo 2 lo establecido en ef
Icontrato?)
- . cumplimienio en ei grameje de ics 2limentos suministrados 1
o S riratiste segun lo establecido en ia minuta patron? P
o ]
CYA 32 ‘._f menu verificado cumple con la calidad crganciéptica y fisicas? E
e %
i . |¢l0s recivientes uilizados para el envase de ics alimentos se i
T e enr*l.emran en buen estado, limpios y sin presencia de clores? )
! > :Se cumple con los métodos de preparacién para los menus de| §
= e {ecuerdo @ las guias de prepara n? o
‘PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS:
1iLos meniputedores utilizan la dotacidn completa (zapatos, gomo,
CY A 35 itapabocas, petos, guantes, delentales). Sste se encuentran limpias v, '\’7&_
{en buen estado? &
]
26 | ¢ Exi restricciones en cuanto al accese y movilizacién de los i
R “* loperarios en los diferentes procesos? ,\.‘—
| ¢ Los menipuladores cumplen con los habitos de higt R
CYA 37 |précticas, higiénices (uias cortas, limpias y sin esmalte, cabelio 3}
irscogido, sin uso de joyas u ofros accesorios ni macuilieje)? Lo
‘4—‘ perscnal manipulader no presenta infeccil dérmi lesiones, .
CYA 32 : infecciones gastrointestinaies y/o respiraterias que puedan contaminer !
! fios tos? =
{
i B rscrial Manipulador no sale de la planta de produccién con fa
38 A

Pégina 2
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA Y DESINFECCION
T 1
. {45 contretista garantiza la limpieze y desinfeccién de equipos Y \
- utensifios y lleva registro de lz activided? A
~ o | confratista garentiza e limpieza y desinf cién de alimentos .
t3 rutas y verduras)y se encuentra registrado? 5
S
umos  utiizados para las operaciones de fimpieza ¥
infeccidn se encuentran debidemente rofulados, se almacenan en ,L
i
ARASTECIMIENTO.DE AGUA ..
| 1
y |:8e realiza dizriamente los analisis Clero Residual en puntos {
a rategicos en la planta de preduccion v se lieven registros? B
i con Tanque de almacenamiento de agua habilitade y con a
: mpieza y Desinfeccién? L

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS -

Se cuerta con recipientes sufici identificados, de
eric, | con tepa y boiss pléstica, ubicados en un sitio exclusivo }z\
2 2 recoleccién temporal de residuos sdlidos?

Los residuos sdlidos generados en la planta de procesos se retiran g
|de rnanera frecuente del drea de proceso y se lievan registros que o E
,sonodem

I manejo de residuos liquides dentro de la planta ne representa
47 ‘riesgo de contaminacién para los productes ni pare las superficies en /L
to con estos?

LSc reslizan procesos de fimpieza v desinfeccion del sitio donde se i
\aracerm los residucs solidos? _j__

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES; AVES)

] !
i ,4El servisio de afimentacién se encuentra libre de evidencie, huella,
| 4o |presencie o dafic causado por piagas y cuenta con formatos de i

{inspeccion que lo soporien? —

l4Los carres y/o mecanismos de transporte pare ios productos X
inados y/o materias primas al interior de fa planta, se encuentran| 3

v
decundas cor nes fisices ¢ higiénico sanitarias? S
i
N \(,wa vehiculos trasnportacores de los productos terminados se T{
- |encuentran en adecuadas congicicnes fisicas e higiénico saniterias? -

”" transporiacior cuenta con capacitacién constante, conforme ai|
CY& 52 'c""zor ma establecido por la empresa y cuenta con (certificado, s f .
= Ao Ui
\ ; ‘ccntemco evidencias de ia capacitacién) certificacién médica?
|
i
53 | |2l trenspartador cuenta con vestimenta adecuada (gorro, delantaly
~ ltapa boczs). limpia y hace uso adecuado de l2s mismas? )~
i
{ 4E! vehiculo cuenta con fa totalldad de los documentos con fecha
i iegel vigente (Acta de insp del vehiculo, seguro
cYa 54 |obligatero de eccidentes de trénsito SOAT y certificado de revisién| i
nice mecanica y de gases)? ‘
{
. i 1 El despacho de las diferentes rutas se realfize dentro de los tiempos
cvs | 55 |establecides sin generarse retrasos en los herarios establecidos por A
; &l operadior?
i ¢Se fleva un registro v cenirol de los despachos rezlizados en cada
! |rut2 en donde se permita tener claridad de lo despachado? f
F il

Pagina 3
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frem

" INSTALACIONES FISICASY SANITARIAS

es a GBS de ie planta se encuentran en buen estado,

2ft ias y buenas condiciones higiénico sanitarias?

SIS

P - i € anitari se n funcionando y en 'f
tin £ disiones adecuacas? e
emperatura ambiental y ventilacién de fa sala de proceso,
cY 3 lensambie y despacho es adecuada? ¢ No existe evidencia de t
conderisacién en teches o zonas altas? e
| sLasiuberias, véivuias y ne p fugasy estén .
cva o3 en sitios donde no significa riesgo de contaminacién de )
B s
& ‘x 2s Ventanas, ventilaciones y puertas cuentan con angeos ¥ no f
2 {sressnianiuces S
” ILos dezesos a iz planta p tan condiciones adecuadas de acuerdo i
. 2 riometividad vigente. .

ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS; INSUMOS Y. PRODUCTO. TERMINADO ;- .

= lieva un control y Registro de las materias primas que ingresan'y|
de|la planta evaluandc aspectos como lote, fechas de

f ' wencimien:o y demas aspectos de control de Calidad? -
g
. i i imaterias primas son conservadas en ias condici rec {\
oo {por cada producto (temperatura, humedad). ———
Las materias primas y/o productos terminades son conservadas en
CYA 8 plentes vy canastillas de material saniteric, sobre estibas en 1
i éptimia’s condiciones fisicas y de higiene? = 1}
! ‘ o Evigten fichas téenicas de materias primas v registros de evaluacién §
s lidad de las mismas al momento de la recepcién? \
——
4 La.w materias primas re envesadas y/o fraccionadas de su empaque!
ia iral @ otro recipiente, se encuentran identificadas con el nombre i
. ducto, proveedor. lote, fecha de empaque y fecha de A
: nto? o
cva |42 | si materies primas v/ © productos terminades se encueniran con i
R ° as deivencimiento vigentes? )
tulade v etiquetado del empaque primario, ce ios alimentos| .
cya | 13§ CL.'fxgle con lo estipulado en la Resolucion 5108 de 2005 y demas| §
s
Lrr\rr\':: 5 vigentes?

N | ise gvidencia presencia de abombamienic y/o deterioro de i
cyY —
- mpacues, envases y/o envolturas?

‘E;,sg suenta con registros actualizados de los productos clasificados
CYA +5 lcomo NQ CONFORMES vy son almacenados de manera que no| k\
m.ectu la/inocuided de los demés alimentos? —~
i A 3 " SIS g 5 i
cva | 18 éiNo | se evidencian alimentos con algin tipo de  contaminacién 4
PR T liniolégics, [fisica, guimica {moho y/e hongos) 7 g
. o 11 ;Se icumple con el plan de compras de acuerde con los alimentos 2 »\
= bds j q———

strer seglin nimero de cupos establecidos?
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EQUIPOS UTENSILIOS Y MENAJE | - Rgat)

ipos y accescrios se encuentren funcionando en buen
ecuadas condiciones higienico senitarias, con acabados,
no téxicos, lises, no absorventes?

T
|

A l/—l

os frios, neveras y/o congeladeres se encuentran limpios |

- entic adecuadar =

14 irentos almacenados en el cuerto fric cumplen con las i

| 28 riés de almacenamiento de acuerde & la normativa legal 4
f nios | cuartos frics, neveras y/o congeladores se lieva control y |
i A i i

| 21 jregistro de temperaturas en un lugar visible y se encuentra v\

L =~
! { . . ! 1
quinos e instrumentos de medicién son adecuades y se _,L i

30 calibrados?

CONDICIONES'DE PROBUCCION'Y PRODUCTO FEF

T

1o Bl grodite terminade "caliente” se despacha a temperatura mayer 2
° izndo en cuenta la naturaieza y caracteristicas del alimento?

s procuctos terminados que requieren refrigeracién son
slos en el rango de 4°C +/- 2°C ? Con una teolerancias hata

a con utensilics Y recipientes en buen estedo, eficientes
sidboracién y el empague de los alimentos?

muestras se aimacenen en refrigeracién (4°C +~ 2°C) y

4% lgurente ninimo 72 hores? - |
T Les coia muestras cumplen con fo establecido en le normatividad! § |
2 28 |\ Zantidad v rotulado (250 gr) producto, fecha, hera de toma, ’_&__ i

\iesponsalie?

1 iExiste cumplimiento y rotacién del cicle de menus de acuerdo a a
natrén (si es casc confraric, presentar documento V|

CARACTERISTICAS DE LOSALIMENTOS "« . |-
:
‘

- [}
bl Irzsponsable de lz aprobacién) de acuerdo a lo establecido en el e gy i
{contralc? |
i s sumplimiento en el gramaje de los alimentos d %
“ vy - ista segln io establecido en la minuta patron? 3
T |
e eena- i
CYE 32| ment verificado cumple con iz calidad organoiéptica y fisicas? ’i |
i ot 1
b aa entes utilizados para ¢l envase de los aiimentos se {
[~ 1 en buen estado, fimpios y sin presencia de ofores? =~

Se cumple con los métodos de preparacién para los menus de

uerco @ las guias de preparacién?

|

L ;

‘PERSONAL MANIPULADOR DE ALMENTOS

sipuladores utilizan la dotecién completa (zepatos, gorro,

i petos, guantes, dei . Esta se fran limpias y J‘-\_ |

ado? |

| |

{ 1

. A ricciones en cuanto al accese y movifizacién de los |
LA I e arios 2n los diferentes procesos? A |

! —~ |
nampuladeres cumplen con los hébitos de higiene personal y las i

cva | higiénicas (ufias cortes, limpias y sin esmaite, cabello ’1 |

n uso de joyas u otros accescrios ni maguillzje)?

i manipulador no presente infecciones démmicas, lesiones,
fesciores gastrointestineles v/o respiratorias que puedan contaminar|
alimertos?
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO !
: LIMPIEZA Y DESINFECCION-

S

contretiste garantiza iz limpieza y desir icn de alimentos
o verduras) y s encuentra registrado?

i¢Los| [nsumos utiizados pera las operaciones de limpieza | (
| 42 ‘dssinfeccién se encuentran debidamente retulacos, se aimacenan en Y
‘un sitle veititado, identificado y protegido? T
I ! n it
ABASTECIMIENTODE AGUA .. -
25 | realize digriamente los anglisis Cloro Residual en puntos f
= trategices en l2 planta de produccién vy se lievan registros? L

ventz con Tangue de almacenamiento de agua habifitacdo y con
gisiro de Limpieze v Desinfeccion?

I id . _MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS - .

;Se cuenta con recipientes suficientes, identificados, de materiall

A 45 |sanitdric, con tapa y bolse plastica, ubicados en un sitio exclusivo) . !
A Ipara fzirecoleccién temporal de residucs sdlidos?
i | ;Los|rzsiduos sélidos generados en la planta de procesos se retiran .
48 [de m; frecuente del 4rea de proceso y se llevan registros gue fo -
i {sopoiten?
| ¢ El mznejo de residucs liquidos dentro de iz planta no representza .
) 47 {riesgp de contaminacién para los productos ni para las superficies en .
jcont son estos?
] |
N 48 | ¢Se realizan procesos de limpieza y desinfeccién del sitio donde se "
e nan los residuos solides? {
i e

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES; AVES) -

lervicio de alimentacién se encuentra libre de evidencie, huelia, .
ja) o dafio causado por plages y cuenta con formatos de _,,L
cidn que lo soporten?

CONDICIONES DE TRANSPORTE .

|Los caros ylo mecanismos de transporte para fos productos
30 |[terminadcs y/o materias primas al interfor de [2 planta, se encuentran \
uades condiciones fisicas e |

nico senitarias? ! I

;Log vehiculos trasnportadores de los productos terminados se

|
oy &=9 ! H
|encuentran en adecuedas condiciones fisicas e higiénico senitarias? ]
S
|
i
| portader cuenta con capacitacion constante, conforme ai R
arne establecido por i2 empresa y cuenta con (certificads, y
|| contéride, evidencias de la capecitacién) certificacién médica? G
|
5 portader cuenta con i adecuada {(gorro, delantal y g
|bocas), impia y hace uso adecuado de las mismas? —_
1 vzhisufo cuenta con fa tofalided de fos decumentos con fecha
2l vigente (Acta de inspeccién sanitaria del vehiculo, seguro
<y izatorio de accidentes de trénsito SOAT vy certificado de revision! _}\

nico mecanica y de geses)?

|3 El despacho de las diferentes nutas se realiza dentro de los tiempos

55| |establecidos sin g en los horarios establecidos por| \
i |2t operador?
" | ;Seltlzve un registro y controf de los despachos realizados en cada
P rutz '=n donde se permita tener claridad de lo despachado? {
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CALIFICACION 1

{31 ITEMS SMALUADOS DESCLINTANDO LOS M/A 54,

LIMEENTO: (ITEM (4) / ITEM (3)) % 100 C&;’gf\/
(7.

|OBSERVACIONES SUPERVISION: gv{/,& C{/\D?W%VCS CU—Q_Q’\Q < ~CIN w QOU/‘OLQJ'QM— q = b
CN"C?kOLV\CS’ k{_@/{/& Cof” CoNfemne

OBSERVACIONES CONTRATISTA:

‘. ' ¥ RESPONSABLE SOPERVISION-SER]. .

AalEN dergner— 23 Nage Co O\\;’\a F\'O(\DC\\\M-
Howen ekt Hodoed n% @ Carcha P\O“DC‘\%
A 088, 243 LR LOSPAB6I5Y :
211647 5555 351135465
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