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A 7 Ysalon do-ia planla cvaluends aspectos como lote, fechas de /T
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I
i
|
A i Lias materias prinad san congaivadas an los condiciones requeridas \
|per cada Ridusia {Ieatpedaiura, humadad),
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EQUIPOS UTENEILIOS Y MENAJE

10

LU0 equipes y sccesonios s¢ encueniran funcionando on buen esiado
y adecusdas esadiciones higlenico sonilarias, con acabados no
porosos, 10 16xicos, lisos, no absarvanlss?

1

+Los cuarios Irios, neveras y/o congoladores se encueniran limpios y
funclonando adecuadamanlo?

CYA

20

¢Lou alimenias nimacenadas en of cuana frio cumplen con las
condiconas de almacenamienls de 3suerdo a 13 nafrnaliva legal
vigente?

CYA

3l

LEn los cuaros frins, naveras yio congoladores s llava conirol y)
regisifo de lemperaluras en un Jugar visible y se encutnica
aclualizado?

]
/
1

CYA

22

LLos cquipos e inslrumenlos de medicion son ddecuados y s&
encuoniran callbrados?

i

COND

ICIONES DE PRODUCCION ¥ PRODUCTO TERMINADO

YA

23

;Las operaclones de labricacién se realizan en lorma secuencial y
conlinus de manera que no se produzcon reirasos indebidos,
reprocesos y conlaminaclén cruzada?

1

24

¢Los procesos de prealistamienio y preparocion de malerlas primas,
40 realizan on buenas condiciones do impieza y dosinlocclan?

5

LEI producla lerminade "calionie® sn dozpacha o lemperalura mayer a
BO°C, renicnde en cuenta la naluraleza y edraclerislicas del alimenta?

F

iLos praducias iorminades que rogqui reltigaracion son
despachados en el rango de 4°C +/« 2°C 7 Con una tolerancias haia
1o C

ar

c5e guanlo gan ulensilios y recipienies en buan esiado, eficianios
pais s claboragian y ol ampagque de es alimenies?

/[
/
1

L

oL conlra muudlrds o simawonan an refrigaracion (4°C 4 2°C) y)
durania minimo 72 horas?

<

28

LLba eaniid russlias cumplen con lo palablocids an la normaltividad

|vigenin Cantidad y relulads (250 gr) producta, facha, hera do lama,

iesponsable?

{ i

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS

a0

LExisly sumplimicnio v rolacion dol giclo de mmends do acuardo a la)
minili  Ealren (8 63 cAsn conlrado, presenlar documenio )
respansable dr o apiobacién) do acubrde o lo esisblecide en el
conlrata?

EYa

N

¢Erizie curnphmiento en ol gramaje de los slimentos duminitirodos
por el zoniralista segun lo estahlecido en ia mingyta patron?

18

[

3

>

LBl mend verilichdn cumple con la eolidad crganaléplica y fisicas?

3

o

s kos raclplentes villzados para ¢l envase do log alirsentas 2o
mncueniran g buen exlado, limplos y sin presencis de slores?

34

453 cumpic con los mélodos de pleparacitn para 1os inchds de
acuards 7 ias guias do preparagidn?

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

EYa

tLos manipuladores ulliizan la dolacion complela (zapalos, goive,
lapabocas, petos, guantes, dalsnlales). Esla se encueniran lmpios y
®n buen eslado™

1

an

LExlale ruslicclones en cunnls ol aceose y movilizacion de los
Dporanios en lag diterontes procesos?

£ya

3

=

Les manipuladores eumplon con los hablios de Ligivne personal y las
praclicas higidniess (Unas corfas, limpias y &in esmallo, cabelis
facegido. tin uso de joyas v altos aczesorios i inaguillaje)?

CYA

38

LEl parsanal manipuladar na presonta infecdlones dérmicas, lasinnas,
infdecinfies gasirainiestineles yio respiralorias que pusdan conlaininar
los allmenios? *

cYa

%

El persenal Manipulador no sale de le planta de preducesn con la
delncibn duranle las prouesos de lltbergdﬁn de los praducian?

[RIATE]
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA Y DESINFECCION

40

LEl contralisla goraniiza 18 fimpicza y desinfecclén de cqulpos
ulensilios y lleva rogisiro do la netividad?

1

L eva

a1

LEl eenlratinla gurnﬁllza 1a limpleza y desinfeccion de slimantos (frulas
y verduras) y sa& ancuenira regisirada?

CYA

42

&lkos insumos ulllzades para ias operaciones de limpleza y
deginfeceion se encuenlran debldamanie rolulados, se almacenan en
un sitlo-vanlilade, [denlificado y protegide?

i

1

ABASTECIMIENTG OE AGUA

458 rooliza diofiamenle los andlisis Cloro Resldual en punios
exiralegicos on la planla de produccién y se levan registros?

1

44

450 cuents con Tanque di almacenamienio de agua habililada y con
regisiro de Limpieza y Dosinfeccion?

1

MANEJC ¥ DISPOSICION OE RESIDUGS 50LI06S ¥ LIQUIDOS

45

4Be cupnls con reclpienles sulicienies, ideniificados, do malarlal
sanilario, con lapn y belsa plastica, ublcados on wn ity exelusival
para la recolecclon lemporal de fesiducs 2olldos?

]

46

élen rosiduos solidos generados an la planla do procesos se reliran
de manora lrecuente del dres do procosa y so llevan reglsiras que Ts
sopadan?

&7

LEl manejo de residuos liquides danire de ia plania no representa
finsQo de contaminacion para los produclos ni para las supericies on
conlacis con esios?

r]

Al

iSe realizan procesas de limpleza y desinfaceion dnl sitlo donde se
almacenan los residuos solidos?

—

1

CONTROL DE PLAGAS (ARTRGPODOS, ROEDORES, AVES)

L..El servicie do alimenlacion se encuenirs libre de evidencia, huella,
presencia o dahe causado por plagas ¥ eusls con lormalos de
inspecalén que lo saporien?

/Z

CoNDIC

IOMES DE TRANSPORTE

a0

ilos carres yin meconlsmos de ranipére para Jos producios
\erfminados y/o malorias primas al interior du In planta, se encueniran
en adecuadas condiciones lisicas ¢ higiéniza nanilarlas?

EYA

tLos vehieulus rasnporiadores de les productas lerminados se
encugniran en adecuadas condiciones lizicas « higiénica saniiarias?

YA

52

Bl transporfader cuenla con capasilselin conslanle, eonlormp bl
cranegrama eslablecido por 13 empresa y euenls eon (corlificods,
contenida, avidencias de la czpasitacion) ceriflcacion madica?

53

i

El ransportader cunts con veslimenta adecuada {gara, Jalanial ¥
tspa bocas), limpia y hace usc agecusdo de las mismas?

cYa

54

LEl vohlgulo cuenta ¢on fa lolalidad do las documenios cen locha
legal vigenle {Acla da Inspeccion ssnilaria del virhicula, seguro
obligalorie de accidenios de rdnsilo SOAT y cenificadn de rovision
leenico mecinies y de gases)?

LY A

119

4l duspacha de 1as dilerentes fulas ko realiza denire dn fos llempos

eslablocidos sin genorarse relrasos on los horarios eslablecidos por o
apofador?

—3,

56

L5 llevn un regisiro y conlral e 103 despachus resizados en cada
fula an donde s¢ punnila lener claridad de o deapaghada?

-

T



¢ Alealdia de

'PEREIRS

&

ACTA DE VERIFICAZION DIARIA EN PLANTA
PROGRAMA DE ALIMENTAGION ESCOLAR - PAE

Versidn 2

Techa de vigaigiailio 2024

CALIMGACION
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1

(2] [TERS CON N/A
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1 T
INSTALACIONES FISICAS ¥ SANITARMS
g [thas dierentas arenk de lo planis se eneugniran en buen eslado,
£Ya detidamenia seializades y buanas cendiniongs higiénico sanllarias? 1
—
t " iLas Insialaclones sanilanas se encuenbian funcidnanda v en
e condiciones adecuacdas? J‘
cLalemperalura amblenlal y ventilaclon de iz sala de proceso,
CY& 3 |ensamble y despache es adecuada? (Mo exlsie :vluenl:la de '1
candensacidn en lechos o zonas allas?
¢ l.as Wierias, volvulas y ensambles na prosantan fugas y eslan
CYA 4 '|iocalizades en sihoz dande no significs rigsge do canlaminacion de /‘
producis? —
5 3 L.os Vanlwnas, veniilaciones y puerlas cuenlan con angeas ¥ no ! ; .
i mraannlun biges /I i
c Les necesos b [a plama presenian condlclones adecuadas de acuerdo H
S & 13 narmayvidzd vigenis, 1 |
e ATACERAMIENTS B MATERIAE FRIMAS INSUMOS ¥ PRODUGTS TERMINADD A e |
L Sa Neva' un tb'\lrﬁl v.Fegiswo de las mﬂ?“ﬂs F-N'Ii'l'll5 que Ir.grcsan Y } |
& 7 |aslan dnda plana evaluande _aspecios como lale, I'm:hus .de 4 i
‘v:auatmjemq y demds aspeatos da conl.rpl de' Galldzd? i
A : 3 tlas malurius primas sen cangurvadas an |83 condicioaes requendas 1
por cada nriducto (lensperaturs, humadad), |
{Las mralenas grimas o producios lerminadss aon caniervadas en
CYA 8 Ireciplenies v capashiias de materdal sanitarie, sobra aalibad en
opliniaz vonclicisaes faicss y de higiens? 1 4
= i —
in LEmsirn lichas leenicas dr malzrlzs primas y reglsiros de evaluacian
ki de la ealidad dz las mismas al momenlo de la reczpeidn?
A~
4Las malerias pnmas re envasadas yio fraccionadss de su empaque
& " oriqiial & olre reciplenle, se encuentran wenuiicadas con el nombre
dal produalo, proveedor, lole, fecha de einpadue y fecha de
vinamiznla?
Wi 13 |4kas maledas primas yl o produclas terminadas sa enguentran aon
¥ fzchas de venoimilanlo vigenles? ‘1
LBl zowlade v zligueiede del empaque primane, de los alimentos
cYa | 13 |oumple 2on lo gsipulado en |3 Resoluelén 510N e 2005 y demis| h
normas vigenles?
YA 14 LMo e evidencs preiencis de abombamieno ye datsriorn de
Empaques, envases yo envolluras? _1
;5e cuenta con registros sclualizadas de los produclos elasificados| :
CeA | 15 |come MO CONFORMES y son slmacenados de manerd que no ‘i i
slacien la lnoculdad de los desds alunenlns? ‘ +
e 15 LMo me evidenolan alimenlos con algdn Len d2  conlaminacian G
1bislagics, fidicy, guiming (mohe yie hangua) 7 I
TV Vi 4_-'.9: :.lmp’u =on =l plan Je compras de acuerns con log akmenlas & : ’
: y |':un1|n|slr.... segin ndrnero de cupos establecides? 1
j P .-.-|. HRCDEES) i A e s
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EQUIFGS UTENEILIOS ¥ MENAJE

4Loa equipos y accesorios s& éncueniran funcionando en buen eslado)

“otacidn duranic loz procesos dy elaboracian dy los produelos?

A 10 |y adecuadas condiciones higienlce sanflarias, con acabades ne
porasas, Ao oxicos, lisos, no absorvenies? ! '1
evA 18 LLes cuartos Irlos, neveras ylo congeladeres 3¢ encunnian limpios v
funcionande adacuadamenie? .'l
&Los alimenles almacenados en el cuane frio cumplen con las
cYa 20 |condicones de almacenamiente de Acuerdy @ 14 normaliva legal
vigenie? ! 1
¢En los cuanos frios, neveras yio congeladores de llevs conlral ¥
CYa 21 [registre de tempersluras en un lugar visible y se encuenls
sglualizado? 1
cra 22 Lhes equipos e inslrumenios de mediclon son ﬁdcnuudqs y 58 .
encueniran callbrados? . .1 .
CONDICIDNES DE PRODUCCION ¥ PRODUCTO TERMINADO
; &ias operaciones de labricacion se cealizan &n forma secuencial y I
CYa- | 23 [continua di manera que no se produzcan relrasos indebidos, 4
reprocesos y conlaminacion cruzada?
i 24 ¢lLos procesos de prealistamienio y preparacidn de malerlaz primas,
se realizan en buanas condiciones de limplesa y desinlocsion? 1 I
s & 23 4El producio lerminade “ealionle” se despacha a lemperalura mayer 2
BO"C, tenlenda en cuenta 1a naluraleza y caracleristicas del slimente? 1
&los produeles lerminados que requleren relrigeracion aon -
CYa 26 |despachados en el rango de 4°C +/. 2°C 7 Con una folerancias hala 4 1
10 °C
a 37 &Be vuenla con ulensilies y recipisnies en buen eslado, efitienies "
péra la slaboracién y ol ampaqua di oz alimenios?
o} g W
i 28 LLas conlrh mugslras so almacenan en relfigaracion (4°C +4 2°C) y
duranie minimo 72 horas? B ,1 |
1
LLAE gonlra muesiras eumplan caon lo eslablecids @ la narmatividad E i .
A 29 |vigente Canlidad y relulade (250 gr} products, lecha, hera de loma, J !
responzabla’? i
CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS
aExlals curnplimienio y rolacian dal cielo de imants de acugrds 3 1a |
cva | g [Mina palran (sl es easo conlrsfio, preseniar documenta y i
rascoisable de lo sprobacién) de acuerds o lo establecldo en el i
conlrala? E
; —_—
cya | a4 |4Ersic cumpheienis =n el gramaje de log alimentos suminisiradas f
porel conlralista segun la establecida en ia minuta pairan? 7 1
: [ ;
tva 32 |LEl mend vedficado umple eon |a calidad ergancliplics y fisicas? 1 i
{
I 1
E¥a 33 |&bes resipiontes wlilizndos para el envase de los allmentes s i . .
encueilran en busn exlado, limplos y 2in presencia de olores? ’, l
}
— |
W &Be cumple gan los mélodos de maparacion para les mends de
Jcuerdo 3 185 gulas de preparacién? 1
f
PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS
¢Los manipulad utilzan la dotacion completa (zapalos, gorra,
CYa 35 lapabocas. palos, guanies, dulanlales). Esla 5o encuentran limplag y
A Duzh esiado™ 1
Cvi i LExlalg rezlricclones en cusnto al access v movillzacién de log ' ' )
) operafios en los difergnies procasos? /‘l !
dLoz manipuladares cumplen ean las habilos de Ligiene personal y (35 '
cya | 37 praclicas higitnicas (ufas corlsz, impias y sin esmalle, cabelly "(
| recagido, sin uso de joyas u alres accesoriss i maguillaje)?
LEI persenal manipulader no presenta infecclones dérmicas, esiones, ) -
CYa | 38 (infecciones gaslrointesinales yio respicalorias que puedan conlarninar ;
log alimenlos?
CYa ] &l pémnnat Manipuladar no saie de = F|J¢';|3 die producoidn eon la 1 -'

AR 2
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CONDICIONES DE SANEAMIENTO

LIMPIEZA ¥ DESINFECCION

40

LE|l conlralisla garanliza lo limpieza y desinfeccidn de equipos y)
ulansilies y lava regisiro de la aclividad?

4

a1

LEl nontrallsta garantiza la limpinza y desinfecsisn de alientos {frutas]
y verduras) y se encuenlra regisirado?

EYa

43

dloz insumos ulilzades para las operaciones de limplesa y
desinfeecldn se ancueniran debidamente rolulados, se almacensn an
un sitle ventilade, [dentificada y protagide?

I

1

ABASTECIMIENTO DE AGUA

43

L5 renlize disfismente los andlisls Clore Residusl en punioz
exiralegicos en la planta d produccién y se llevan regisiros?

[

L5¢ cuenia con Tanque de almacenamiunlo de agua habilitado v con
regisiro de Limpieza y Deeinfoceion?

1

MANEJO ¥ DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS

56 cuenla con reciplentes suficientes, identificados, de malerial)
zanilaria, con 1apa y bolsa plaslica, ublcades en un silio exclushvol

 |para la recoleceidn temporal de residuos sdlidos?

1

46

tlos residuns sélidos gengraces en la plonla de procesos s¢ reliran
de manera freeucnle dal drgn de proceso y se llevan ragisiras que io|
soporien?

ar

LEl manzjo di residuos liguidos dentro de 1 planta no fepresenta
fiesgo de conlaminacion para los produclos mi para las superficies en
contacia con aslos?

1

48

L5e realizan proceses de limpieza v desinfeccidn del sitle donde se
almacenan los residucs solidas?

1

T

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES, AVES)

LY a

48

4Bl servielo de slimentacién e ancugnird libre de avidencia, huala,
presencia o dafo causado por plagas y cuenta con [ormalos de
inspa;&lﬁn qui o sopodien?

q

CONDICIONES DE TRANSPORTE

50

ilos carred y/o mecanismos de lranspore pars lop producios
larminados y/o mialerias primas al Inlerior de [a planta, 3 sncueniran
&n sdecusdas condiciones fizieag w  higignico sanilarias?

CVA

¢Les vehiculus Irasnperiadores de 163 produclos terminados se
encugniran en adecuadas esndiei lisicas e higiéni it

o

52

Bl transporiador cuenla gan capacitaclin eonslunle, conforma al
cronegrama establecida por 18 empresa y cuenls con (Gerfificads,
conlanldo, evidencias do la ezpacilacion) cerlificacién madica?

€Y A

3

i

El lransporlader cuenlz con veslimenta adecyada (gorro, delantal y
Iapa bocas), limpla ¥ hace uso adecuade de 1as mismas?

EYA

&l ‘vehiculo cuenla can la folalidad de los documentos con fecha
legal vigenle (Acla de inspacclén saniloris del vehlculo, seguro
obligglerio ce accldenigs de Wanslio SOAT y cerlificado de revision
teenlea mecdnica v de gaies)?

55

LBl despacha du las diferenics rilas sa realiza dentre di 1oz Iampos
satablecidos sin genararse relrases en los horarios establacidoz par of
eperador?

CYR

56

50 llzva un regisico y conlral de o3 despachus reslizados &n cada
fula zn donde $¢ permila lener eladidad de lo decpachado?

et
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CALIFICACION

{1] ITTMS EVALUADOS:

|
s6 |

(2) ITEMS CON N/a

O

(3} ITEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A

Sb

(4] ITEMS CON CALINICACION 1

1b

PORCENTAIE OF CUMPLIMIENTO: [ITEM (a) / TTEM (3] x 100

d00.

laz hallazpos, ademds da decumentar las evidendas vilidas y suficlantes da s ir P

L34 resultados uiteliados en esta vislta fuaran saciallrades al contratlsta, y se daé capia de la misma en el punts, por
rivde eon Ia flvma de 12 mizma se entiencian ragibldos v o5 vilido como requerlmisnte do 1a supervision frente 2 lay

varlubles ragistrados coma no conformes, son la deteripeldn de los allazgos evidendiades nn eada una, En
consacusnely, [ contratista debe Indicar por ascrito 1as sccianes que adelantard para eliminar Jos enusas que derlvaron

impl tacldn de dichas aeci

5S¢ astablecen doy cesultades de calificacidn ya que en 13 planta de produccian s¢ operan dos contratos

CHSERVACIONES SUPERVISION:

UL 8ini ento 1 lo

e Vealaa (eyision che c:d]m:aml(of
g\‘\menloﬂ 2 eanwenton er buen pitado o

J ovdla men To penecodtor,

’&ftt bla Y vigen I-e.!,

corforenen G vang #2 Jodoslos
bors Pc::trc?r ef DASWNO,
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Ynowndad di lo) abioenles :

OBSERVACIONES CONTRATISTA:

RESPONSARLEL SUPERVISICN-5EM

! o . RESPONSABLE OPERADOR '

=T 7
FIRMA Y&J@

Uke O
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Hc;peradnn.fff,e’d Cog Qa

Fecha: 9 --UA_._‘M—G

pireccion: Kexorginaid \-.X:!— Lap- 9 Ved G

Hora inicio: 6\#‘% am Hora Final: ._ch' 0o =uM

# Ment Complemento industrializado: @; %

# Ment Complemento Almuerzo: ,}#_S

Hora Empaque de

Alimentos {Almuerzo): G 1 00 cm

No. Cupos Entregados
Contrato

Cverner €
Atmuerzo: o) K;__W&M a)

e dlb W et lows

ilas diferentes dreas de ls planta se encuentran en buen estndo,

YA [ 1 |yepidamente sefializacas v buenas cendicionis higiénico sanitaias? 3y
—
2 ilas instaleciones sanitarns se encuentran funclonande y en ’)‘
CYA cendiciones adecyadas?
2La termperatura amblental y ventilacidn de la sala de procese,
cra 3 (ensarmble y despiehe €3 adecunda? ¢ No exsle evidencin de .__B‘_
candensacidn en techos o zonas altas?
. LLas tuberlas, vallas y ensambles na presentan fugas y estédn ‘
CYA 4 |localizados en sitios donds no significa riesgs de contaminacién de e
produgio?
Las Ventanns, ventiinciones y puertas cuentan con angeos y no
o presentan luces .-\-
evi & Los sccesos a la planta presentan condiciones adeciuadas de acuerdo ._L‘

2 la pomatividad vlg:n!e.

TALMACENAMIEN 12 DE AT ERIAS PRIVAS, INSUNOS Y-PRODUGTQ TERMNADD

iSe lmm un cw'ﬂ.ml y Registro de las materdas primas que ingresan y|
silen de | plantk evalande aspectos como lote, fechas de
vencimisnia ¥ demas aspeclos de conlral de Calldad?

A

‘,l..'us tering primas son dus en las condiciones requeridasg|
por cada produsts (temperaturs, humadad).

CYA

las malerfas primas y/o productos lemminacdos son conservadas an
recipientes y canastilas de materal sanitario, sobre estibas en
dplimas copdiciones fisicas y de higiene?

10

2 Existen fichas téenicas de materias primas ¥ registros de evaluacidn|
de [a calidad de las mismas al momento de la recapcién?

11

ilas materias primas re envasadas y/o fmecionadas de SU eMpague
eriginal & oo recipionte, se encusnlran identificadas con el nombre
dal producio, proveedor, lols, fecha de empaque y fecha de
vencimianto?

cYa

12

ibas matenas primas ¥ o productos terminades se encuentran con
Techas de vencimiente Vigentes? ok

c¥a

13

LEl ralulade y eliquetado del empaque pimario, de los allimentos
cumple ¢on lo eslipulade en la Resolucidn 5108 de 2005 y demds
narmag vigentes?

CYA

14

¢Mo se evidenola presencia de ahombamiento yio deterioro de
empagquEs, envases y/o envolturas?

VA

15

&Se cuenta con reglstros actunizados de los productos clasificados
coma NO CONFORMES vy son almacenades de manera que no
afecten la Inccuidad de los demas alimentos?

CYA

16

iMo.se evidencian alimentos con algin tipo de contaminacién
Bislégics, fizicn, quimlea (mehe ya hongas) 7

CYA

17

£5e cumple con el plan de compras de acuerds con los aimentos &)
suminlstrar segin ndmere de eupes establecides?

%l
L4
A
2
A
1
ke
4
4
N

Pigina 1
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EOUPS UTENSIOS Y MENAIE

;Los equipos y aceesorlos se encueniran funcicnande en buen
18 |estado y adecuadas condiclonss higienico sanitariss, con acabados .,-.L

A

no porosos, o tixicos, sos, ne abserventas?
v 4g |éLos eunrtos frios, neveras y/o congeladores su encuentran Implos y

CYA 19 | cionando adecuadamente? .rl
iLes alimentos almecenades en el cuarto frio cumplen con las

c¥a | 20 |condicones da almacenarmiento de acuerdo a 1a normativa legal ,_\
viganta?
4En los cuartos frios, neveras y/o congeladores se leva contrel ¥

CYA 71 |registro de temporaluras en un lugar visible y se encuentra)
actuafizade?

Gia iLes equipos & Instrumentos de medicién son adecuados y 56 ).

22 | greentran callbrados?

i CONDIG
re e

;Las aperaciones de fabricacién se realizan en forma secuencial y
23 |continua de manere que no sa produzcan rerasos Indebidos,

CYA _1
reprocesos Y contaminacicn engada? =
A 24 ;Lo procesos de preallstamients y preparacidn de materian prmas, )
e realizan en buenas sendiclones de Impieza y desinfeceldn? '
o | s |05 prodkcto terminado “calinte* se despasha  lemperaura mayar C’mﬁg!..--f\ [ axvth— (B8 coowe .8
0°C, teniends en cusnta la naturalezs v camcteristicas del slimenta? ,-L (
Lo productos (ETTINA00s QUE requieren regeracion son ..-L
YA 26 |despachados en el mnge de 4°C +/- 2°C T Con un lolerancins hote
10 mkm-&o&- .-I'S\J-—
F: a ;5S¢ cuenta con ulensifios y reciplentes en buen estado, eficlentex|
para la elaboracién v el emphdUe de los almentos? Al
A . iLas conlra muestras se almacenan en rafiigeracion (4°C +- 2°0) y)
=% |durante minimo 72 horas? ..-—L
¢Lns eontra muestras cumplen con lo establecida en l» tividad|
A | 28 |vigente, Cantidad y rotulado (250 g producto, fecha, hora de toma, ‘_L

responsable?

CYA

1+ Exigte curnplimiento y rotacidn del ciclo de mends de acuerds a la

a0 minuta patrén (si es ceso contraro, presentar documento V) ]
responsable de ln aprobacién) de acuerdo o lo oslablecide en el

contrata?

Cya

3 i Existe eurnplimiento en el gramaje ce los aimentes suministrados
por el contrufists segln lo establecide en la minuta patron?

cYa

32 | £l mend verifizade cumple con Iz calidad organcléptica y flsicas?

CYa

2 Lot recipientes utlizados para el envase de los aimentos se
encuentran en buen estado, Implos y sin presencia de clores?

80 cumple con los métodos de preparecién para los iends de
3 | acuerdo a las gulss de prepamcién?

Firaln

g DRDEALMENTG:

CYA

ilos manipuladores utifizan la dotacidn completa (zapatos, gora,
35 |mpabocas, petos, guantes, delsntales). Fsta se encueniran Impias ¥
N buen estado?

CYA

3 ;Existe restricclones en cuanto al acceso y mevilizacién de los
|operarios en los diferenles procesos?

CYA

;Los manipuladares cumplen con log hibites de higlene personal y las
a7 |practicas higiénicas (ufias cortas, Umpias v sin esmalte, cubslo
racogide, sin use de joyas v otros accusorios il rmaguilije)?

cYa

3 Fl personal manipulader no presenta infecciones dérmicas, lesiones,
an |infecaiones grstrointestinales y/o respiratorias que puedan conlaminar
los aimentos?

cYa

19 I personal Manipulader no sale de la planta de produceién ron fal
dotaeisn durante los progesos de slaberacitn de los producles?

Paglna 2
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CONDICIONES DE SANEANIENT

a0 JEl eontratistn garantiza la Impleza y desinfeccién de equipos |
A utensilios ¥ leva reglstro de b nelividad? s

4Bl conlratista garantize kb lmpisza y desinfeccién de eimentos
(frutas y verdums) y se encuentra reglstrado?

CYA &

iLos insumos utiizados para las operaciones de Umpleza y
eva | 42 |desinfeccién se encuenlran dabidamente rotulados, e almacenzn en
un sitio ventilado, Identificado y protegide? 2

A 4 iS¢ realiza dioinments los andlfsls Clore Residunl en punlos
|extrategicos en |a planta de produccidn y se levan registros?

A " 450 cuerta con Tanque de almacenamiento de agua habllitado y con
regisiro de Limpieza y Desinfecclén?

PEEEIoN DE RESIDUGS SoUb0S ¢ auEe

e e At

iSe cuenta cen reciplentes suflclentes, Identificados, de material !

i ] 45 |sanitario, con tapa y bolsa pliéstics, ubicados en un sitio exclusivo)
para i recelzccion temporl de residuos sdlides?

L iLlos residues soldos generados en la planta de procesos se retiran)
A 4G |de manera frecuents dal drea de proceso y se levan reglsiros que lo
soporten?

2Bl maneje de residucs liquidos dentro de la planta ne representa
A 47 [riesgo de conlaminacicn pam les productos nl pars las superficies &n )
conlacte con estos? e ]

+ JSe reafizan procesos de mpieza y desinfeccidn del sitio donde se
A 48 almacenan |os residuos solidos? Z

ITROLDE FLAGAS (ARTROPOODS ROERAC

2El senvicio de wlimentacién 5e encuentra lbre de evidencia, hualia,
CYA 48 |presencin o dafio causade por plegas y cuenta con formalos dé
‘ inspecclén qua lo soportan?

iles camos yio mecanismos de ansporte para los productos
EYA 50 |terminadeos w/o malerias primas al interlor de fa planta, se sncuanlran ’_3_
¢n adecuadas condiciones fisicas ¢ higiénlco sanianas?

: 5 iLas vehiculos I jores de los productos lerminades se
XA encueniran on adesuagas condiclanes flsicas e higiénico sanitarias?

. transportader cuentn con capacitmeidn constante, conforme al
CYA 52 |cronograma establecide per |8 empresa y cuenta con {cerificudo,
contenlde, evidenclas de 2 capacitacion) cedificacion medica? -

A

A
transpertador cyenta con vestimenta adecuada (gorro, delantal y ’_L\
2

{

-

C¥A | 53 1o na hocas), lmpia y hace use adeeuada de s mismas?

¢€] vehicule cuenta con la totalidad de los documentos con fecha
: legal vigents (Acta de inspeccien sanltara del vehieulo, seguro
CYA | 54 |chigatorio de accidentes de irinsito SOAT y centificade de revisidn
tecnico mechnica y de gases)?

:El despache de las difersntes rutas e realiza denlre de (o3 liempos
establecidos sin generarae relrasos en los horarles establecidos por|
ol opemdor?
45 feva un registre y eentrol de los despachos realizados en cada
ruta en donde se permita tener claridad de o despachado?

cYa 55

cYa 55

Figina 3
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(3) [TEMS EVALUADOS:

(2] ITEMS CON /A O

(3) ITEMS EVALUADOS DESCONTANDO LS N/A 45,6
{4) ITEMS CON CALIFICACION 1: .56
PORCENTAIE DE CUMPLIMIENTO: (ITEM (2) / [TEM (8] ) x 200 : _L@o “j_

GBSERVACIONES SUPERVISON: ;. \Ti "o\ 3 ¢ Cwﬁ Corn. o CG'NEL&HLWCA‘ [ cod
OVe| oingt \{_QH eN_coc dous

OBSERVACIONES CONTRATISTA:

o Ao, Us Mord g | CARSY qRIRES PARMA Senrid
“ Aosg. 28804 AS CCR.nto
TeLtrono ﬂL@L&S%%S S5e 234 e_\_m%ck

Pagine 4
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oraer FCCA R0

v Fecha:oq—é)dﬁﬁ

~J

Direccién:m \l\\Q{ .

(o L0

Hora Final:

Hora Inicio: q ‘;g@

20

# Ment Complemento industrializado: Lf

# Meni Complemento Almuerzo:

Hora Empague de

Alimentos (Almuerzo):

.00

No. Cupos Entregados
Contrato

: il mu‘t;_-\rzo.

g)as, Aedoz Flans-

JC)()@@

Gnmplurnento:(_y O@C}éf M{C\(QC@CXQOQ,_ U U m\

iLns diferentes dreas de la planta 5e encuentran en buen estade,

a la narmatividad vigente,

e¥a | 1 | iehidamente sefalzades v buenas condicionss higitnico seniterias? j
2 LLos Instalaciones sarilafias e onouentran funcionande ¥ en
£ condiciones adecuadas? i ]
ZLa termperatura ambisnial y ventiliclen de la sala de proceso,
CYA 3 |ensambie v despacho es adecusda? ANS sxiste evidencla de :‘i
oondensacion en lechas o Zenas altas?
iLas tuberies, valvulas y ensamblis no presentan fugas y estdn
CYA 4 |localizades en sities donde na :Lgnlﬁua Hesas de contaminacion de
producto?
i Las Ventanas, ventilacionss y puertas euentan con angeos y no _:l
Hra presentan luces ;
EE g Les ncceses a la planta prasentan condiclones adecuadas de acuerdo 1

suiministrar =egan nimere de eupos establocidos?

ACENANIENTO DE MAT ERIAS PRIMAL ; DT L RUINARG:
-
A T 4 \
;Los moterias primas son conservadas en las condiciones requeridas
& 8 por cada producto (temperaturs, humsdad), (1
iLas moterias primas y/o productos lemminadas son conservadas en
CYA g |recipientes y canasiilns de materal sanitade, sobrs estibas en
Sptimas condiciones fisicas y de higlene? 4
;Exdsten fichas téenicas de materias primas y registros de evaluacldn
A 10 e la calidad de las mismas el momento de la recepsidgn? ' ,i
;Las materias primas re ervasadds y/o fraccionadas de sU empague
1" ariginal a otro reciplente, se encusntran identificadas con sl nombre
A del preducte. preveedor, lole, fegha de empague y fecha da
vencimiento?
2 iLas malerias primes y/ o productos terminados se encuentran con
E¥A | M2 lfuchas de vencimisnta vigentes? /]
LBl ralulade v sliguelade del empague primare, de les aimentes
CYA 13 |cumple con lo estipulade en la Resolucion 5108 de 2005 vy demds
normas vigentes? ’
14 iNo se evidencia presencia de sbombamiento yfo deleroro de
era empagues, envases wio envolluras? /)
45¢ euenta eon regialros aclualizados de los produclos clasificados)
(=7 15 |como NO CONFORMES y son almacenados de manera gue na
afecten la inoculdad da los demas almeantos?
16 (Mo se evidencian aslimentos con algin lipe de  contaminacidn|
Lra biclégies, flsics, quiien (mehe yo hanges) ? /l
E¥a 17 ¢Se oumple con &l plan de compras de acuerdo con los alimentos & 4
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ilos equipos y eccesorios se encuenlran funclgnando en buen
18 |estado y adecuadas condielones higienise sanilaras, con acabados
1o perosos, na texicos, Isos, no abserventes?

CYA

sLos cuartos Trivs, neveras yio cangeladores se enguentran lmpigs y
funcionando adecuadamenta? E

CYA

vigente?

4 Los allmentos almasenades en el ouarte frie eumplen con kg
20 |condicones de almacenamlento de acuerde @ la nomativa legal

cYA

En los cuartos frios, neveras yio congeladeres se leva control v
21 |registro de temperaluras en un lugar vislble y se encusnira
actualizade?

CYA

;Los equipos & Instrumentes de mediclén son adecuados y 5e
ancuentran calibrados?

8

EoNpICioN

CYA

:Las cperaclenes de fabrcacién se realizan en forma secuencialy
21 |continua de manera que no se produzean retrasos indebides,
reproteses ¥ contaminacién cruzada?

4 |£Les procesos de prealistamlento y preparacién de materias primas,
24 | ce realizan sn buenas condiciones du impleza y desinfaccion?

Bl producto temminado "caliente” s¢ despacha o temperalura mayor a
25 |Egec, teniendo en cusnta la naturslezs v carcteristiens del allmento?

cYa

10

1L producios lerminades que requieren TRInGeratian on
28 |despachades en el rango de 4°C =~ 2°C 7 Con una lolofoncies hata

7

+5a cuenta can utensiios v reciplentes en buen estado, efldlentes
para fa elaboracion v ¢l empaque de los slimentes?

Las contra muesiras s almacenan en refrigeracién (4°C +F 2'C) ¥
durante minime 72 horas?

ilas contfa muestras oumplen con lo establecido &n {8 nermatividad
75 |vigente. Cantided y rotulade (250 gr) producto, fecha, hara de toma,
responsable?

CYA

a0

contrate?

:Existe cumplimiento y retacién del dicle de mens de acuerdo e la
minuta patrén (sl es ocaso eentraro, presentar decumento Y
respensable de la oprobacidn) de scuerdo a jo ostablacide cn el

[ &9

4Exate cumplimients en &l gramaje de los alimentes aumninisirados
porf ol contratista segln lo establacido en ln minuta patron?

c€Ya

32 | 4Bl meni verifieads cumnple con la calided ergancléptica y flsicas?

CYA

33

;Los reciplentes utiizades pam el envase de log alimentes se
encuentran en buen estado, mpies y sin presencia de olares?

¥

4Se cumple con los métedos de preparacién pur les mends de
acuerdo a fas guias de preparecien?

CYA

£l.os manipuladeres uiizan la dotocién completa (zapstos, goro,
35 |tapabocas, petos, guanles, delantales). Esta se encuentran implas vl
#n buen estade?

CYAa

kL

LExiste 'rcsl.rludunu: en cuanto al #cceso y moviizacion de los
operariod en log diferentes procesos?

cya

¢Los manipuladores cumplen can los hdbitos de higians personal v a8
a7 |practicas Nglpn&c.as (ufas cortas, limpiss y sin ssmalte, cabelo
rezogide, sin uso de joyas U otros accesorios nl maguila]e)?

cYa

LE| parsanal manipulader ne presenta Infecciones démmicas, lesiones,
38 |infeceienes gastrointestinnles yio respirtorias que pusdan conlumiter
las alimantos?

CYA

bl

o

El personal Manlpulador no sale de |s planta de preduccion con la
dotacien durante los procesos de elaboracion de s produslos?
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4El contratista garantize la limpleza y desinfeccidn de equipes ¥

A 40 | tonsilos y lieva registre do la actividad?
# 4El contealista garantiza Ia limpleza y desinfeccién de alimentos
cra (frutas y verdums) y sé encuenira registraco?
JLos insumos ulilzades para las operacionts de lEmpleza
CYA 42 |desinfeccicn & encuentran debidamante rolulados, se almacenan en

un sitie ventilado, identificade y protegido?

43

iSe resliza diafiamente los andllsis Cloro Resldual en puntos
extrategicos en la plants de produccién y se levan reglslros?

! L5 cuenta con Tangue de almacenamienta de agua habiitade y con

registra de Limpieza y Desinfecelen?

a5

¢Se cuenta con recipientes suficientes. identificados, du rmiiﬁlll!l
sanitaria, con l.upn ¥ belsa pldstica, ubloados en un sitio exclusivol
pari la leceisn (emporal de reslduas salidos?

/I

45

sLos residuos séidos generados en la plants de procesys se rellran
de manera frecianie def drea de progesa y sé levan registros que lo

sopanen?

1

47

2l manejo de residucs llqudos dentro de |6 planta na representa
riesge de contaminacion para les productes nl para las superficies en
contacto con eslas?

48

4Se realizan proceses de impieze y desinfeccidn del silie dande se
almacenan log residuos solidos?

CYA

43

LEl senvicio de uﬁmnnmclﬂn se encuentra fibre de evidencia, huolla,
presencla o dafio causado por plagas y cuents con fermates de
inspeceisn que lo soporten?

cya

an

ilos caros yio mecanlsmos de transporle para los productos
lurm]mdn' yio malerias primas &l Interlor de la pianta, 5o mnEunlFan
#n adecuadas condiciones fisicas e higlénico sanitarias?

CYa

5

¢Los vehieulos trasnportadores da los products lerminados se
encuentran en adecuadas eondlelones fisioas e higignice sanltarias?

CYA

52

£l transporadef cuenta con capacitocion constante, confarme ol
cronograma establecido por la empresa y cuenta con (cerificade,
contenide, evidenclas de la capacilacidn) cenifieacion médiza?

CYA

&3

El tranzportader euenla con vestmenta adecuada (gors, delantal Y
tapa booas), Impla ¥ hace use sdecundo de las mismas?

CYA

] vunrcu[u cugnta con la totalidad de lof dooumentes con Techa
Iagal vigente (Acts de inspeceien sanitarie del vehloulo, seguro
obligaterio de accldentes de trnsito SOAT y cerificade de revisidn
tecnico mecénica ¥ de gases)?

CYA

55

4El despacho de las diferentes nuins se realize dentro de los liempos
eslablecidos sin generarse retrasos en los horarios establecicos por
¢l operador?

YA

45w lleva un registre v control de los despachos realizades en cada
ruta en dende se permita tener claridad de lo despachada?
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(1) ITEMS EVALUADAOS!

560

{2) ITEMS CON N/A
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Operador: ‘FQ_{E C &,_'j{lpu Fecha: .?LD / D;} /2@2_6 .
Diraccién: QDm Aﬂd U‘;’-\\’Yﬁ!\ d (Dﬂﬂ. \}\@"I [} lHU!‘B inicio: \{Cﬂ 15 Hora Final: C:i' i z O O ba

Hora Empague de

iz Meni Complemento industrializado: S’r ﬂﬂenﬂ Complemento Almuerzo: 5 Alimentos (Almuerzo):
; No. Gupos Entregados ch;huﬂﬁ che ’_P'::ng QP&,qqdm = wDL_lg'lc-r\ L, ’qu)g S @
Contrato Amuerzoid € oS et o nead s (On PePliTa, e noaledtes

2pallC. 1Bnahater Con o~ ¢ azolar, 40 di duaalat,
IS ) 4= R

Complemento:

18l

“"‘"“&\‘AL q ilLas difersntés dreas de la planta se encueAlan en buen estada,
debidamente sefalizadas y buenas condicionas higiknico sanilaras? _}Q

§ iLas instalaciones sanilarias $& encueniran funcionanda y @n
condiclanes adecuadas?

| LLa wmparatura amblental y vantilacién de la sala de procnsa,
CYa 1 |ensarmble y despacho es adecusda? (No existe ovidencia de
condensacion en techos o zonas allas?

cYa 4 |lccallzados en sitios dende ne significa riesge de centaminacion de
i producto?

ALas wberias, vilvulas y ensambles no présentan fugas y eslan /‘

Las Ventanas, vantlaclones y puenas euentan con angeos y no
pressnian lueas

Los accesos 4 la plants presentan condicionss sdecuadas de acuerdo 5
a la narmatividad vigents,

6 OE MATERIAS PRINAS, INGUMOS ¥ FRODUCTO TERMINADO,:
h

1
4

LLas materias primas son condervadas kn las condlclones requaridas
par cada produclo (lemperaiura, humedad).

! iLas materas primas ylo producios terminsdod sen canservadas en
CYA 9 |recipiontos y conastilos de material sanitarde, sobre estibar en ‘f
aplirnas condiciones fisicaz y de higiene?
. A 1 |LEsisten fichas téenicas de materias primas y ragistros de evaluseién 1'1

dir |a ealldad de las mismas al momento de |a recepcidn?

a8 materias primas re envasadas yio fracsionadas de su empaque
original a alre recipiente, se encuentran ideniificadss con el nombrey

del producto, proveedor, laote, fecha de empaque y fecha de 'f
wvingimienio?

4las materias primas y/ o preducles terminados se encuentfan con 4
fechas de vencimignte vigenles?

LEl rolslade y elquetado del empague pdmarie, de los alimentos
eumplie con lo estfipulade en la Resolugian 5109 de 2008 y demads /f
naimas vigenizs? i

3

CYA 1

LMo se wvidencia presencla de abombamiente yie delerioro de
empagues, envases yo anvollurag?

£5e cuenta con reqisios actualizados de los productos clasificadaos
t¥a- | 18 |come NG CONFORMES y son almacenados de fmanedh gue ne
afecten la inocuidad de los demas alimentes?

iMo se evidengian alimentos con algin tipe do  contaminacidn
bielégica, fisica, quimica (maho yio honges) ?

=

CYA 1

L e T s W

iSe cumple con el plan de cormpras de scuardo con los alimentos a

17 Pl A :
Sra surninisirar sagin aumero de cupos establecidos?

Fidgina 1
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T EGUIROS UTENSILIOS Y MENAJE [ 7

18

:los equipes y accesorios B¢ gnouentran funcionando en bugn estado
y adecuadss condiclones higienico zanilarias, can acabades na
pOMDSos, No BXICas, lisos, no abrorvenies?

1

CYA

14

limpios y

ilos cuartas frios, 1 vio
funclonando adecuadamente?

geiadores se

CYA

20

¢Los alimentas almacenadas en &l cuaro {rio cumlen con las
cendicanes de almacenamlento de acuerds a la normativa lugal
vigeata?

CYA

2

LEn los cuartos fries, neveras yio cangaladores se leva control y|
ragistro de temperaluras ea un lugar visible y se encuenira
actualizada?

CYA

2E

+Los equipas @ instrumentos de madicién son adecuadas y 3¢
encueniran calibrados?

1

T CONDICIONES DE FRODUECION ¥ PRODUCTO TERMINARD - .- - =

CYA

23

;Las operaciones de fabricacién se realizan en forma secuencisl y
conlinua de mansra qué No 56 produzcan felrasos indebidos,
reprocesos y contaminacian cruzada?

/

24

iles procesos de prisali jenio y prep idn de | primﬂ,
& reallzan en buenas eandiciones de limpieza y desinfeccldn?

25

(Bl preguato terminado "ealiente” se despacha 4 lemperalura mayer 8
B0°C, tenizndo en cuenta [ naluraleza y cardctaristicas del alimanto?

cYA

26

Loz producios lerminados qua requieren refrigeracion son
despachacas en & rango de 4°C+- 2°C 7 Can una wigfancias hata
10*C

7

;Se cuenta gon uignsllios y recipiontes en buen estadn, aficientes
parala elaboracidn y o empaque de les allmentos?

28

iLas contra muestras se almacenan on religeradion (4°C +- 2'C) y)
durante miaime 72 horas?

f

28

¢Las contra muestras cumplen con lo estaclicida en la normatividad
vigente. Cantigad y rolulado (250 gf) praduato, fecha, hara de toma,
responsabla?

f

e s =

CARACTERJSTICAS DE LOS ALIMENTOS

cYa

30

2 Existn cumplimients y rotacién del ciclo de menus de acuerdo a la
minuta patedn (sl es casp eontrardo, preseniar decumento )
rogponsable de la aprobacion) de acuerdo 3 o astablecido n el
conirite? 3

Cya

n

;Exlste cumplimionta en el gramaje de los allmenios suministradas)
por el contratista segin 1o establecida en 14 minuta patren?

CYA

12

£EI mend verifisade cumple con |a calidad arganalépilcs y fisicas?

i3

1Los reeipientes utiizados para o) snvase de los dlimenton 58
ancuRnan en buen estado, impios y sin presencia de slares?

.56 cumple con los métodes de preparaclin pars los mends de
acuiprdo a las guias de prumrmén'?

1

PERSOMAL MANIFULADOR DE ALIMENTOS .

CYA

35

iLos manipuladores utilizan |2 datacian completa (zapalos, garf,
tapabocas, petes, guanies, delantales). Eata si encuentran limpias y
en buen estada?

CYA

EL

;Exista restricciones en cuanio 8] accesoy maovilizacion de los
operafios an los diferentas procesas?

YA

i

zLos manipulacores cumplen con los habitos de higiene personal y las
praciicas higlénicas (ufas sorns, limplas y sin esmalle, eabelia)
recogide, 8in Use de joyas u otras aceesorios ni manuilaje)?

38

LEl persanal manipulader no presenta infucciones dérmicas, lesiones,
infecclones gastointestingles yo respimtorias que puedan contaminar
lok alimentos?

1
1
l
1

cYa

3

I parzanal Manipulador no sale de fa planta de produsgion con la
dotacion durante [os procesos de elaboracion de o5 productas?

Pagina 2
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T CONDICIONES DESANEAMIENTE

7 LIMPIEZAY DESINFECCION. - DEAEE
i 40 LE| coniratists garantiza la lmpleza y desinfeccion da equipos y
' ulangilios y llova reglstro de la actividad?
a LEl eontratista garantiza 1a limpleza y desinfeccion de alimentos (frulas, ;i
CYa y verduras) y se ancuentra ragistrade?
iLos insumos utiizados para las operaciones de limpieza y
CYaA 42 |desinfeccitn so encueniran debidaments rolulados, se almacensn an
un sitin ventitado, idantificado y prolegido?
3 i P T @ S R T ABASTECIMIENTOIDE AGUA Y Taliey !
4 (5e reallza diadaments les andlisis Cloro Residual en  puntos
A extrategicos en la planta do preduesion y se llevan reglstros? Ji
id £5e cuenta oon Tangue da almacenamiento de agua habilitado y con 4
o regisira de Limpieza y Desinfeccion?

ANEJC Y.DISROSICION OF RESIDUOS SOLI0S ¥ UGUinbg. 51

. 158 cusnla cen recipienies suficlentes, Identificados, de malerial E
A A5 |sanitario, con lapa y belsa pldstica, ubicados en un sitio exclusivo)
—_— . para la recoleccion Wmporal de residuos sdiidos?

; iLog regiduos sdlidos generados en fa plants de procuscs 8@ reliran)
A 46 |dm manera frecuenie del drea de proceso y 38 llevan regisred que lo ‘
‘ soparten?

& El manejo de residuos liquidos dentro de la planta na representa 't
A 47 |riesgo de comtaminaclon para los produgies nl parm 135 superficles en
econtacio con esios?

450 realizan proceses de limpleza y desinfeccién del sitio donda se 1
almacenan los residuos solidos?

L CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS, ROEDORES AVES) 2. 0

CYA 49 (presencin o dafio causade por plagas y quenta con formatos de

LEl servicio de alimentacion se speuentra libre de evidencia, huslla,
Inspeccian gque lo soporten? 'f

Llos earros yio mecanismos de transporte para o producios ’
EYA 50 |terrminadas yo malerias primas al interior de |a planta, S8 encugntran
: #n adecusdas eondiclones flsicas e higiénico sanitarias?

. £Los vehleulos trasnpantadores de los produclos terminados 38
1 @ ad das fisicas e higiénico sanilarias? }

El tranzperiader cuenis ean capaciiaclén constanie, conforme al
A eva 52 |cronograma establecida per |9 emprass y cuenta con (cerlificade,
contenido, evidencias de 13 capacitacion) cenlficacién médica?

El transportader cuanta con vaslimenta adecuada (gerro, delantal y '}

€YA | 53 | pa bocas), limpia y hace use adecuade de s mismas?

+El vehiculo cuenta con la totalidad de los documenios con fecha
legal vigente (Acta de Inspeccion sanitara del vehiculo, seguro
CYA 54 |obligatorio de accidentes de tansito SOAT y cerificado de revisién Q
|tecnico mecdnica ¥ de gases)?

LE! despacho de [as diferenies rutas se realiza dentro de los tiempos
c¥a 54 |eslablecidas sin generarse retrasos en los horarios establecidos por el 4
operador?

+5e llieva un registra y control de los despachos realizados en ¢ada

fula & donds se permita lener claridad de lo despachada?
CYa. | &8 [!

Péging 3
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{1} [TEmS EVALUADOS! =

{2} [TEMS CON w/A

(3 ITEmE EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A 'S g

{41 {TEMS CON CALIFICACION 3 5 =

PORCENTAIE DE CUMPLIMIENTO: (ITEM (4] / [TEM(3) }x 200 /l OD

CBSERVACIONES SUPERVISION:
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L

Operador: mwm%

- Do 25

Direccion: &D P)Q \"‘ld o}

&odeo

Hora Final:

Hora infelo: L{ “30 A - 3@

# Mena Complemento industrializado: 6

# Men( Complemento Almuerzo: 6

Hora Empagque de
Alimentos (Almuerzo):

No. Cupos Entregados

Q}l - Czégntma
CcoT: 288

DS

Almuerza:

0 0o, &5 nefo? Ll
&5l e oo

Gumplemento:&mefecz[(@o CG@ (V\ﬁ\(d\

iLas diferantes dreas de la planta se encuentran en buen estado,

€¥A | 1 |dehidomenge sefalizadas y buenas condiciones hipiénico sanlarias?
A ;Las instalacienes sanitaras se encuentran funcionando y en
gya condiciones adecusdas? .
2La temperatura amblental y ventilacién de 12 sala de procesa,
eva | 3 |ensambley despache es sdecunda? JNo exlste evidencia de
sandensacidn en techos o 2onas alas? i
1Las tuborlas, vilviias y ensambles no prasantan fugas y estan
eva | 4 |ocalizados en sitios donde no significa riesgo de contaminacian de
¥ A
5 Las Ventanas, vantliaelones y pusias cusntan oon angess y na
Ch i presentan luoes .
ek g Los scceses & (@ planta presentan cendiclones ndecundas ¢ aeucrdo \\

a I normatividad vigente.

Las materias primas son conservadas en las condlciones requeridas
per cada produste (emperatura, humedad). :

EYA

;Las materias primas Yo productos terminades sen conservadas en
recipientos y cenastiips de materal senitario, sobre estibes en
éptimas condiclenes fisicas y.de higiene?

2 Eisten fichas téchicas de materas primas y registres de evaluaclen
e |a callded de las mismas al memento de la moepcitn?

11

iLas materias primas re envasadss y/o frmeclonadas de sU empague
onginal 8 olfe mclp!ente. se encuentran dentificadas can el nombre
del producto, proveedor, lote, fecha de empague y fecha de
vaneimiento? £

cYA

12

fechas de vencimiento vigentes?

ilas materag pimas y/ ¢ productos termingdos e ensuentran on I

CYA

13

4l rotlado y efiquetads del empaque primario, de los elimentos
curnple con lo estipulads en & Resoluclén 5108-de 2005 y demis
narmas vigentes?

CYa

14

iNo se evidencia prasencia de abombarriento yio deferiors de
Empagues, envases yio envolluras?

YA

18

25e cusnta con reglstros retualizados de los productos dasificados
come NO CONFORMES y son almscenados de manera que no
afecten la inoculdud de los demas alimentos?

YA

LMo se evidencian almentos con algin tpe de  conlaminacion
bioldgica, fisica, quinica (meho y/o hangas) 7

CYA

i7

£5e cumple con el plan de compras de acuerde con los alimentos o
surminisirar segin nimero de cupos establecidos?
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;Los equipos y acceserios se encuentran funclonando en buen
estado y ndecuadas condiclones higienico sanitaras, con acabados|

EYA

‘encuentran calibrades?

A 18
no parasas, ne técos, sos, no absorventes? i
2 iLes cuartes frios, neveras y/o cangeladores se encuentran impios v i
€¥a | 19 lincionande adecuagaments?
tLos alimentos simacenados en ef cuare frio sumplen con las
cyYa | 20 |condicones de aimacenamients de acuerds a la normativa legal
vigente?
LEn los cuattos frios, neverns y/o congeladores ¢ leva control ¥
CYA 21 |registro de tempernturss en un lugar visible y se encuentra
actuslizada?
4 |ELes equipos = instrumentos de medicién son adecuados y se ﬂ

+Las operacionas de febricacion s realizan en forna secuenclal ¥

‘€¥A | 23 |continua de manera que no ¢ preduzcan retrasos Indebidos,
reprecesos ¥ contaminacion cruzada?
I & " Lot procesos de prealistamiento y preparaaidn de materas primas,
24 | 2e realizon en buenas condicisnes de Impleza y dosinfecclon? |
b4 £EI produtto terminade “ealiente” s¢ despacha w tempertura mayor o /]
b EQ*C, tenlendo en cuenta la naturaleza y caracteristicas dal alimente? 3
7L0s producios lerminadas que regquieren refngeracion son
CYa 26 |despachados en &l rango de 4°C +~ 2°C 7 Con una tolerancias nata /’
10°'C
i 7 1%a cusnis con utenslles y reclplentes en buen ostado, eficientes
2 para la elaboracion y el empague de los alimentos?
iLas contra muesiras se almacenan en reffigeracién (4" +~ 2C) 4
& 8 durante minlmao 72 horas?
L3 contra muestras cumpien con lo establecido en la normatividad
A 73 |vigente, Canlidad y retulado (250 gr) producto, fecha, hora de toma,

responsable?

Traln

RACTERISTICAS DELOSALNED

¢ Existe cumplimiento y rotecidn del ciclo de menis de acusrdo 4 la
minuta patrén (si &5 case contraro, preseptar documento Y|

CYA | 30 | ononzabie de k aprobacién) de scuerds 8 lo sstablecida en el /]
conirato? i
o & 1 £ Existe cumplimiento en el gramaje de les aimentos sur log
cYa por el contratiste segin lo establecido en la minuta patren? /}
cYa | 22 |18 mend verificads sumple con s calided erganaliptica y fislcas? / [
R 33 ;Los reciplentes utllizados para &l envase de los alimentos se
gYa | encuentran en busn atade, Impies y sin presencia de olores?
¢
" H 45e cumple con los mélodes de preparscién pars los mends de /]

aguerdo « las gulas de preparacidn?

AL MARIELEADOR DE ALNENTGS!

ilos manipuladores utiizan 8 dotacién completa (zapatos, gora,

dotacién durante los procesos de elaboraclén de los productos?

q

CTA 35 (tapabocas, petos, guanies, delantales), Esta se ancuentran mpias y
&n buen ¢stado?

CYA 16 iExste restricciones en cuanto al accese y movillzaclen de los
operafos en los diferentes procesos?

' LLos manipuladores cumplen con los hibitos de higene personal y las i

CYA a7 |practicas higlénieas (ufias cortas, implas y sin esmalte, cabelg
recopido, 5in uso de joyas u otros accesorios il maguiliaje)? i
LB IMIPBOIIBE mafipulader ne presanta infectiones dérmicas, lesiones,

cya | 38 |infecclones gastrointestinales y/o respiratorias que pusdan contamingr /'
los alimantos?

VA 18 =) personal Manipulader no sale de la planta de proguccion con la \
e
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LBl contratists gamntiza la limpicza y desinfecclén de ‘equlpos y
LA |40 ansilos y leva registro de la actividad?
2 W 4Bl contratista gamntiza la Impleza ¥ desinfeccién de almentos i
CYA ;

(frutas y verduras) y se encuenlra registado?

,',l;ns nsumos uliizados para las operaclones de fmpieza )
cYA |-42 |desinfuccién se encuentran debldamente rofulados, se almacenan en
un sitlo ventilado, identificado y protegide?

TroTT

1Se realiza diaramente los andlsls Cloro Residual en puntos
extrategicos en la plants de produccicn y s levan registres?

Cd 44 |52 cuents con Tangue e almacenaniients de agua hablitado y cen /J ‘ \

regisire de Limpieza y Desinfeccidn?

:Se cuenls con reclplentes suficlentss, Identificados, de materal
A 45 [sanltaro, con tapn y bolsa pléstics, ublcados en un silio exslusive
parz fa recoluccion temparsl de residuos sdidos?

Los residuss sdidos generados en 8 plana de procesos se reliran 4

LA 46 '|de manera frecusnte del éren de proceso y se levan regisires que Io
saporten?
£El manejo de residuss liquidos dentro de ln plana ha fepresenta
LA 47 |rinsge de ecntaminacidn para los praductes nl pam Ins superficies on
cantacto con eslog?

iS¢ realizan procesos de impleza ¥ dasinfeccidn del sitle dande se
almacenan los residucs solidos?

HGONTROL

GPd0Ds/ROEDORESIAVES)

EYA 43 |presencia o dafio causado per plages ¥y cuenta con formatos da

LEl servicio de alimentacion $& enguentra lbre de evidencia, huiela,
inspeceién que o soporten? 4

ilos garres yie meeanlsmos de tansporle para o8 produstos)
lefinades y/o materias primas al Interfor da 1a planta, se encuentran
#n atecuadas condiciones fisicas e higiénico sanitarias?

a

CYA 5

. :Los vehlculos trasnportaderes de los productes terminados se
YA 51 | tneuentran en adecuadas condiciones flsieas ¢ higiénico sanitaras?

cya | 82 |eronogama estoblacido por la empresa y cuentn con (cerificado,
eanlenido, evidencias de la capacitacidn) contificasion médica?

El transportador cusnta con vestmenta adecuada (gorro, delantal y

SYA | 53 |iha hacas), mpia y hace usa sdecuade do las mismas?

£El vehloulo cuenta con la lolalidad de los documentos con fecha
Isgal vigente (Acta de inspeccidn sanltara del vehicule, segure
€¥a | 54 |obligaterio de secidentes de tinsito SOAT y cerificado de revisidn
tecnico mectinica y de gases)?

Ef transportador cuents con capacitacion constante, conforme &l 4

4Bl despache de las diferentes nulas se realiza denlro de los empes
CYA 55 |establecidos sin genemrse retrasos en los horarios establecides por
el operador?

45e llsva un registro y control de los despachos realizados en cada

e . nita en donde se permita tener claridad de o despachada? 4
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Operador: MW@ Fecha: J—ﬁ""@"%‘g
Ei:ecclén: p"c-u:.|| . ﬂu.; ’ﬁ;“*-'w L?ﬂdl- 9. .LPH:kmudy Hora inicio: 5_1_ @C) &N Hora Final:  { %CJ =L

. Hora Empaque de
# Mend Complemento industrializado: ¢ o # Mand Complemento Almuerzo: --_t!;%* Alimentos (Amuerzo): 6 C) O e

No. Cupos Entregados “{Y% te b oy / % quw
Contrato Almyeao: mw Mmm

Mﬂq?ﬂ G4 L ft! EEQ v{ 7] G\ﬂﬁlﬁgﬂ \‘-‘C‘frﬂ
Cer z'a"g-' c.'.omplementu:wml E.CH-L‘H'W de_ Y+LdO, We,

e e cmuﬂmnswmumm ucoumnmm ntﬂocuNFwa mmwuw

;Las diferentes dreas de la planta se encuentran en buen estade,
EXR 1 |debidamente lizadas y buenas condei higiénico sanitaras?

> Jlas instalacioncs sanitarfas se encuentian funcionanda y en
£YA condiciones adecuadas?

£YA 3 |ensamble y despacho es adecuadi? 4 Ne existe svidencin de
candensacidn en techos o zonas altas?

¢Las tuberfas, vihulas ¥ ensambles no presentan Tugss y estan
CYA 4 |lecalizades en sitios donde no significa rlesge de contaminacich de
praducla?

Las Venlanas, ventllaciones y pusrtas cugntan can angeos y no
presentan luces

g -
ila temperatura ambiental ¥ ventilacion de la sala de procese, ___L
2

"cva | 8

& Los acceses a la planta presentan condicionss sdecuadas de acuerdo )
cYa a la normatividad vigents, e

ALWACENAMIEN 10 DE T4 TERIA

& Sia leva un contral y Reglsiro de Jas materias pimas que ingresan |
A 7 |zalen e la planta evoluando aspector como lle, Techas de
venclmiento v diemas aspectos de conlrol de Calidad?

8 iLes materas pimas son conservadas en las condicones requardas
A per cada producto (temperaturs, huimedad),

RROD

INSUMGS:

iLas materiaz primas y/e predustes terminados son conservadas en
cYa g (reciplentes y canastilas de maleral sanitario, sobre estibas en
&ptimas eondiciones fisicas y de higiens?

4o |Esten flchas técnicas de materias piimas y registros de evaluacion)
A de In calidad de las rmismas al momento de la recepcida?

zLas materias primas re envasadag y/o fracclonadas de su empague
origingl a otro recipiente, se ancuentran identificadas cen el nombre
A M | gul producte, provesder, lote, fecha de empaque y facha de
venaimiento?

. 12 ;Las materas primas y/ o productos lerminados su sheuentran con
cYaA fechas da venelmiento vigentes?

£Fl rotulado v eliquetado del empaque primario, de los alimenios
EYA 13 |cumple con lo estipulado en fa Resolucicn 5109 de 2005 v demds
nefmas vigenles?

iNe s evidenciz presencia de abombomiento y/fo deterioro de

EYa b empaques, envases y/o envolluras?

4Se cuente con registros actualizados de los productos dasificados
YA 15 |come NO CONFORMES ¥ son elmacenados de mancra que no
5 afecten la inoouidad de los demas aimentos?

i 18 iNo sp evidancian almentes con algdn tipo do  contaminacidn
bioldgicn, firicw, quimies (mohe yo hangos) 7

£5e cumple con e plan de compras de acuerdo caon los alimentos a

EYA | 17 | uministrar segin nimere de cupes establecides?

Rl bl Rl Ll DV e e

- o

Figing 1
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ilos equipos y acceserios se encuentran funcionando en buen
A 1§ |estade y adecuadas cendiciones higienieo sanitarias, con acabados ]
o parosos, no txicas, lisos, no absorventes?

;L5 cuartos frios, neveras ylo congeladores se encuanlran limpies ¥

CYA | 12 o nionands adecuademente? \

:Los slimentos simacenados en el cuarto frio cumplen con las .
cva | 20 |condicones de almacenamignte de aeuerdo ala nomativa legal _.L\

vigente? k

ZEn los cuartos frios, neveras vio congeladores so lova cantral ¥/
cyh | 24 |registrs de tempersturas en un fugar vishle y se encusnira

actualizada? ._L,_
cin | ;Las equipos e instrumentos de medicién son adecuados y se

“ |enouentran calbrados? ------,J

i : oND

Lz operaciones de fabricacién se realizan en forms gecuencial y
cYa 23 |cantinua de mansra que no s produzcan relrssos indebidos,
reprocesos ¥ contaminacidn cnizada?

A 24 iloa procesos de prealistamisnto ¥ prepamaldn de materias primas,|
3¢ reallzan en buenas condiciones de Impleza y desinfeccién?

Fl producto terminada “calients” s despacha & lempenitura mayor a

ik
s e 60°C;, teniende en cusnta la naturleza y caracteristicas del aimenta? r-L.
A

1Los procucios (enTinaoos que requieren refigericion son
CYA 25 |despachades en el fange de 4°C -+ 2°C 7 Con una tolerancias hata
10°C

% 27 ;5e cuenta con Wensillos ¥ recipientes en busn estada, eficienles
para la elaborcién y el empague de los allmentas?

;Las contra muestras e aimasenan en refrigeracidn (4°C +F 2°G) ¥

A28\ gante minkmo 72 hers?
2Las contra muestras cumplen can lo establecido en ln pormatividad
A 29 |vigents, Cantidad ¥ rotulade (250 gr) produdde, fecha, hora de tama, ,.L.
reaponsable? :
[ i EARALTERISTICAS DE LOS ALMENTON

I Ediste cumplimionto y rotacin del cice de mends de acuerds a la

a0 minuta patrén (s 3 caso confare, presentar documento ¥
cYa responsable de la aprabacién) de acusrde @ lo establucide en el __L
i contrate?
— 54 1Eviste cumplimients en of gramaje de los alimentes suminiztrades| !
por el contratista segan lo lacido ¢n la minuta patren? _—
eva | 32 |28 mend verificado cumple san fa calidad arganaiéplica y flsieas? A
4 | a3 |1Lo8 recipientes ulizadss para al envase de los alimentos se ‘.L
Ly Encueniran en buen estade, implos y sin presencla de clores?
A 34 (58 curple con los métodos de prepamacidn para los mends de
pousrds 4 las gulas de praparacién? ...,L
AT

iLes manipuladores utilzan la dotaclén completa (zapalos, gome,
eva | 25 |tapabocas, petes, guantes, delantales). Esta se encuentran Impias y
en buen estada?

ik a8 1Existe restricciones en cuanto al aceeso y moviizacien de loz
¢ operarios en los diferentes procesos?

zlos manipuladares cumplen ¢on los hibites de higiene personal y las

FF|F

CYA 37 |practicas higlénlicas (ufins coras, Implas y gin esmaolte, cabefla
recogido, sin uso de joyas u olres accesorios 1 maguiliaje)?
;El personal manipulador no presenta infecciones dérmicas, legienes, | }
eva | 3% [infecciones gastrointestinales y/o respiraterias que puedan cantaminar i
los aimentos?
" ag £ parsonal Manipulsder no zals de la plant de producclén con b f
crR dotacién durante los procesos de elaboracién de las produdtes?

dgina 3
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(Bl gontratista gorantiza la lmpieza y desinfecsidn de cquipos ¥

A A | ensilos y lleva registre de la actividad? !
2Bl contratista garantiza f Empleza y desinfeccidn de alimentos

YA | #1 | (hes yverduras)y se encuani ragistrade? ‘
iles insumos ufiizades pam las operacionss de lmpleza y

cya | 42 |desinfeccién se encugntan debidamente roluades, se almacenan en }

un sitia vertilade, identificade y protegido?

ARG T ECIMIEN T, D AGUA:,

iS¢ realza dindemente les andlsis Cloro Residudl en  puntos

P

A 43 | cdrategicas en la plantz de produceién y 36 levan reglstros?
a4 45a cuenta gon Tanque de almicenamiento de agua hablitade y con
ki registro de Limpieza y Desinfecclén? ..-‘-

WANEID:

¥ DISPOSICION: DE RESIRU

SOLI00s ¥ Lauibos

iS58 cuenta con recipientes suliclentes, identificados, de material
sanitaria, con tapa y bolsa plastica, ubicados en un sitio exclusive
pura k recoleecidn temporal de residucs sdiidos?

=X

¢Los residuos sdidos generades en la planta de procesos se feliran
de manera frecuento del drea de proceso y se llevan registres que lo
soporten?

47

LFl manejo de resldues liquides dentro de la planta no representa
riesgo de contaminacién para los productos i pars las superficles en
contacta con eslos? ‘

2Se reallzon procesos de impleza y desinfecoidn del sitio donde se
almacenan les reslduos solidos?

CYA-

|Inspeccicn que lo soparten?

4El sendcio de elimentncidn o sneuenim Ibre de evidencin, huelia,
|presencia ¢ dafic causado por plagas y elenla eon fomatos de

cYA

ilos camos y/o mecanismos i Wansporte pam los productos
turrmiracdas yeo materias primas af Interfor de la planta, se encuentran
en adecuadas condiclones fisicas e higlénico sanitarias?

cYa

51

LLos vehiculos trasnportadores de los productes eminddos s&
ghcugniran en adecuadas condiciones fisicas e higiénlco sanitarias?

C‘I’\A

El transportader cuenta con capacilacidn censtante, conforme al
erenagrama establecido por k& empresa ¥ cusnla con (sorlificade,
contenids, evidencias de la capacitaclén) certificacién médica?

cYA

Ei transportador cuenta con vestimenta adocuada (gorme, delantal y
tapa booas), limpia y hace uso adecuado de s mismas?

cYa

B! vehiculo cuenta con fa fatalldad de los documentos con fecha
legal vigente (Acta de ispeceidn sanitaria del vehiculo, seguro
obligatorio de accidentes de lrinsito SOAT vy cerlificads da revisidn
tecnico mecdnica y de gases)?

CYA

L
kol

LEl despache de las tilerentes nias s¢ reaize 0entre de o8 lempes
establecldas sin generarse retrazos en los horarios establecidos por|
el operador? !

CYa

96

i5e ll=va un registro y conltrol de los despachos realizados en cada
fute en donde se permita tener claridad de lo despachado?

Pgina 1L




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

Versién 2

Fecha de Vigongiazulle 2024

(1) [TEMS EVALUADOS
{2) ITEMS CON N/A C)
(3} [TEMS EVALUADOS DESCONTANDD LOS N/A ’ 6 _6
(4] [TEMS CON EALIFICACION 1: SG
PORCINTAIE OO CUMPLIMIENTO: (ITEN (4) / TEM (1) ) 2 100
reor. |

ONSERVACIONES SUPERVISION: h) ! ] s ) : ! I LC,‘uj‘ C‘:{‘ r ! WMm‘d‘
GVELMM\%H cod  cude comdes.

OBSERVACIONES CONTRATISTA:

EE Mouwon. U HQ‘/A"I..W—H‘ "//ZCA'V Mﬂ"'ér/é;fv‘ﬁ{"'#d 4"?’""'5‘}
“  3.08g 193 g A6¢ Y F3E09 7

TELLRONG %?UBGrgLﬁssg 3’5"2‘4'36' ga5q

Pigina 4
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[operacor: F 2.eS cp 11PO Fecha: | 6 [0 ) DG
Direccidn: Zm Jﬂ {_lu S—!-(Fcn £’A D “Lﬂ 0 Hora inicio: qﬂm Hora Final: Of .

# Menti Complemento industrializado: Ci # Meni Complemento Almuerzo: L'% ?ﬁ;lﬁ';ps 11";;3: rzo):
- Ne. Cupos Entregados (e aﬁ VE (C‘WC&S Corne Ae CordO hof nemdg’ afrod
Centrato mu@mo:b r €5, Chactadla AL

' . iamg&'?upa\ &a\\ﬂ*dﬂ*w" e By

j.)- d qbzq ccl 2(8'3'_\'1 Complemento:

oy A" g [eteE difatartes dreas de 19 planta se encuentran o buen estade,
T debidaments sefializadas y busnas cendiziones higiénica sanitarias? i

i g oLas instalaclones sanitariss se encuenitan funclonando y en
YA condiciones adecuadas?

. iLa temparatura amblental y ventilacion de ja sala de praceso,
£YA 3 |ansamble y despacho es adecunda? (No exista evidencia de
condengacion en lechos o zonas altas?

, ilaz ing, vilvulas y or bles no presentan fugas y estin
EYA 4 |localizades en sitios donde na significa riesge de cantaminacion de:

e e e =N

{ producta?
e ! 4 Las Ventanas, ventilaciones y puertas cuentan con angeas y no
A presentan luces
e 8 Los secesos 3 la planta presentan condicionas adecuadas de deusrda
a la normatividad vigenta, ;
T AT FACENAMENTO DL MATERIAS PRIMAS, INEUNMDS Y BRODUCTO TERMINADGE | s o o e e e
H T T —
Al ;\
i g |bbas materigs primas son conservadas en [as condiciones requeridas
por cads producte (lemparatura, humedad). "

i sLas materlas primas ylo praductas terminados sen conzervadss en ‘J\
CYA 3 |raciplentes y canssiilas de materal sanilado, sobre astibaz en
7 éplimas condiciones fisleas y de higlene?

% 4q |Exsten fichus técnizes de materias primas y reglstros de evaluaciin /‘
de Ia calidad de las mismas al momento de |a recepcién?

1Las materias primas re envasadas ylo fraccionadas de su empagque
il T ariginal s ove reclplente, o encuentran identficadas con &l nombre /\

. del producte, proveedar, lote, fachs de empaque y fecha do !
. vencimiento? :

zlas materias primas y/ o productos lerminados se encuentian con 4
fachaz die veneimiento vigentes?

4Fl rolulado y etiquetade del empaque primado, de los alimentos
cya | 13 |cumple con lo estipulado en |a Resoluclon 5109 de 2005 y demis /i
narmas viganles?

iNo se evidencia presencia de abombemienta ylo daterlor de

YA | 14 EmpagUes, envases yo envolturas? 4

. 5@ cuenta on registies Actualizadas de los productes clasificades
oya: | 15 |comp NO CONFORMES y son almasenados de manera qué 0 4
: |afecten la inosuidad de los demis alimentos?

cra | 18 (No ze evidencian sfimentes con algin fips de contaminacian
bioksgica, Risiea, quirmica (moha yle hangos) 7 1

”A" 47 |£5¢ cumple con e plan de compras de ‘acuerdo ean los alimentos 2

summinisirar segin nimera di cupos estableoidos? i

Paging 1
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- ST . EQUIRQSUTENSILIOSY. MENAJE" R
) Llos :quipaé y Accesorios s¢ eneuentran funcionando en buan estado
a 18 |y adecuadas condicienes higienico sanitarias, con acabados no ‘\

porosas, no loxicos, lisos, no absarvenies?

Loz cuartes frios, neveras y/o congeladores 5o ohcuenlan impiae y

CYA [ 19 |fincionands adecuadamente?

" ;Los alimentos simacenados en el cuara fo cumplen eon las
eya | 20 |condicones de almacenamienta de acuerdo 3 1a narmativa legal 1
' vigenie? f

:En los cusrtos frios, neveras ylo congeladores se lleva canlrol y
CYA 21 |roglstro de temperaturas en un lugar visible y s8e encueénird
aciualizada?

1Los equipos ¢ instrumentas de medicion san agecuados ¥ 50 ) /I
encuentran eafibrados?

LA ‘ﬂ:@NplGlﬂNESjDE‘PRDDDQGI$NM-PRﬁDUGTQ.TERMINKBD;

T

2Las operaciones de fabrication se realizan en forma secuencial y 4
CYA 23 |continua de maners que no se praduscan retrasok indebidos,
Feprecesos y contarninacitn cruzada?

i 24 sLes procesos da prealistamients y preparacion de materias primas,
=& realizan en buenas condiciones de limpieza y desinfesion? 4 '
b f
AR LBl producio terminada "caliente” 82 despacha 3 lemperatura maysr 3 4 ’
£0°C, tenizndn en cuenta [3 naturalzs v earceristicas dol alimenta?
L L8 productos terminados que regquiéran refrigeracian son
cYa 26 |despachados en &l range de 4°C+-2°C 7 Can una tolerancias hata 1
10 °C 2 4 M 1
7 \ Telo o @
g gy |£5¢ euenta con uiensliios y reclplentes en buen estade, eficientes O h:«tl(lés P-\F‘S 'ﬂ—?C’-":"S ?ﬂ Yoo Safvt S < Pﬂl
ara |a elaboracion y @l empague da los alimentos?
P ¥ pag 2 il e&v\fqd.ﬁ" .
a | gp |bes conia muestras se almacenan en rafrigeracian (41C 20y 19 ‘
28 \durante minima 72 horas?
! LLas conira muestras cumplen con lo establacido en la nermatividad 4
a - | za |vigente, Cantidad y retulado (250 gr) producte, fecha, hora de toma, 'l .
L ble?
T PR Tl T T A "‘cMﬂﬂERETIQ{isQE"L'IOSAUMENTQﬂ e T e :

4 Exigte cumplimiente y rotacién del ciclo de mands do acusrdo 3 13
| minuta paion (@ es case ceniraro, presentar docurmenta Y| ’l
EY& respansable de la aprobaclan) de acuerdo 3 le establecids en el
canirata? i
- 2 Exizte cumpliminnte en el gramaje de los almentas suministrados 1
LA par al ista segtn lo zstablecido en [a minuta patron?
CYA 32 |2l mend verificado cumple can la cafidad arganaléptics y Nisicas? 4
il 45 Loz racipientes utilizados para el envase de las allmentas 3¢
A encueniran en buen estads, implos y $in presancia de alores? ’4
e, :
:
R ) 5, |82 cumple con los métodas de preparacitn para los mends de ’
aeuerdo a las guins de prepatacién?
R R T o T T S0 L+ PERSONAL MANPULADORBEALMENTGS '~ " et T :
3 ghas manipuladores ullizan la dotacidn completa (zapatos, gorro,
cva | 35 |tapabocas, petas, guanies, delanisles). Esta se encuentran impias v 4
&n bugn estado?
= a8 4Existe restriccionas an cuanto al aceeso y movilizacién de los 4

aperaties en los difsrentes procesos?

Loz manipuladeres cumplen can los hdbitos de higiens personal y las .
CYA a7 |practicas higiénicas (uias corfas, limpias y zin ssmalle, cabello
recagido, &in a0 de joyas u olros acoeserios Al maquiliaje)?

4El personal manipuladar na presenta infecciones dérmicas, lesiones,
YA 38 |infeccionas gastraintestinales ylo resplratorias que puedan contaminar ‘1
los alimantes?

cra | 3o B persenat Manipulader no sale de la planta de produesitn con f2 't
dotacién durante os procesos de elaboraciin de log producias?

Faging 2 : i
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(El contratista garantiza la limpleza y dasinfeccién de squipes y
utersilics y lleva reglsiro da la actividad?

4l contratists garantiza a limpieza y desinfeccion de alirnentes (frutas

C|
cYA y virrduras) y se encuantra reglsirade?

£ ilos Insumes utilizades para las opersclones de fimpieza ¥
CYA- | 42 |desinfeceién se encuentran debidamente rotulades, se almagenan en
un sltio ventilade, identificada y protegide?

/

3 g e o

T ABASTECIMIENTO,OE AGUA -,

; iS5 realiza diariaments los andlisis Cloro Residusl en punlos
! extrategicos en |a planta de produesion y so llevan registros?

1

1S cuenia con Tangue de aimacenamienis da agua hablLilach y Gafl
registra de Limpieza y Desinfecelon?

1

=Pl e . Tl MANE

CALRLY el yine i

o YDISROSICION DERESINIOS SOLIDES ¥ LIGUIRS:

. $Se cuenta con recpientes suficientes, identificados, de maturial
A 45 |sanitadis, con tapa y bolsa pléstica, ublcados en un sitio exclusive
para la recaleceion temporal de residues sélides? '

d

i ,Las residuos sélides generados en la planta de procesos se refiran
A | 46 |de menera frecuante del drea de proceso y se llevan registros que lo
soporten?

£ El manejo de residuos liguidos dentro de la planta na represents
A 47 |riesgo de contaminacian para los productas i para las superficias &
contacio con estos?

{

¢5e realizan procesos de fmpleza y desinfeccion del sitio donde se
almacenan los rasiduos salidos?

\

CONTROL DE FLAGAS(ARTRORODGS! ROEDORES, AVES)H

TR TEI T

' Ll servicio de alimentacion se encuentra libre da avidendia, husila,
CYA 43 |prasencla o dafia causado per plagas y cuenld con formatos de
linspeccion que lo soporan?

s

ilos camos yio mesanismos de tmnsporie para les  producios
CYA 80 |terminados yie materas primas al imerior de la planta, e encuentran
en adecuadas sandiclones fisicas &  higiénico sanilanas?

P 5 tlos vehlculos trasnpertadores de los predudios terminadas sg
YA, ghcuenlran en adecuadas condiciones fisicas e higiénica sanilaras?

] El transporisder cuenia gon eapacitaciin constants, conforme sl
oa | 82 |eronograma establecido por la empresa y cuenta con (ceriificado,
eontenido, evidencias de la capacitacion) cartificacion médica?

cen | 3 [E ransportador cusnta con vesimenta adecuada (gorre, defantaly
A {apa boeas), limpia y hace uso adecuade oe las Mismas?

' LEl venloulo cusnfa con fa tatafidad de los documentos can fecha
lagal vigente (Acta de Inspeccion sanitaria del vehiculs, seguro
cYa 54 |ebligatorio de accidentes de trinsiia SOAT ¥ cerlficado da revisian
taenice mecdnica y de gases)?

LBl deapache de las diferentes ruias se fealiza dentra de loa Fempos
55 |establecides sin generarse retrasos en los horarios establecidos por el

cYa
operadar?
45e lleva un registo y control de los despachas realizados &n eada
cu | 88 futa en donds se permila tener cladidad de lo despachado? 4
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{1} [TEMS EVALUADOS:

(2) ITEMS CON N/A

(3) ITEMS EVALUADOS DESCONTANGO LOS N/A

(& [TEMS CON CALIFICACION 1:

PORCENTAIL DF CUMPLIMIENTO: (ITEM (4] / [TEM (3) )% 100
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Dparaf'ldor:

TRESCA~NPD

Fecha: | 3 fCJ:)/Dc:?'?é

Direceion: Zna I MS‘&«“’L% ol Dean o,y |Hor inicie: Hawn

Hora Final: f){ N o .

# Men( Complemento industrializado: ah:)

# Men( Complemento Almuerzo: C:’l .

Hora Empagque de
Alimentos (Almuerzo): 3@ i,

No. Cupos Entregados
Contrato

1221’;01:} o1°) CCT: 162

Almuerzo: tolor aawdLlblenco,

}'_‘)\ af_}

Sopa de len dejas Hreidi Conelles, Pechuger al nornecs,

el Mﬂ_tﬂvﬂ Con hncy

.‘"_,r

Mg o ea ag
Complemantn

s ]
i INSTALACIONES FISICAS Y.58N lri;_nm;

'e"?"‘-%a\*-ﬂ{d:\ ﬁln l‘_!n'l‘:?\w\ﬁ\f r"‘P"f?ﬁJn il o P \{:f’\_‘f‘d?-’#.f e J,u?”

tlas diferentes dreas de la planta se encuenlran en buen estado,
debidamente sefiallzadas y buenas condlciones higlénico sanitaras?

eva | 2

lilas Instalaclones senifarss se encuentmp funcionando y en
condiciones adecuadas?

cYaA 3

LL&.WI‘I‘IP‘IIMWI‘G ambinntal y venlilacion de la sala do procese,
ensamble y despacho o3 aducuada? L No exisle evidensis de
sondénzacion &n lechos o zonas allas?

cra | 4

&Las tuberias, vdlvulas y ensambles no presentan fugas y estan
localizados en sitos donde no significa rlesgo de contaminacién de
producta?

CYA 5

Las Ventanas, ventilaciones y puertas cuéntan con angeas y no
presentan luces

cva 3

Los accesos a la planta presentan condiciones adecuadas de acuerdo
3 la normatividad vigente,

i

TO DE-MATERIAS FRIMAS, INSUMOS (' ERODL

TERMINADD: . 7' i L

AL.MAGENAMIEN

Llas materias primas son conservadas an 143 condiclones requeridas
por cada producto (tlemperatura, humedad),

/

£las materias primas yfo producios terminados son conzervadas en
rudpi.untes y canastilas de material sanitarlo, sobre estibas en
oplimas condiciones fizicas ¥ de higiena?

LEJ&-'-ten fichas técnicas de materias primas y registros de evaluacion
de |2 calidad de las mismas al memento de 1a recepcion?

LLas matariss primas re en {as ylo fracci fas de su
|eriginal a olre recipienis, s sncuéntran identificadas con el nnmhn:‘
dal preduclo, proveador, lole, fecha de empaque y fecha de
vencimianta?

&£LA3 malerias primas ¥ o produclos terminados se encueniran con
Techas de vencimienta vigenies?

LY A 13

LEl rotulado v sliquetads del empaque primaris, de los aimanios
cumple con lo estipulade en la Resolusidn 5109 de 2005 y demas
normas vigentes?

CYA 4

4No sz evidencia presencia de abembamiento ylo deterioro de
empaques, envases ylo envolluras?

ol | 18

.5e cuenta gon registos aclualizades de los productos dlasificades
coma NG CONFORMES y sen almacenados de maners gue no
|afecien 1a inocuidad de los demds alimentos?

YA 16

LMo se cvidenclan alimenta: con algin tpo de  eenlaminacian
biolégica, fisica, quimica (mohe ylo hongos) 2

eva | 17

¢5e cumple con el plen de compras de acuerdo con 1os alimentos a
surninisirar segln ndmero de cupos establecides?

-n.:;-—_‘s-.s._h.‘—‘\—.a,-—}..‘—'}__h—-&i

Pijing 1
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T L EQUIPDS UTENSILIOZSY MENAJE .

13

PRI AR P el k]

:Los equipos y accaserios se encuentran Tuncionands en buen eslado
y adecuadas condiciones higlenico sanitarias, con acabades no
poreses, no W6xicos, llsos, no abserventes? /'

LYA

18

sLas euarlos frios, neveras yio congeladares se encusntran limplos y
funcionando adecuadamente?

CYA

20

condicones de simacenamiento de acuerda & 18 normaliva legal
vigenie?

cYa,

a1

LEn los cuartos frivs, neveras yio congeladores s llava central
registra de lemperaturas en un Jugar visible y se encusnl@m
actuslizade?

:Les alimantos almagenados en ¢ cuara frio cumplen can las ,?

CYA

2z

¢Loz vquipes ¢ insirumantos de medicion son adecyades y se 1
encuentran calibradas?

N : o e e T

g.85 B a g v 1'gyit

CYA

iLas operaciones de fabricacion se realizan en forma secuencial y
conlinua de Manera que no se produzcan retragos indebidas, /f
FEprocasos y conlamingsion cruzada?

FE

+Los procesos.de prealisiamiento y preparacion de materias primas,
se reallzan en buanas sandiciones de limpleza y desinfacsion? '}

4El producto terminade “calignie” s¢ despacha a temparatura mayar 4 i
80°C, tenlendo en cuenta |a naturaleza y earacteristicas del alimento? ﬂ

cYa

28

elos produgtes terminados que requinren relfgeragen 5on
despachades an el rango de 4°C +/- 2°C 7 Con una Wiermnclas hata -f
10 °C

7

$Se cuents con ulensilios y reciplentes en buen estada, eficlentes /
para la elaboracion y el empague de loz alimintos?

28

:Las contra muestras e almacenan en refrigeracion (4°C +- 2°C) y 1
durante minime 72 horas?

29

|vlgente. Cantidad y retulado (250 gr} produste, fachs, hera de toma, 1

+Las contra musstras cumplen con lo establecide en I normathidad

responsable?
gt 5 R e s -0 ., CARACTERISTICAS.DELOS ALIMENTOS . .

30

4 Existe cumplimiente y retacién del ciclo de mends de acuendo & 1a
minuta pawrdn (si &3 case coenlmrp, presentar documento y
responsable de fa aprobacion) de acugrdo a lo establecido wn el f!
canirato?

El

£Existe cumplimionto =n ol gramaje de los alimentos suminisirades .
por ¢l contratista segdn o ssiablecido en la minuta paron? 1

cya

3z

LBl mend verificads cumple con la calidad ergansliptica y fisicas? 4

4Los recipientes wilizades para el envase de loz alimentad se
encusntran an buen estada, limpios y 5in presencia de alores?

34

450 cumple con los métodos de preparacién para los mends da 4
acusrde & a3 guias de preparacien?

T it u hen oot fe ... . PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS .

cYa

35

&los manipuladeres utiizan la dotacion completa (zepates, gomo,
tapabocas, petes, guantes, delantales), Esta se encuentran limplas y
en buen eslade? A

CYA

36

4 Exizte resticciones &n quanto al acgeso y movilizacidn de los
opararios en la5 diferentes procesos? /’

YA

a7

£Los manipuladores cumplen con l8a hablios de higiene persanal y las
practicas ‘highinicas (ufas cortas, limplas y sin esmalle, cabello (’
recogido, in uzo de joyas u eiras acgesoios ni maguillaje)?

38

Inlzecienes gastrointestinales ylo respiratorias que puedan contaminar]

¢ El personal manipulador ne presenta infeeclones dérmicas, lesiones,
log alimealas? 7

3s

El personal Manipulador no sale de 1a planta de produccion con fa ‘f

dotaalén duranie los procesos de slaboracion de los preducios?

Péfiina 1
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s

AN
S

o | ag 168 contratista garantiza la fimpieza y desinfeccién de equlpos y)
Ay utensilios y lava registra de |a actividad? 4
47 |El contratista garsnlizs la limpleza y desinfeccidn de alimentos (frutas 4 i
Eva v verduras) y se encuentra regisirado?
3 clos insumos ulllizades par las operaciones de [impieza y
YA 42 |desinfeccion s& encuentran debidamente rotulados, se almacenan en /'

un silie ventilada, identificado y prumglﬂu?

T

] i3 i5e realiza diariamente lod andlisis Cloro Residual en puntos
. extrateglces en la planta de produccidn y se llevan registros? "
l

A | a4 4%e cuenta con Tanque de almacenamiento de agua habilitado y con

|registro de Limpieza y Desinfeccion?

AEhv
1|..4!u"

| MANEID ¥/ DISFDB|G[6M,DE‘R.E,SIDUQS.EﬁLIﬁW _Liﬂl.lkqaﬁ n Ty

g,sla cuenta con reclplentes suficlentes, Idnntlﬂaauns de materal|
sanilario, ©on tapa y bolsa pldstica, ublcados en un siffo excluslva : .
pars |a recoleceidn temporal de residuns sélidos? /f

45

&Los residuos sdlidos generados en la planta de procesos se retimn)
de manara frecuente del drea de proceso y 3e llevan reglstros que o)
soparien? 4

A7

LEl manejo de residucs liquides deatro de la planta na representa
riegsgo de contaminaclén para los praductos al pam las supericies en 1
contacto con astos?

i3

45 realizan procesos de [impleza y desinfeccion del sitio donde se
almacenan los residuos solidos? 1‘

“CONTROL BE BUAGAS (ARTROPODOS, NOEDORES] AVES) 1"/ 1.,

- |inapeczion qua Jo soporlen?

LEI serviclo de allmentacion se encuentra libre de evidencia, hualla,
préspncia o dafo chusado por’ pligas ¥ cusnls con formales de

CYA

50

iLlos caros ylo mecanismos de tanspore para los productos
lerminados y/o materias primas al interior de la planta, 8¢ encuentran "
&1 Hel el i Tisicas 8 higienico sanitarias?

51

chos vehicules trasnporiadonss de los productos terminados se
ancueniran en adecuadas condicienes fNsicas @ higidnice sanilarius? 'f

4z

cronograma establecido por I3 empresa y cuenta con (certificado,

Bl transportador cuenta con capacitacién constante, conforme al
cantanida, evidencias da la capacitacion) cartificacion médica? 7

(279

43

El ransporiadar eunnta con vestimenta adecuada (gorm, delantal ¥
tapa bocas), impia y hace uso adesuado de las mismas? 7

£El veniculo cuenta con |a fotalidad de los documanios con fecha
legal vigenle (Acta do Inspeccién saniaria del vehiculs, seguro
obligaterio de accidentes de tdnsiio SOAT y cenificade de revision|

\sonico mecdnica y de gases)? /(

55

|establecidos sin generarse retrasos en los horarios establacidos par el
joperador? /}

&El despacho de las difarentes rutas se realiza denlro de |os tiempas|

5B

&5e lleva un registro y cenjral de los despachos realizados en cada
fula en donde se permila tener claridad de lo despachada?

Pagina 3
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e

(3} ITEMS EVALUADOS!
!

(2] [TEMS CON N/A

{5 ITEMS5 EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A

(8) fTEMS €ON CALIFICACION 1t

PORCENTAIE DE CUMPLIMIENTO: (TEM (4] / [TIM (8 )% 100

OBSERVACIONES SUPERVISION:

TE:-TC)VOE los c::x\‘m’\czn)\tli fﬁ‘wSmciDS‘ Le enwenwan en bq-eﬂ E_S»!rc@b@,
\Edn .QP%3 ?a(ﬂ’\ C\ (pANO, (oule Lo, ~mrov Cadloy con
Techas de Vertimiento e lode legibley L,( dlC{&ﬁkJ,

No Se @evidinciow condiczoney da ﬂﬂ‘ﬂ@ ”—EU*E jD‘*’“eC’(G‘f\ qpéclﬁ‘—v Im
a[\_) Mea +oS.

I!JESERVAE[(‘JNEE CONTRATISTA:

i | J,\ /
i /%
num;ni %éqm Paqu&t M,/ﬂ,‘, m,ﬂ,,af/ @u-./(:p; ’4 L b e

« [083L39 YN 1604 7 36 4 F
TELEFMEO "3“{23’9’/’“2, J_{'l.. Telzgzeddss
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Operador: D e py PO SAS ' Fecha: 24.0 7. 2026.
Direccion: Zonr"] ,.\.n n"'{‘_Lm'_‘.?tJ 2 DQAHL\ A Hora Inicio: qCJ*.M Hora Final:

Hora Empaque de

# Mend Complemento mdustnahzado: O .ﬁ # Menu Gamplementu Almuerzo: {0. Alimentos (Almuerzo):
No. cupcqsfntregados Crema dolte, Corne de broto hewrmiono, Papa €4
ontrato Amuerzo: COS oS, @07, enscilacle 04 -omeile. Verd

o r‘ﬂrﬂmn \“r,-on Zonalhoe o fmu:.bc-rlul,e e le O 0

Rrqb2y, CeT.9836

Complemento:

N R e s amqncmnmﬁslcxs'rmn'mﬁ'

¢Las diferenies freas de la planta ze encuenlran en buen estads,

EYA | 1 | iehidaments senslizadas y busnas condielanes higiénics satitarias?

ilas instalaciones Itarl 5@ 1 func fo y en
condiciones adecuadas? |

W & La iemperaturs ambisntal y ventilacion de la sala de progesg,
CCYA 3 |ensamble y despache es adecuada? LNo exisie evidencla de
condensacién en tochos o zonas altas?

CYA 4 |localizados en sitios donde no significa riesgo de contaminacién de
i preducia?

Las Venlanaz, venlilaciones y puerias cuentan can nngus ¥ no
presentan lucas

Los accesos a la planta pregentan condiciones adecuadas de acuerdo

4 la normatividad vigente,

£Las tuberias, vilvulas y ensambles no presentan fugas y estdn )‘
cva | & 1

LMACENAMIENTG DL MA IMAS, INSUMOS ¥ PRODUGTO TERMINADD R R e R A S AV
¥ =) L

i

&las malerias primas $on conssrvadaz en 3z condiclones requeridas)
por cada producto (temperatura, humadad), ,

CYA 9 |recipienies y canastilas de materlsl sanilafia, sobre eslibaz en

¢Las materias primas /o producies terminades son Gandarvadas en
éplimas condiciones fislcas y de higlane? ”

& Exislan fichas lécnicas de materas primas y ragisiros de evaluacion
de la calidad de las mismas al momento de la recepaidn? 1

4las materias primas re envasadas yio fraccienadas de su empague
original 3 olro recipiente; se encuantran identificadas con el nombre,

del producto, proveedor, |I:lllt, fecha de empaque y fecha de ]1
vencimianto?

eval | 1z [elas materas primas yf o praductos terminades se encuentran con
f fezchas di vencimiento vigentes? 71

&El rowlade y eliquetado del empague primario, de los alimentos
Cya | 13 jeumple con lo estipulado &n la Resolucion 5109 de 2005 v demds :
nonmas. V‘anlﬁ‘S?

LMo se evidencia presencia de abombamignte yio detedoro de
ampaques, envases y/o envalluray? ﬂ

CYAa 14

- &5 cuenta con registres sclualizados de los produsted clasificados|
orA; 15 [eama NQ CONFORMES y sen almacanados de maners quo no
afecten la Inocuidad da los demds alimentos? !

cya | ig &M@ 3¢ ovidenclan almenios ean algin tpo de  contaminacién {

biolégica, fisles, quimica (mohe ylo honges) 7

CYA T

48 cumple con el plan de comprag de acuerdo con 195 alimentos a Se Ffﬂ sentan o E}(ﬁl el i Fi:_‘:"l 4‘7’ "f o B uﬂthdm
suministrar segun nimero de cupos establocidos? O . X : -
ﬂ}'«’o:iunm A Mgderos Prmal
1
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1t r
Wi #at s e R

T EQUIPOS UTENSILIOSY MENAJE: "

LLos equipas y rios e tran ia an buen estade|
y adecuagas condiciones higlenico sanitaras, con &cabados no
porosos, na 1xicas, lisos, no absorvantes?

i

CYA

18

¢Los cuarlas frios, neveras ylo congoladeres se encusntran limplos ¥
funcionando adecuadamenta?

0

¢ Les afimantos almacenadas en el cuarto frio cumplen con las
condicones do slmacenamients de acuerdo a ls normativa legal -
vigenta?

1

2En los cuarles frios, neveras ylo congeladores se lieva contral ¥
ragistro de lemperluras en un lugar visible y se encuenird
aclalizado?

4Los equipos e Instrumentos de medicion son sdecuadas y 3e
encuentran calibrados?

I T 3

. COND

23

1 Las operaclones de fabricacién se reafizan en farma seouencial y
conlinua dis MARETA que RO 38 produzcan relRses indebidos,
reprocesos y contaminacian cruzada?

A

¢Los procesos de prealistamiento y praparacién de matérias primas,
sa realizan en buenas eondiciones de limpieza y desinfeccin?

4El preducts terminade "caliente” se despacha & lemporalura mayar
5U°C, teniendo en cusnts |a naturaleza y caractaristicas del alimenta?

(=

26

(5% producios lerminados que requieren refrigeracion son
despachados en el ranga.de 4°C +e=2°C ¥ Cen una toleranciag hata
10°C

2z

288 cuenta con ulgnsilios y recipientes &n buan estado, eficientes
para I3 elaboracién y el ompague de loz alimentos?

(Las contra muesiras se almacenan @n refrigeracion (4°C +- 2°C) ¥
durante minime 72 heras?

| = >

22

¢Las contra muestras eumplen con le establacido en la-normatividad
vigente, Cantidad y relulado (250 gr) preducto, fecha, hera de toma,
raaponsable?

——

R R s T
X, ik -k Ly 4

CARACTERIETICABDE LOS ALIMENTOS . » v . s T

30

4 Existe cumplimienio y rotacion del ciels de mends do scuerdo a 1a

minuta patran (s es caso conlrario, presentar documenta Y]
respansable de la sprebacidn) de asusrde a lo establecido en el
cantrate?

{

EVAI

Existe cumplimisnta e el gramaje de les alimentos sumministradas
por sl contratista segon lo establecido an l8 minuta patron?

cYa’

32

4El mend verificads eumple con |3 calidad argancléplica y flalcas?

YA

33

2 Loz recipientes utilizades para e envase de los slimentas se
ancusntran en buen éstado, limpias y sin presencia dis olores?

p—gc:F#E-ﬂleJ '?—rc:u.aiore,m) ﬂlg'\'LqDJ £on
-fmi-i-a i Aclecver e M‘-wf:tzm,

y5e cumple con los mélodos de preparacion para los mends de
acuerdo & las guias de preparacion?

|

. ] T A

FERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS, 2 - b/

35

iLos manipuladares ullizan la dolacién sompleta (zapatos, goro,
{apabocas, patos, guantes, delantales). Esta se encuentran fimpias ¥
en buan estade?

4

36

+Existe resticclones en cuanio al segeso y movilizacion de log
operariog @n los diferentes procasas?

1

7

¢Los manlpuladores cumnplen con los hibilios de higiene personal y 185
practicas higiénicas (ufas cortas, fimpias y sin esmalte, cabello
recegido, 5in uso de joyas u elres accesorlos ni maguillaje)?

38

4B persenal manipulader ne presents infacelones dérmicas, lesiones,
Infecciones gasteintestinales yia riaz gue pusdan eentarminar)
los alimentos?

El perzonal Manipuladar no sale de la planta de produseién con la

dalacidn durante los procesoa de elaborasién de los productos?
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) .cgmpj;rqmﬁgomsammwfw'm‘

2 ENPIEZE N QESINFECGIO

¢El confratists garantiza |8 limpieza y desinfeccln de equipos y

A 4 utansilios y lleva registro de |a actividad? '1
o P LEl contratista garantiza la limpiezd y desinfeceitn de atlmnnws (frutas f
A y VBTdUras) y 5@ encuentra registrado?
¢Los insumos ullizados para las operaciones de limpieza vy "1
CYA 42 |desinfecelén s¢ encuentran debidamente rotulados, se almacenan en

un gitie veniilade, identificade y prolegide? -

-ABASTEGIMIENTO'DE AGUAT

iSe reallza diaramente los andlisis Cloro Residual en puntos
extrategices en la planta de produccién y se llevan registros?

A

5S¢ cuenta con Tanque de almacenamiento de agua habilitads y con
reglstro de Limpieza y Dasinfecclén?

1

MANEJC ¥ DISROSICION DERESIDUDS SoLB0S ¥ EIQUY gisi

tSe cuenta con reciplentes SUﬂﬂtha idenuficados, de malerial
sanilafo, eon 1apa y bolsa plistics, ubjcades en un sitie axclugive
pars la recolacsion temporal di regiducs adlides?

1

£Los residuns solides generados en |a planta de procesos se ratimn
dee manera frecuente del drea de proceso y se llevan registros gue la
soponan?

1

ar

£ El manejo de residuos liguidos dentro de |a plania no representa
riesga de conlaminacion para los productos ni para las superficies en
conlacle con eslos?

25e reallzan procesos oe limpleza y du:Lnf:.:dﬂn del sitio donde se
almacenan las residuos solldos?

1

' CONTROL DE PEAGAS (ARTROFODOS, ROEDORES; AVES);

CYA

LEl aervicic de alimeniagion se sncuenta fibre de evidencia, hualla,
presencia o dafio causado per plagas y cuenta con formatos de
inspeccion que lo soporten?

50

ilos camos y/o mecanismos de lansporie para los producios
terminados y/o materias pimas al Interior de la planta, se encuentran
en adequadas condiciones fisicas e higidnico sanitarlas?

&1

LLas vehiculos rasnponadores de los productos lerminades s¢
anguanlran an adacuadss condieiones fisicss @ higlinice sanitaras?

cYal

52

El transponadar cuenta con capacitacidn constante, conforme al
aronograma establerido por 1z empresa y cusnta con (cerificado,
contenido, evidencias de la capacitacién) certlficacién médiea?

CYa

53

El transpontador cusnta con vestimenta adecuada {gormo, delantal y
lapa bozas), limpia y hace use adecuado de las mismas?

CYA

54

e,gj vehleulo cuenta gon la lotalidad de los documentos con fecha
legal vigente (Acts de inspecsion sanitaia del vehiculo, segurg
cbligaterio de accidentes de irinsilo SOAT y cerificade de Tevisldn
teenico mesdnica y de gases)?

CYA

55

Ll despacha de las diferentas rulas 56 rraliza dentra ge [os Gempos
establecidos sin generarse relrasas &n los horarlos establecidos par el
|eparador?

CYA.

58

£5u lleva un registro y control di los despachos realizados en cada
ruta en donde se permita taner claridad de lo dezpachado?

Shgina 3
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{1 [TEMS EVALUADDS:

(2) [TEMS CON N/A

3] [TEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A

4] [TEMS CON CALIFICACION 1:

PORCENTAIE DE CUMPLIMIENTO: (ITEM (4) / [TEM (3] 12200

QESERVACIONES SUPERVISION:

f».-af =ociakzon Con les mmﬂ.‘famaamg Aﬁ@l\ﬁmehlﬁéa: ‘ |

~3 bodeger dle duspacno ¢ R, Gue Se ey:dencia en bodege di E‘EMEM%S ot ade o
depiciencicd O Uimpigzan otolemas dula Drejente ot cucovalnald .

2. depcencias e lay Condhciones g Limpiezer g 1ad FH owabre i, oblervon e
(€S(0W0S €IathC0s de UmPLla Anerdhetuether, 10 ue FQ,P,.E&”,IG, A
riesopP Polendab e conlaminecion, | ,

Bf:taa Edidan A gue, e VOMTES CCasey, \ag ; .
€ r al Pe ooty Pedenlon | edexics
debicte &\ W ¥ &l Negode o GPEJ-E:E:A' A \.::L’;P{ mcaxaejm) P,

CHEEAVACIGNES CONTRATIS TAT

NOMBRE ; i-m v@&a(ﬁ {’/d./bv fECGHPE / 62&‘/#44"'67 ///""r'&?":’f’t s

« N0BHUZANTS LGCH 36292
TEL!.FIQP‘!:O%I“‘[ %}"{L{tcj, %&M;équf'ﬁf
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operader: {0 oD

Fecha: € — 03— MG

Direccion: O(E-l._ﬂ{w\‘-l’j: r'.&#‘—'-zt,}._ -*22 Lgcid-q

Hora inicio: *‘-‘520‘:3 DW'\ Hora Final: OL: ,B@ A

Hora Empaque de
# Ment Complemento industrializado: 3, 2, # Mend Complemento Almuerzo: ,-l-;';_d_.»j_ Allmento'; (1lmuerzo)- 6 L0 cu

Contrato Almuarzm

No. Cupos Entregados Eﬁw ee__ﬂb\.u.:ta_ ILD JQLW’GQ-— Lp cu'\_(‘__QJ
el

l-aih‘-—
w-ﬁrqd W“"

Cx=) Q624 o8 E%\% S U

Cor\ 2

Complemento: \-L.QL-\Q__ J G\b (w4 ;ﬂg&ot AL o8/ O G Joring

iLas diferentes reas do b plasta 9 cncucntian en buen cstado,
YA | 1 |dohidamente sefalizadas y buenas condiciones higiérico sanitarias?

2 Llaz insislaclonas sanilafes se encuentran funcicnande vy en
cYa condiciones adecuadas?

B LLa temperatura ambiental y ventilacién de la sala de proceso,
“CYA 3 [ensamble y despacha 5 ad la? i No existe evidencia de
cendensacién en techos o zonas altas?

EYA 4 Inuql}.za!:lns &n sitios donde no significa rietgo de contaminacian de
| producte?

YA 5 Las Ventanas, ventilaclonss y Pﬁ-‘ﬂmﬁ CUENan con Angeos ¥ no
&l presentan luces

vk g |- 8ecesos a la planta presentan condiciones adecuadas de acuerdo|
a l2 nommatividad vigente.

—

4Lz tuberias, vilhvulas y ensambles no presentan Tugas y estan .!
|

—

CALMACENARENTO. OE MATERIAS PRIGAS

AL

5P

: & Se lleva un control y Reglstro de las materias primas que ingresan y,
A 7 |smlen de la plante evaluando aspectos como lote, fechas de .
imignte y demas aapectos de control de Caldad?

A 8 cLas mateing plimas son conservadas en las condiciones requerldes
por cada producto (temperatura, humedad).

ilas malerns primas y/o productes terminados son conservadas en
CYA 4 |reciplentes y canastiias de materdal sanitorio, sobre estlbas en)
&plimas cendieiones Tislcas y de higlene?

4 10 Existen fichas técnicas de materias primas y registros de evaluaclén
de la calidad de las mismas al mamento de1a recepeion? -

. Las materias primas re envasadas y/o fracdonadas de su empaque
% original & ofro reciplente, se encuentran identificadas con el nombre
T el procucts, proveeder, lota, fecha o smpaque y fecha de
vencimiente?

i }_Lﬁs matedas primas y/ o productos terminddos se encuentran con|
h "EYA Z fechas de vencimiente vigentes?

e ¢ LB rraluiudu y eliquetado del empaque primario, de los allmentos
cYa | 13 |eifiple con lo eptipulado en la Resolueidn 5100 de 2005 y demis
normas vigentes? .

(Mo se evidencie presendia de abombamiento ya deterero del

£YA 1" |ernpagques, sivases Yo envalluras?

. 458 cuenta con registros nctualizadas de 163 praguctes clasificados|
cri | 15 [como ND CONFORMES y son almacenados de manera que no
g afecien [a inoouidad de los demids allmentos?

QNU s eovidenclan alimentos con algdn tipe de conlamimmcidn

i .15 biolagica, fisica, quimica (mohe y/e hangos) 7

i M i U S O i IVl I ol O

B cumple conel plan de compras de acuerdo con los olimentas 2|

€Ya 17 | ministrar sagin nimero de cupos establecidos?

Fdiina 1
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Lot equipos y mcceserios e encueniran funcioranda en buen
& | 18 |estade y adecundas condidanes higienico sanitarias, con aeabades
no perases, no 16xicos, lisos, no absorventes?

P 1L o cunrtos fries, neveras yio sengeladares sé encentran kmpios y
funcionands adecuadamenie?. ; 2 WL

;Los alimentos almacenados en el tuarto Tio cumplen con s
cya | 20 |condiconss de almacenamiento de acuardo a la normativa fegal
i vigente? " Loy

| 4En o5 cuartes frios, neveras yio congeladores so flova control y
c¥a | 21 |registo de temperturas en un lugar visible y se encuenira
sctuplizada? '

v | 22 Los equipos ¢ Instrumentos de mediciéa son decuades y e
* encusntran calibrades? . b . i o

RODUGEION ¥ ERODUGT O FERMINA

iLes eperaciones.de fablicaclén se realizan en forma secuencialy
CYA 73 |continua de manem que no se produzcan relrasos indebidos,
reprogesas y contamingeldén ecnmada? o

i 24 Loz proceses de preafistamisnte ¥ preparacidn de materias prifmas,
<@ realizan en buenas condiclones de impicza y desinfeceion?

i o5 | 4B preducto terminade "callente” se despacha a temperalura mayer a
0"C, tenlendo &n cuenla a naturaleza y caracterlsticas del alimento?

ZLos produsios lenminados que requisrenT Rgaracien son
cya | 28 |despachados en el range de 4°C+4 2°C 7 Con una Loleranclas hata
104G i

i T £9e cuents con utensiios y"mcipl:nfs &n butlm estado, eficiontes
Z para |a elaboracién y e empague de log alimentos?

:Las conira myestras se almacenan en refiigeracién (4°C 4 °C) ¥
durante minime 72 heras? ’ v

zLas conlra muestras cumplen con lo eslablecids en & normitividad]
a 29 |vigente, Cantidad ¥ rotulado (250-gr).products, focha, hara du toma,
) responsable?

==
L

L

ue
A
%
A

en buen estado?

3q |£Eate restriceiones en cuanto 8l acceso y mavilizaclén de los
bt B operarios en los diferentes procesos?

i CARACT ] ETICAS DL oS ALNENT O3
i Existe cumplimients y rotacidn del dlclo de mends de acuerde a A
10 minuta patrén (s es caso  conlrafio, presentar documents Y
EYA raspanszble de Ja aprobacién) de acuside & Jo establetido en el .-J—- .
contmta? s :
4 (st m.n-np_mlwlh en ul_@@jz de los afmentos suministrados .
ETa for el contratista. sugtin ko establecido en la minuts patran?
cva | 32 |4E men verificade cumple eon la calidad erganaléptica y isieas? !
i3 ;Los recipientes utilizados para el envase de los alimenles s¢
EYN | encusntran en buen estads, lmplos y sin presencia de olores? .L_
- ;5e cumple con los métodes de preparacicn par los mends de i
A |acierdo a las guias de preparacidn?
L
T ERSGNALMANIEY
;Los manipuladores utliizen la detacién compleln (zapatos, gorme,
cya | 35 |lpaboeas, petos, guantes, delantales). Esta se encuentran Implas v e

(Lo manipuladores cumplen con los habites de higlens personal y las
cya | 37 |priciicas higidricas (uftas coras. limpiag ¥ sin esmalte, cabeflo
recogido, sin uso de joyes U elros accesofios i maguiilaje)?

El personal manipulador no presanta Infecciones dérmicas, iesiones,
infecciones gastrointestinales yio respiratorias que puedan contaminar
los alimentas?

0

CYA H

ag El personal Manipulador no sale de a plania de produccidn con la)
b dotacién durants los procesas de siabaraeicn de los productos?

2
3
-

Phgina 2
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:El contratista garantiza Ja limpieza y desinfeccidn de equipos ¥
A | 49 | tonsifios y leva regisiro de la actividad?

(El contratista garantiza la impleza y desinfeccidn de allmentosi

€va | # |inasy verdums)y se sncueatrs fagistrado? : 1
ilos Insumos utiizados para ks operaciones de Umpleza yi

cya | 42 |desinfeccién se encuentran debidamente rotulados, se almacenan & s

un sitio ventilade, Identificado y protegide?

- B e —
i L ARAET ECRTENTE DEACUA
o ;Se reslza dinfomente los andfisis Cloro Residual en  punios
A extrategicos en a planta de produccién y se levan registros? ,)_ :
a i 45E cuenta son Tangque de almacenamiento dé agua habilitads y con ‘
reglstro de Limpleza y Desinfeccion? i
e
QuUIBDS

<S¢ cuentn con reciplentes suficientes, identficades, de materialf
i 45 |zanitario, cen tapa y bolsa plstica, ublondos en un silio exclusive|

para la recoleccion temporal de residucs sdidos? 'L
2Los residuos sdides gencrados en la planta de procesos se rutiran F-L
}
—

A 46 |de mancr frecuente dal drea de proceso ¥ s¢ levan regislios que lo
|sapatian?
£El manejo de residuos liquidos dentra e la planta no representa

A 47 |rusge de contaminacidn pam los productos ni para las superficies en
contacto con estos?

i Se reslizan procesos de impieza ¥ desinfeccién del sitio donde se
A 48 almacenan los residucs solidos?

L H MRS

LBl servicio de alimentacién se encuentm libre de evidencin, huella,
CYA 49 |presencia o dafio causade per plagas y cuenta con formatos de ]
: inspeccidn que o soparlen?

;Los caros yo mecanizmos de transporle para los prodicles
cYA A0 |terminades wo materias pimas al interior de Iz planta, se encuentran|
an adecuadas condiciones fisicas & higidhico sanitarias?

- 5 cles vehleulos manportadores de los prudud.ns terminados se
€ sncusnlran en adecuadas condicionas Tisicas & higiénico sanitarias? .J—

Bl transportader cuenla con eapacitscith censtanle, sanfotrme all
©YA | 52 |erencgrama establecido por la empresa ¥ cuenta con (cerfificado,
contenide, svidensias de la capacitacidn) eatificacidn médica?

YA 53 transporlador cusnta con vestiments adecuada (gore, delantal y
e 1} tapa bogas), impla y hace uso adecuado de las mismas?

LB vehicufo cuenta con la tetalldad de jos documentos con Techal
’ lsgal vigents (Acta de ingpeccidn sanitaria del vehiculo, seguro
CYA 54 |obligatorio de accidentes de trinsito SOAT y certificado de revisién !
tecnico mecinica y de gases)? -
2

© |¢El despacho de las difersntes rutas se realiza dentro de los tlempos
cva | 55 |establecides sin penerarse relrasos en los horarios establesidos por
&l operador?

5.3'_] leva un regiatio ¥ control de los despachos realizados en cada
ruta en donde s& pennita tener claridad de: lo despachado?

€Ya 56
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(1) [TEMS EVALUADOS:

(2) [TEMS CON N/A

(3) ITEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS /A

(4] [TEMS CON CALIFICACION L:

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO: ([TEM (2} / TTEM ()] x 100

GBSERVACIONES SUPERVISION: \w ::-L\:‘: ] h:d . C 3 Cor— \_ﬂ"- J C.OAY, LA (.A-\T Q.Q*-(f
wﬂ\m\&(e‘H cond q&u:.u cxét»m-a &m.m., Comdin—~a.

OBSERVACIONES CONTRATISTA:

WPUZERNS  MpgTNE- QF nt ‘
WOMERE ) \jm W ('_,_[.);.Q_\'D_r ﬂp]iﬂi\.(z"s f’ﬁ‘;ﬁ'ﬁ-fl" C-""S-“-hﬁ.in

““ 31 ogg UG g FLoBB QP
e 29 \ LS55 310 L 3R 8 Y, B

Phgina 4



ACTA DE VERIFICACION DIARIA EN PLANTA
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Operador:

oo

@le)

recn: 22, N - 26

Direceidn:

2O\

d & endas

200

Hora Final:

Hora inicio: (_,{ :330

# Mant Complemento industrializado: L{

# Menl Complemento Almuerzo:

Hora Empague de g OC:)

Alimentos (Almuerzo):

No. Cupos Entregados
Contrato

oS,

@5{ c&cj?@ Qﬁégﬂﬁgb

Gomplemento: y O ,@d 6@ ‘

'Cf‘ia Pefa

._._,_‘ e

~

;las diferenles Greas de i plants & encueniran en buen estado,

cva | 1 |yanidaments sefnlizadas v buenas condiciones higiénico sanitares?
5 ¢Las instalaciones sanltarias se encueniran funcionande y en
cYa condiclones adecuadas?
iLa temperatura amblental y ventilaclén de fa sala dé praceso,
cra 4 |ensamble y despache es adecuads? ;No exste evidencia 'M
sandensacién en teshes o zonas altas?
iLas tuberizs, vahalas y ensembles no prasentan fugos y astén
eYA 4 |iocalizsdes en sitlos donds no significa riesge de eentaminacion de
produste?
5 [Les Ventanas, vontilaclones y puertas cuentan con 8ngeos ¥ e
E ’“ presentan luges
Gl " Loz acces05 a la planta presentan condiciones adgeuadas de acuerds

o la normalividad vigente,

;Las materias primas son conservadas en las cendiciones requeridas
por cada preducto (temperatura, humedad).

CYA

iLas-materias primes ylo productos lerminados son conservadas én
reciplentes v canastilas de materzl sonitario, sobre estibas en
eptimas condisianes fislcas y de higiens?

JExisten fichas técnicas de materas primas ¥ registros de evalunuidn
de la ealidad de las mismas al memento de Iz recepsien?

(Los moteriag primas re envasadas Yo frecionadas de U empague
original @ otro recipients, se encuentran idenlificadas con el pombre
del preducto, provesder, lete, fecho de empague Y fecha de
vansimienta?

CYA

12

ilos matedas primas y/ o productos terminades se encuentren con
feohas de vencimienlo vigentes?

CYA

LEl rolulade y allquetadp del empague primane, de los olmentos
cumple con le estipuade en ks Resolucion 5109 de 2008 y demis
notrnas vigentes?

YA

14

(Mo se evidencia presencia de abombamiente yie deterdoro de
sMpagues, envases yio envolluras?

cYa

13

£5e cuenta con registros actuslizades de los productos clasificados
como NO CONFORMES v son aimacenados de manera que no
afecten la Inocuidad de o8 demas alimenlas?

CYA

1

o

iNo se evidenclan almentos con algin tipe de contaminacidt
bialégiea, fisiea, quimica (mohe ya honges) 7 '

CYA

& Se cumnple gon ol plan de compras de acuerda con lod Allmentas o
suministrar 86gan ndmero de cupos eslablecidos?
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EODPOS GTENGILIOE!

iLos equipos y eccesorios e encuentran funcionando en buen
& 18 |estade y adecuadas condiciones higienise sanitarias, oon acabados
o paroses, no txicos, llses, no ebsorventes?

4

JLos cuartos frios, neveras y/o congeladares se encugntran limplos y

CYA | 19 | ncionande adecuadamente?

A

;Los almentos aimagenados &n &l cuarta frio cumplen con las
cya | 20 |condicones de aimacenamients de acuerdo a la hermativa legal
viganta?

/

LEn los cusrtos frlos, neverns yio congeladores se lleva control y
cYa 21 |registro de temperaturas en Ln lugar visible ¥ se ercuentra
aclualizada’ !

1

ALos equipes & Instrumenlos de medicidn son AdecURCOS Y 58

CYA | 22 |oncuentran callbrados?

{

DIEICN LS B PROD:

s

I PRODUETO L MNADE

:Las operaciones de fabricacidn se reallzan en forma segyencial y
cYA 23 |continua de mansra que na se produzcan retrases indebidos,
reprocesos ¥ contarinacion crizada?

4

A 24 iLos precesos de prealistamiento y preparaciin de materinz primas,
= se'realizan en busnas condiciones de limpieza y desinfeccién?

1

i 25 LBl produste lerminade “calisnte” se despacha a temperatura mayor 3
B £0°C, tenlendo an cuenta fa naturaleza y eamcteristicas del alimenta?

: 7Leos productos (emminados aue TequiETen relngaracion 500
EYA 26 |despachados en el fango de 4°C +/- 2°C 7 Con una lolerancias hata
10 *Z

2S¢ cuenta ton ulenslios y recipientes en buen eslado, aficlentes
para la elaboracion ¥ el empagque de los glimentas?

iLas contra muestras se almacenan en refrigeracion (4°C +e 20) ¥
durante minime 72 horas?

LLas contra muestias cumplen con o esteblecido en |8 hormatividad
A 25 |vigente, Cantidad y rotulade (250 gr) producto, feche, hora die toma,
responsable?

iExiste cumplimients v rotacién del ciclo de mends de acuerde @ la
minuts  patrén (sl es cése contraro, presentr documenta Y
c¥a | 30 | onsuble de la aprobacidn) de acuerdo m lo establecido en el
oontrale?

P - LExiste cumplimients en el gramaje do los aimentos suministrades
per el contratista segun lo establecido en la minuta patron?

EYA 12 | LE1 mend verificado cumple con la calided organcléptica y flsicas?

lCY i 4Les reciplentes utiizades para el envase dé las almentes se
— A encuantran &n buen estado, impios v 8in presencia de olores?

=

;B¢ cumple con los miledos de preparacién pare jos mends de
acuirdo & las gulas de preparacien?

Ly

4 it
iLos manipuadores ulifizan la dotacion completa (zepates, gomra,

EYA 35 |tapaboeas, petos, guantes, delantales). Esta se encueniran fimpiss v
&n buen estado?
e (Existe restriceiones en cuanto al access y movilzacion de los

operarios en los diferentes pracesos?

£Los manlpuladeras cumplen con los habitos de higiene persanal y las
CYA a7 |précticas higiénices (ufas coras, limpias y sin esmale, cabeio
recogido, Sin uso d jayas U otros accesorios ni maguilaje)?

(Bl pe-rsnnnl manipuladeor ne presenta infecciones dérmicas, lesiones,
CYA ag |infectiones gastrointestinales yo respiraterss que puedan contaminar
los alimentos?

El personol Manipulador ne sale di 1@ planta de produccidn con la

CYA | 33 |yatacien duranite los procesos do elsbaracién dé los productos?
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2| contratists garantiza lo Impleza y desinfeccién de equipos v

un sitio ventilade, identificade y prolegide? .

K 40 | tensilios y lleva ragistro de ks sctividad? l
: " ¢El contratista garantiza la limpleza y desinfeccién de aliméntas
cYa 1 |(frutas y verdums) y s encusntra reglstrada?
iLos Insumos Ullizades pora s epersciones de fmpiszs Y k\
CYA 42 |desinfeccién se encuentran debidamente rolulades, se simacenan en

43

:Se realiza disriemente los snillsis Cloro Residual en puntos
wxirategicos enla planta de produccien y se levan reglstras?

45¢ cuenta con Tanqus de aimacenemiento de agua habllitade y can
reglstro de Limpieza y Desinfecsion?

45

45 cusnta con recipientes suficlentes, idenlificados. de matedal
sanitario, Gon tape v bolsa piistica, ublcados en un silio: exclsive
pare |a regolecion lempara| de residucs sdides?

46

il feslduos solidos generados en la planta de proceses se retiren
de manars fresuente del drea de prosese y se levan registres que lo
soperten?

ar

+El manejo de residucs liquidos dentro te (A planta no represanta
riasgo de contaminacién para 164 productos ni pard ks superficles en
contacte con astos?

ag

15e relizan procesos de mpieza ¥ desinfeccién del sitio donds se
almacenan los residies solidos?

CYA

43

LE| serviclo de alimentacién se encuentra libre de evidencia, huella,
presencia o dafie causado por plagas y cuenta con formales de
Inspeceién que lo soporten?

cYa

ilos caros ylo mecanlsmas de transporte para los praductos
terminedos y/o materias primas al interlor de la planta, se encusntfsn|
an adecuadas condicionss fisieas e higlénico sanitarlas?

8

2Los vehicules trasnporadores de los productos terminados e
encuentran an edecusdas condiclones fisicas e higlénico sanltarias?

CYA

52

Bl tmnsporindor cuenta con capacitacidn constante, conforme al
croncgrama establecido por la empress y cuenta con (cerificade,
contenide, evidensias de la capacitacidn) cerificacian médiea?

CTA

53

El transpertador cuenta oon vestimenta adecuada (gorro, dalantaly
tapa bacas), impia ¥ hace usa adecuads de las mismas?

cYA

LBl vehlculo cuenta con | toahidad de los documentos con fecha
legal vigente (Acta de Inspecrién sanitada del vehlowlo, seguro
obligatorlo de nocidentes de trinsito SOAT y certificado de revisién
lecnica mecdnica y de gases)?

CYA

55

:El despacho de las diférentes rutas se renliza deniro de los tempes
establecidos sin generarss retrasos en los horarios establecidos por|
el operader?

S T, YO I,

CYa

56

:5e lleva un registra y central de los despachos realizados en cada
ruta en dende e permita tener claridad de lo despachado?

1
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{1

) ITLMS EVALUADOS!

12

) ITEMS CON N/A

(3] [TEMS EVALUADOS DESCONTANDO LOS N/A

SO K

{4) ITEMS CON CALIFIEACION 1t

55

PORCENTAIE BE CUMPLIMIENTO! (ITEM (4) / ITEM (3) )% 100
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Opeédpnmggt{\!q_?o TAS . ; g _,2_("{ ()3 '2 é
Direccidn: 20 e Aﬂmhlﬂ_a 1 O/‘ Df‘ﬂu [Q: o Hora inicio: u (s,  |Hora Final: an .

! i Hora Empaque de :
# Mena Complemento industrializado: 6' # Mentl Complemento Almuerzo: ,i 3 Alimentos (Almuerzo): .:) .ZD .
' No. Cupos Entregados ‘ﬂ.]l‘a o e PDHDJ ‘r?E' f_ﬁ-’l'-’szﬂ. o 1701"[ = C.{I__F,V'\.p,{:{a.. / Grrol
Cenbrata ‘ Almuerzo: 45) o Co, pape a1 el ajiente, ensalags de wpol [
T a3

“J ’)Q-‘Lﬂ h O e LD M‘Q'\i?f'}"\f_r
i

Complementa:

ras4
Ty

LLas diferentes dreas de la planta se encueniran en buen estada,
debidamente sefalizadas y buenas condiciones higlénica sanitarias? 3
) : ! - : ;

cva |1

¢laz instalacienes sanitarlas se encuentan funclonands y en

b t?"‘: : condiciones adacusdas?

am

Lo £La'temperatura amblental y ventilacisn de la sala de preceso,
CYaA 3 |ensamble y despacho es adecuada? 3 No oxiste evidencia de
o eondonsacién en teches o zonas altas?

e

&Las wherlas, vdivulas y ensambles no presuntan fugas y estdn

o¥a | 4 [lacalizados en sitios donda ne significa lesge da esntaminacidn de r] : ! 3
1 producta? 1
e A' ' = |Las Ventanas, venlilaciones y purrtas cuentan con aRgaes ¥ na 4‘
; presentan luees
&R g |Los a la planta pr condi adecuadas de acuerde | ;\ .
A 2 la narmatividad vigente, Co _ :
N o i ACWACENANIEN 0 DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS ¥ FRODUCTO FERMNADD . = 1 7 rr oo o o
i 1 - L "
A | B "{L;? it %,1'& . 4
Tt e e
S T e —
A g |£LRs materias pimas son conservadas en las condiclones requeridas
: parcada producto (lemperatura, humedad), ’q

1 £bas materiaz primas yfo productos terminades son conservadis an
CYA 8 |reclpientes y canastilas de material sanitarie, sobre estbas en
- optimas condiciones fisicas y de higlene?

¢Existen fichas técnicas de materias primas y registros de evaluneisn ,1
de la calidad de las mismas ol momenta de | recepcion?

ilas materas pimas re envasadas yio fmcelanadss de su empaque
original 2 olro recipiente, se encusntran identificadas con ol nombre
del producto, proveedar, lete, fecha de empague y fecha de 1
£yl vancimlenfa? ‘ : .

g+ |éLas matarias primas yi o producies terminadas se encventran con

SYA techas de vencimiento vigenlys?

X ¢<El rotulade y etquetadn del .empaque primsro, de los slimentos
C¥a | 13 leumple con o estipulade &n la Resolugidn 5108 de 2005 y demis
: normas vigantas?

. EYA |8 ertipagques, envases yla envolturas?

Lo 4S= cuania con registres sctualizados de los productos clasificados
c¥al | 18 |eome NO CONFORMES y sen almacenados de manera que no
afecten la Inocyidad de los demas alimentos?

:\.;_ 16 tNo se gvidenclan almentss con sigin tpe de  contaminscion

iMa s evidengis presencis de abombamisnto yie deleriorn de 1
Biglogiea, fizica, quimica (mahe yio honges) * f

f
cva | 17 |¢53% sumple con el plan de compras de acuerdo con fos allmentos &
T surninistrar segin nimere do cupes establecidas? {

B

s ‘  pignat
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R
i

Los equipos y acceserios se ancuentran funcionando en buen estado
y adecuadas condicionss higianico sanltarias, eon scabados no
poreses; no Wxicos, lisas, no absorventes?

o (EQUIPOS UTENSILIOS Y. MENAJE - =

CYA

Ll euartos fros, neveras ylo.congeladores se encueniran I'mpuu ¥l
funciananda adw:uad.amente? el

CYA

|vigente?

iLos alimanies almacanados en el uuaﬂu‘fdu cumplen con lag
condicones de almacenamiento de seunrdo 3 la nommativa legal

CYA

21

4En los cuarlos frios, neveras yio cangeladores se lleva contral y
fegistro de lemparaluras en un lugar vlslhle y e encuenira
actualizado?

4

22

4Los equipes & instrumentos de mediclén son adecundas y 38
ancuentran calibrados?

| :

By TA e g ]
R P

Tl L

GQNDIEI@NESJDE PRODUCEH

3

e.L:I:- Qpﬂmﬁonea de fabricacion se realizan en forma secuencial y
continua de maner que no se produzean retrasos indebidos,
TERfoCEsEs y contaminacién cruzada?

{

IGN, V- PRODUGTO TERMINABD ., -

24

¢los procesos de preallstamiento y preparacion de materas primas,
@ realizan en buenas condiclones de limpieza y desinfeccién?

.25

£l producto terminada "callenta” s¢ despacha 3 temperatura mayer a
50°C, tenienda en cuanta la naluraleza y carscleristicas del almenta?

26

£Los productes tenminados que requieren refrigaracion son
despachados en el rango de 4°C #/- 2°C ? Con una tolerandias hata
10 G '

27

L5e quenta gon ulengifies v r:dlpie'nles en bugn esiade, eficiantes
para la vlaburacion y el empaque de los alimanias?

28

LLas comra muesiras se almacenan en romgmmn (4°C «/ 2°C) ¥
durante minimo 72 horas?-

mwmnmn"

:Las eontea mugstras cumplen con Ip establecida en Ja normatividad
viganta, Gantidad ¥ rotulado (EED an pmdumn fecha, hara da toma,

CARAGTER|STIGAS DELOS ALIMENTOS:

30

Kl
J..E!l'-l-ﬁlt =umplimlunlo ¥ ml.::clon dal uh:lo de mands de asuerde & lu
minuta patrdn (s1 os caso contrarle, presentar decumenta y
respansable de |3 aprobacién) de acuords a la anlabiuqda en al
:unlrain" ;

'i

B3

4Existe cumplimiento en el gramaje de los alimantos suministrades
por €l contralista seglnlo establecidoen |a minuta patron?

32

LEI mend verificado cumple eon la ealidad arganoléplica v fislcas?

33

ZLos reciplentas ulilizades pars el envase de los alimantas se
encuentran en buen eslado, limpios y sin presencla de alores?

£l

&5 cumple con los mélodos de preparacion para los mends de
acuerde 3 1as guing de preparacion? '

'ﬂ

1.-\._ G

CYa

35

LLDE rnanlpulndoms t.lllli-uh la dum:mn completa (zapalos, goms,
tapabocas, petos, guantes, delantales), Esla za sncuentran limplas y
en busn eslado?

. PERSONAL MANIPULANGH DE ALIMENTOS

Cya

36

£ Exlste. restriceiones en cuanto al acoeso y movilizacin de les
operarias en los diferentes procesos?

CYa

a7

Loz manipuladores cumplen con s hibitos de higiene personal y las
practicas higiénicas (ufas corfas, limplas y sin esmalte, cabelo
retagido, sin uso de joyas u ctres aesesorios ni maguillaje)?

Cya

38

£El personal manipulador no presenta Infeeclones démmicas, IesIune
infectiones gastrointestinales yo respiralorias que puedan contaminar
los alimentos?

£Ya

39

El personal Manipulador no sale de la plants de produccién con ia

dolacitn durante los procesos de elaberacion de los productos?

Pifina 2
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NG GIONES DE SANEAIENTO.

CIVPIEZAY DESINEECCION.,

.| 4p [¢E! contrasta garantiza 1a limpieza y desinfeccldn de equipos y
A q utensilios y lleva registro da la actividad? 1
: 4 LEl contratista garantiza la limpieza y desinfeccion de alimentos (frutas
Era y verduras) y se encuentra reglstmde? : !

A ilos insumos utlizados para las operaclones de fimpleza ¥
CYA | 42 |desinfeccidn se encuentran debldamants rofulados, se slmacenan en 1
un gitio ventilado, ldentficade y protegide?

ol s CABASTECIMIENTO.DE AGUA .
A ¢ | a3 |¢5¢ realiza diariamenie los andlisis Clora Residual en  punios
K extrateglcos en la planta de produccion y se llevan regisiros? /ﬁ
a i | ag [£Be cuenia con Tanque de almacenamiento de agua habilitads y ean
regiatro de Limpieza y Desinfecoién? ’1‘

L
T

: T (EMANEYO Y DISROSIGION DERESIDUOS SOLIDYS F UUInOST ),
it ¢5e guenta con recipientes sufigientes, identficados, de material o

A 45 (sanitario, con tapa y bolsa plstica, ubicados en un sitie exclusivo E
Pl s para la rcoleceion temporal de res] sélidos? !
- £Lo3 residuns sdlidos generados en la plants de procesos sa ratian
A | 48 |de manara frecuente del drea de proceso 'y g llevan registros que lo ,1
! soporlan?

LEl manejo do residues iquides dentra de la planta no representa
A 47 r!l:":QD de contaminacian para los productos ni para las superficies gn "l
contacto con estos?

45e reallzan procesos da limpieza y desinfecciin del sitio donds se
almacenan los residuos solides? 1

C0ONTROLDE FLAGAS (ARTR

; LEL servicio de alimentacién se ancuentra llbre do evidendia, hualia,
CYA 48 |presencia o dafio cadsado por plagas y cuenia con formatos de
. Inspecclén que s sopaiten?

: iles camed y/ mecanismos de tanspone pars (s productos) i
€YA 50 |terminadas y/o materias primas al interior de la plants, & ancuantran
©n adacuades condiciones fisicaz e  higlénico sanitarias?

cra | B {Los yehioulos trasaponaders de los productos terminades s¢ 3
A_‘ encuentran en adecuadas condiciones fisicas e higiénico sanitarias? 1

\ i El transporlador cuenta con capacliagidn onstante, conforme al
CYa | 52 |crenograma establecido por | empreda y cuenta con (gertificade, 1

' contenido, evidencias de la capacilseién) carlificacion médica?

i \r"A' 53 El transportader cuenta son vestimenta adecusda (gorve, deiantal ¥y
1A i lapa bocas), limpla y hacs uso sdecuado de las mismas? A f(

&El vehicule cuenta con la totalidad de los documenias con fecha E
legal) vigente (Acla de Inspeccién sanitada del vehiculo, segueo
cya | 54 |obiigatorio de secidentes de trinsito SOAT y csrtificado de revisién 1
1 lecnico mecdnica y de gases)?

- LEI despacha dg fas diferantes rutas se reallza dentro de los tiempos
cya | 55 |establecidos sin generarse retrases &n lox hararios establacidos par el
operador? l{

L3e Ilwagun regisiro y control du los despachos realizados en cada

Pl
i rutd én donde s pernits lener clar
el ik jeimita Wener claridad de lo despachado? /1

= Higina 3
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[1) [TEMS EvALUADOS;

(2) ITiEms CON N/A

(3) ITEMS EVALUADDS DESCONTANDO LOS NfA

4) [TEMS CON CALIFICACION 1t

PORHN‘_-I‘ME DECUMPUMIENTO: (ITEM (4) / TEM (3)) 2 100

Sl .J k
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ro_mrédor: T DT Eip JP (1] '51'\\!“&

Fecha: zgf(p%'/’la);é

oireccion: Z.onci Jndyshiol el Dewoloi®

Hora inicio: Ll Tl Hora Final: & ¢ WA

# Meni Complementeo Industrializado: O'}'

Hora Empaque de

#Menti Complemanto Almuerzo:  f = Aimntes (R ueR: i&,;i Wi

No. Cupos Entregados
Contrato

Cavne de Lovdo cpenader @in F70LES, QoL blanw,
Almuemu:pq?m earplles Corinelie Lo~ Bnocea ¥

GLT 2494

e raaaboach an df@ 7 CGvigilariang r\-.a't-.j!'J Can flom g ot LR T 5 u;'u'f;_ﬁ il

M Ut awe, e lelng,

e
AL
_(‘ i gfﬂ. i

=Y

F A" 4 [ebas diferentes 4reas de la plants se encugntran en buen eslado,
debidamente sefializadas y buenas condicianes higignica sanitarias? ‘
cvn |z [eus instalaciones saitarias se encusntren funclonands y en
A condiglones adecuadas?
‘ ila Iemperaturs ambiental y vertllacion de 1a sala de process,
cYa 3 |ensamble y despacho es adecuada? LNo exisle cvidencia de '1
condensacion an teehos o zonas altas? i
¢ Lac tubarias, valvulas y enzamblés no presentan fuggas y estdn _1'
CYA 4 |ibenlizados en sitios donde ne significa riesge do gadtaminacion da
i producto?
ev ; 5 Las Vonlanas, ventifaciones v puarias cugnian caf angeos y no 4
A prazenian luces o v
- 8 Lo acewnes a la planta presentan condiciones adecuadas de acuerdo
A & 1a normatividad vigente. ' I]
TG DE MATERIAS FRINAS, INGUNOS Y ERODUCTO TERMINADD = "0 » 75
A 7 -"i
A " clas materias primas son conservadas en las condicionas requeridas P
por cada praducto (lemperatura, humadad), l
sLas materias primas yo producios ferminados s6n conservadas en
CYA, 9 |racipientes y conastlas de materal sanitario, sobre estbas en ”
oplimas condiciones fisicas y de higiene?
N a6 (Existen fichas ticnicss de materias primas y registres de evaluacion A
de la calidad de las mismai al momento de [ recepeion? { N
LLas matedas primas re envazadas ylo fraccionadas de su empague
A 4¢ |original & atra recipients, se encueniran identificadas con el nombe
. dal produclo, proveedar, lote, fecha de empaque y fecha de ,i
H vengimigmnie?
:
P 12 LLas malerins primas yf o producies lermingdes se encuentran can| - 4
fischas e vengmienio vigentes? 'i i
LBl rolulada y etiquetsde del empaque primaro, de les alimenios
cvn | 13 |eumple con Io estipulado ed la Resalucién 5109 de 2005 y demas /n
noffnas vigentes?
oy o | 44 |ehe se svidencia presencia de abambamienta yio deterior de
Empagues, envases ylo envalturas? I /ﬂ
) 4Se cugnta con registres actualizados de lod productos clasificadas .
cra. | 15 |como NO COMFORMES y son almacenados de maners que nel Jf
. afecten la inpeuidad de los demas alimentos?
S i Mo sa evidencian alimenies eon algan tipo de  contaminasion
- |vietagica, fisica, quimica (mohe y/o hanges) 7 i
ik 17 450 cumple con el plan do compras de acuerdo can los alimentos a T

suministrar segan nimero de cupes sstablesides?

Pigina 1
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‘EQUIFGSUTENSILIOS Y, MENAYE!

A5 equipos y acceserios se encuantran funcionands en buen estada

A 18 |y adacuadas condicianes higionico sanitaras, con acabados no K
porogas, ne Wxices, lisos, no absarventas? 3 1
i a8 Loz cuartos frios, neveras yio congeladores e ancuentran limpios y
= funcionando adecuadamante? 1
;i Los alimentos almacenados @n &l cuaro frin cumplen con las
cva | 20 |condicones de aimacenamiento de acuerde 8 la normativa legal ﬂ
: vigente?
LEn los cuaros frios, nevaras ylo congeladores se lleva contal y
cya | 21 |regisio da \emperaturas en un lugar visible y se encuenia) -’(
A actualizado?
P A. 23 |4L0% equipos & inslrumentas de medicion son adecusdas y 50 )

encusniran calibradas? /1

e RO I
: % por it

. gt By e SCOND

' ¢Las operacionas de tabricacion se realizon en forma secuenclaly ;
CYA 23 |continua de manera que no se produzcan retrasos indebidas, ’!
reprocesos y contaminacion eruzada?

Los praceses de prealistamiento y preparacién de malerias primas, !
se realizan en buenas condiclones de limpleza y desinfacsion? 4

LEl produete lerminado “caliente” se despacha a lemperatura mayor 3
B0°C, taniendo en cuenta la naturaleza y caractaristicas del alimenio?

tLos productos ferminades que requieren refrigaracian son

10°C

25e cuenta con uensilias y reciplentes en busn astade, eficentes

L]
CYA 24 |despachados an el rmange de 4°C +/- 2°C 7 Con una lolgrandias hata ‘f
para [a afaboracidn y el @mpague de los alimentes? .rf

£Las contra munstras 3@ almacenan en refigeracion (4"C +- 2°C) y
durante minima 72 horas? (

LLas ganira muestras cumplen con |0 establecido en la normatividad
A 29 |vigenie. Gantidad y rotulade (250 gr) preducto, fecha, hora dit lama, 1
m!pbﬂaau"?

BT .

T Al i Rt lu 7. CARACTERISTICAS DELDS AUMENTOS. [ iyl

Existe cumplimienta y rotacien del ciclo de mends de acuerda 4 la
cYa | 30 minuta patrsn (si @5 caso conlrarie, prasantar documenlo |y

Y 1 ble d= |3 aprobacion) de acuerdo a lo establecide en el ,(
¥ contrato? L

3 4Existe cumplimiento an #l gramaje de los allmentda suministfados
aor el contratisla sogun la establecido en la minuts patran?

BN

eva | 32 |£EIl mend verfieade cumple con la calidad erganeliptica y fisicas?

encusntran en buen estada, impios y sin presencia de olores?

L

Lc - a3 LLos recipientés wilizados para el envase de log alimantos se

i 54 |58 cumple con los milogos de preparacion para los mends de 4
acuerde a las guias de proparacion? ! /
Tt 0o Lilogh i o inc  PERSONALMANIPULADOR DE ALMENTOS ¢ 5 :
y ilos manipuladores ulilizan la dolacion completa (zapatos, garre,
YA 35 |tapabecas, pelos, guantes, delantales), Esla se encuentran fimpias v, 4
en buan estada?
Eva | 98 ¢Existe resticciones en cuanta al accass y mevilizacién de los

operariss en los diferentes procesas? f

. £Lea manipuladores cumplen con los hibites de higlene persanal y las
CYa 37 |practicas higignicas (ufias cortas, limpias y ain esmalie, cabelln

rscogide, 3in uso de joyas u otros 3ccasanos Ai maguillaje)? T
LEl persanal manipuladar no presenty infeceianes dérmicas, lesiones,
CYA 35 |Infectiones gastreintestinales y/o respirmlorias que pusdan contaminar
los alimenlos? /f i

El personal Manipuladar ne sale de la plante de produssion con 14
|datacion durante los procesos de elaboraeidn da los productos? -1

Iiging 2
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- GONDICIONESIDES ANEAMIENTD!

INPIEZANDESINFECCION::
i
At | ag ¢! cafilratisla garantiza la limpiezs y desinfeccidn de equipos y|
H utensllios v leva registra de la actividad? ' __{
W #i Bl contratista garantiza la limpleza y desinfeccion de alimentos (frutas
- y verduras) y 80 aneuenira reglstrado?
] sLes insumos ullizados para las operaciones de [impleza y
cya | 42 |desinfeccion se encuentran debidamente rolulades, & almacenan en
un sitio ventilade, igentificade y prolegida?

T v ABASTEGIMIENTO.DEAGUA 710 H. -

T realiza diafamente los andlisls Cloro Residual en  puntos
! exiratrgicos en |2 plana de produccion y se lizvan fegisiios? f
1

p | £ 5e cuenta con Tangue de almacenamients de agua habilitado y con

regisiro de Limpleza y Desinfocelén? 4

T

3 x AL vl i

TWANEIO Y-DISFOSICION DERESIDUDS SOLIDOS Y HGUIDDS.

sanltario, can tapa y bolss pldstica, ubicados en un ille exclusivo

iSe cuenta con recipientes suficientes, identificados, de material 4
para la recalecclén temporal di residugs salidos?

Los rosiduos sélidos genarades &n 1u planta de procesos 4o eliran

A 45 |de manera frecuente del drea de proceso y se llevan regisires que lo
sapornan? 4
+El manejo de regiduos liquidos dentro da 1 planta no representa

A 47 |rlesgo de contaminacian para las productos ni para |as superficies an d
contacto con eslea?

i ! a8 4 5e realizan procesos de lmpleza y duesinfection del sitio donds s¢ 4

simacenan las residuns solides?

ONTROL D PLAGAS (ARTROFOLOS, HOEDORESAVES):

43

LBl servicio de alimantacion se encuentra libre da evidencla, huslla,
presancla o dafio causade por plagas y cuenld con formates de
inapeceidn que lo saporlen? :

50

ilos caros ylo mecinismes de tanspore pars los productos A
|errminados yio materiag primas al interlor de la planta, s@ encuentran ]
&n sdeguadas condiciones fisicas ¢ higlénico sanilarias?

51

Loz vahiculos rasnponadores de oz productos lerminados se
encueniran en adeeusdas condiciones fisizas @ higienico sanitaras? /[

5

4

El yansperiador cuanth con capacitacién constants, eanferme al
cronagrama establecido por 18 empresa y cuenta con (cerificado,
enntenido, evidencias de 18 eapacitacion) cerlificacion midica? ‘f

CYa

53

El transporador cusnta con vestimenta adecuada (garre, delantal y
taph bocas), limpia y haee use adecuada de las mismas?

EYA

£El vehloulo cuenta con (s totalidad de los documentes con fecha
legal vigente (Acta de ihspnﬂﬂbn sonltaria del vehicule, seguro
obligatorio de accidentes de transita SOAT y cerlificads de revisidn
teenica mecdnica y de gases)? 1

CYA

&5

LEl despacha de 1as diferentes rulas s& realize dentfo de los tiempos ;
establecidos in generarsi retrasos en los horarios establecidos por el A
nparador? I

YA

ig

25e lleva un ragisira y control de los despachon realizades en cada
fuld on donde se permita Wener elaridsd de lo despachado?
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el

1) ITEMS EVALUADOS:

(2] ITEMS CON N/A

(3) ITEME EVALUADDS DESCONTANDO LOS N/A

(2] [TEMS CON CALIFICACION 1t

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

OBSERVACIONES SUPERVISION;
F

A

OBSERVACIONES CONTRATISTA:
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Opeéd‘nr:

FRESLAMPD 5 a8

Fecha: 2_%’ /{":“; 7—- /Zf@f..é

Direccion:

CCT:

Almuerzo:

o lvig § Platans “ga oh o eoclho,
Pecpaal, 2asalegle A3 Janplhpea  repolln Y mm{n%
e mdugs AL
Complemefito:

.'r

AVENOH

5 E Biam ok ! 3 s d
Zona Lndostoed oA Deovadiorp  |Horinicer Yy, |How Final dq g .
o g ¢ E s
# Menti Complemento industrializado: % # Ment Complemento Almuerzo: 4 b :ﬁgen:;za(%’;u:mn): ,:?__ ToAm.
No. Cupes Entregades émwﬂjffﬂ Cﬁi -PQH@ P.ﬁ(:h o Ot }Jﬂ”D {otivia e
Contrato :

aror con

i

Llos diferentes dreas de 1@ planta se encuentran en buen esfada,
debidamente sefalizades y buenas condiclones higiénico sanitadas?

EYaA

ilas Instalaciones sanitarias se encusniran funcionanda y en
condiciones adecuadas?

YA

£L.a temperatura amblental y ventilacion de la zala de procesa,
ensamble y despacho ex adecuada? LNo exitte avidoneia de
condensacian en teches o zonas allas?

£ Las berlas, valvulas y ensambles no presentan fugaes y estan
lagalizades en sitios donde no significa riesge de contaminacian de
producio?

©

L&s Venlanas, ventllaclones y puerias cuentan con angees y na
presentan luces

Los accesos & la plants presentan condiclones adecuadas.de acuerdo
# |a normalividad vigente,

Las materias primas son conservadis en las condiciones requeridas
jpar eada preducia (lemperatura, humedad), '

Las maieras primas ylo produclos lerminades son conservadas en
recipionies y canaalillag do rmatarisl zanilode, sobre estibas en
dplimas gendigionas fislcas ¥ de higiene?

10

LExisten fichas Weenicas de malarine pimas y reglsiros de evaluasion
de la calidad de las mismas al momento de la recepcion?

ilas materias primas re epvasadas yio fracclonadas de su empaque
orginal a ofro recipiente, se encusntran identificadas con e nombre
del producto, proveedor, iote, fecha de empague y fecha de
venaimienio?

CYa

12

¢Las materias primas y/ o produclos lerminadas se encueniran con
fechas de vencimlento vigentes?

CYya

13

4El rotilada v eliquetsds del ampagque primaro, de los alimentos
cumple con lo estipulada en la Resolucion 5108 de 2005 y demas
normas vigenies?

TYa

LMo 86 evidencia presencia de abombamienlo yo deteriore du
empaques, envases y/o envoliuras?

oy o

CYAl

15

iS¢ cusnta con regisiros sclualizados de Ios productos clasificades
come NO CONFORMES y son slmacenades de:maners que no
afecien la Inccuidad de los demas alimentos?

—,

LMo se Iv'i_diﬂtil_t‘l _alirnonm con algin tipe de  eontaminneidn)
miologica, fisica, quimica (moho y/o honges) 7

5@ cumple con el plan de compras de acuerda con los alimentos a
suministrar segdn nimere de cupos establecidos?

= =

Pigina 1
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. +EQUIPOS UTENSILIOSY. MENAJE:

18

y adecuadas condieiones higlenlco sanitarias, con @cabades no

ilos equipos v acessarios se encuentran funcianande en buen esladol /i
pamsns, no axicos, lisos, no absarvenlas?

CYA

£Los cuarios frios, neveras yio songuladores se encuentran limpios y _/ﬂ
funcionande adecyadaments?

CYA

20

condicanes de almacenamisnto de acuerdo & la hormativa lagal
vigenia?

CYa

21

+En los cuartos frios, neveras ylo congeladares se llova control y)
reglstro de lemperaturas en un luger visible y se encuanit

£Los alimentos almacenades en &l euano frio cumplen con las j‘}
actualizado?

cYa

4L pguipes & instrumentos de medicion son adecuados y si 4
encuaniran calibrados?

W ot e v i 7 tal ¢
Lol e Sl

CONDICIONES DE PRODUCCION T.FPRODUCTO TERMINABOD. !

£ Lus aperaciones de fabricacién se realizan en forma secuencial y
continua de manera qué no $& pioduzcan relrasos indeblidos, . (
reprocesos y contaminacidn cruzada?

24

ilos procesos di preallstamicnto y preparacion de matefias prmas, l
se realizan en buenas contigiones de limpieza y desinfeccion?

LEl preducts terrminada "ealiente” se despacha 3 temperatura mayor 8
BO°C, tenienda en cusnta la naturaleza ¥ caracteristicas dal alimento? i

cya

26

£Los productos terminados que requinren refrigaracian aon
despachades en ¢ rango de 4*C +/- 2°C 2 Con una Ielerancias hata
10

b

ar

iSe cuenta con wensilios y recipiantes en buan estado, eficientes
para la elaboraclén y el empague de los alimentes?

atmy

5

iLas contra mueslras se simacenan en refrigeracion (4*C +/- 2°C) y| ’1’
duranle minime 72 horas?

29

vigente, Cantidad y rotulade (250 gr) producte, fecha, hora de toma,

| reaponsatie?

iLas gonlra muestras cumplen con |o esteblecide gn la normatividad ﬁ

St An Am e o J1 RS it

- CARAGTERISTIGAS DE LDS ALIMENTOS

RA kY

CYa

a0

Existe cumplimiento y rotagidn del elelo de mends de acuerdo a la

minuta patrén (s es cose conlraro, presentar documento ¥
responsable de la aprobacion) de o ale blecido en el 4
contralo?

EYn

3

LEulslu cumplimienie an el gramdje de los alimentos surminisirados
por sl ji swgln la blacidn en la minuta patron? ."ﬂ

eva

a2

LEI mend verificado cumple con 1a calidad erganeléplica y fialeas?

CYA

3z

;Led recipisntes ulllizados para ¢l envase de los alimentos s&
sncuaniran en buen estada, limpiosy sin presencia de olores? g

14

i5e cumple con los mélodos de preparacion para los menus di {
acyerdo a las guias de preparacion?

CYa

35

slos manipuladores wilizan 18 detacidn complela (zapatos, gorro,
lapabocas, pelos, guantes, delantalez). Esla 3o encunniran limpias |
en buan estada?

36

#Existe restricclenes en cuanto al accesn y mevilizacién de los
operarios en los diferentes procasos? /%

cva

a7

£ Los manipuladores cumplen con los hidbilos de higlena personal y las
practicas higiénicas (ufias corfas, limplaz y sin esmalle, cabello
recegico, sin use de joyas u olros aceesories ni maquiliaje)?

CYA

38

481 personal manipulador no presenta infecclones dérmicas, |esiones,

Infaccionas gastrointestinales yio respiratordas que puadan sontaminar
los alimentos?

CYA

B

El personal Manipulador no sale de |3 plania de produccidn con 1a

[&n duranie 1oz § de ion de los producios? {'{

Tiyina 2
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ONDICIONES DESANEAMIENTO!

L)

UMPIEZA Y DESINFECCION !

LBl contratsia garantiza s limpieza y desinfeccion de equiped y

Al 40 ulensilios y lleva registro de ja actividad?
" " LEl contratists garantiza la limpleza y desinfecsion de alimentos (frutas
C¥a y verduras) v se encuenira registrada?
ilos insumes uliizades para las operaciones dé limpleza )
EYA 42 |desinfeccian s& encusntran debidameme rolulados, se almacenan én

un sillo ventilado, identificads y protegida?

iSe realiza diadaments los anafisis Cloro Resldual sn  punites
cxtrategicos en la planta de produesidn y se llevan registros?

458 cyenla con Tangue de aimacenamiento de agua habliilado y con

fregisira de Limpleza y Desinfeccian?

oy TR T MANEIO Y.DISEOSICION PE RESIDUS'SOLIDOS Y HAUInO3

iS¢ cuenla con reciplentes suficientes, ideniificades, de material|
sanitario, con tapa y bolsa plastica, ubicades en un silio exciusivo
para |a resoleccién temporal de residuos salides?

s Los residuss stlidos generados en la plania de procesos se retiran
de manets frecuinte del drea de proceso y se llevon registo: gue |0
soporlen?

£El mangjo de residuas llquidos dentro de 13 planta ne representa
fiesge de contaminacién para los produttos ni pars 135 superficles en
eontacio con estos?

A 48

4Sa realizan procesos de limpieza y desinfecsion dal sltio donde se
almacenan los residuos solidos?

CYa 48

LEl servicls da slimentacidn se encuentra libre de evidencis, huella,|
prisencia o dafo eausado por plagas y cuenta con farmales de
inspeceian que lo soporten?

TYA 50

ilos caros yho macanismos de transpore para s produsies
terminadaos e materdas primas al interior de la planta, 30 encueni@an
en adecuadas condicienes fisleas e higiénizo sanitariss?

cya | 51

sLos vehloulos trasnportaderss do los productos terminados se
encuentran en adecuadas condieivnes fsleas ¢ higlénico sanitarias?

cya | 52

El trangporiader cuenta con capacitacidn constanle, conforms al
crenograma establecido por la empresa y cuenta con {eanificado,
eontenido, evidencias de la capacitacion) certificacian medica?

YA 53

El ranapartadar cuenta con vestimenta adecuada (gorro, delantaly
tapa bocas), limpis ¥ hace use Adecuado de lag mismas?

£YA S

(El vehiculo cuenta con la {olalidad de 108 documentos con fecha
legal vigeme (Acta do inspeceidn sanheria del vehiculo, seguro
obligatorio di aueidenies de irinaito S0AT y eenificado de revisldn
tecnics mesdnica y de gases)?

CYA 55

Eéi_qespaqhq de Ias diferentes rulas se realiza dentro de los Uempos|

establecidos sin generarse retrasas en los herarios establecidas por ¢l
pparador?

—

¢S lleva un regisiro y control da los despachos reallzados en cada
ruta en donde se permila \ener claridad de lo despachada?
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1] [TEMS EVALUADOS:

{2) I7ims connfa

[E}] [TEME EVALLADOS DESCDNTANDD LOS N/A

{2) [0S CON CALIFICATIGN 1t

PORCENTAIE DE CUMPLIMIENTO: (ITEM (2) / [TEM (3) b2 300

DBESERVACIONES SUPERVISION:
I
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OBSERVACIONES CONTRATISTA:
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Operador: TMM'P@ Fecha: 203 ¢ )C) (
Dne«;clén-.‘_'&::)(\)a S Ot Cﬂ ém Hora inicio: <:; :m Hora Final: q 1\_@

Hora Empaque de
Alimentos (Almuerzo):

o g2 o, e ok
: 2e2 conm \HO. g%g%ﬁrzmk ‘ bTo CHiFS, |

PITr R At i SRR 50E s

# Men( Complemento |r|c.1u.°.tna||za:dc: 51 # Ment Complamento Almuerzo:

iLas diferentes dreas de la planta se encuentran en buen eslado,

€¥A | 1 |denidaments senalzadas y buanss cendiciones higiénica sanitarias?
5 iLas instalaclones sapitafies Se  encushian funclomande ¥ en
TR condlclones adecundas? '

EYA 3 |ensamble y despocho &5 adesuada? No existe evidencla de
condensacién en (echos o zonas altas?

i Las tuberlas, vilalas y ensambles ne presentan fugas y estan
CYA 4 |lgcalizados en sitios donde no significs desge de contaminkeion de
praducie?

Las Ventanas, ventiinclones y puenas cuentan con ANGeos ¥ no

EYA 2 presenton uces

L.os accesos & la pianta pressnian condicianes adecusdas de aquerda
o la parmatividad vigents,

JLa temperatura amblental y ventiiacidn de Ia sala de proceso, :

i & ¢Las materiss primas sen conservadas en las condiciones fequeridas
por cade producto (temperatur, himedad). n

¢las materias primas ylo productos ter io8 Aon conservadas en)
EYA g |reciplentes y cansstiles de material sanitario, sobre estibas en
oplimas condiclones flsjeas y de higiene?

4 Existen fichas técnicas de materias primas v reglsiros de evaluacién
de la salidad de las mismas al momento de ia recepeian?

;Las rmaterias primas re envasadas y/o fraccionadas de su empagun
original & atre reclplente, s enslentran identificadas ¢on el nombre
del producto, preveeder, lote, fecha de empaque y fechs de
vansimienta?

iLas materias primas y/ o producles lemminades se encughlfan ean

cya 12 |fachas de vancimienta vigantes?

£ Bl rotulzde y eftiquetade del empague pimarie, de los alimentes
cya | 13 {cumple con lo estipuiado en la Resolusion 5109 de 2005 y demds
nomas vigenies? :

iMo se evidencin présencia de sbombamiento yio deterlore de

1
XA # | empanues, anvases yio ervalurs?

£5e cuerta con fegistres actualizados de lod praductes clasificados
YA 15 |eome NO CONFORMES y 4on simacenados de maners Que no
afacten la inscuidad de los demas alimentos?

iNo se evidencian alimentos con algin tipe de contaminacion

C¥A | 18 piotagion, flsica, quimica (mohe yie hangas) 7

o

17 4 3e cumple zon ¢ plan de compras di aeverdo con los alimenics 8

oA surrinistrar segln nimero de cupes establecidos?
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EADIPOS U TENSILIOS (ENAT

ilas equipos y accesorios se encueniran funciopando en buen)

A 18 |estado y adecusdss condiciones higlenico sanitarias, con seabndos
na pereies, no thdces, sos, ne absorventes?
: + 48 Las cuartos frlos, neveras y/o congeladores se ancusniran Impios y|
YA furienando adecuadamente?
JLos alimentas almacenados en of cuarta fiio eumplen con s
cva | 20 |condicones de simacenamiento de acugrdea i nottraliva legal
vigante?
LEn los cuartos fries, neveras yio congefadores se fleva cahtrol y
cya | 21 |registro de temperaturas en un jugar visible y se encusnira .
aotuglizado?
oy i ;Lo equinos & instrumentos de medcldn son adscuados ¥ 5&
A | 22 |gncusniran calorados?
i TEONBICIONES BE FREDUCCIG;

Las operaciones de fabricacion se ruallzan en fofma secuencial y

CYA | 23 |eenlinua de manera que no 56 produzoan retrasos indebides,
repracesos y conlaminaclon cruzada?
A 44 |Gb0 procescs de prealisamiento y preparacion de materias primas,
4u reallzan en DuBnas condisiones de limpisza y desintecciin?
4 25 £l produete terminade “caliente” se duspacha a Lemputalura mayal &
B0°C. teriands 8n cusnta I8 naturaleza y caracteristicas del aimento? / I
iLes producios lerminados qui requieren refngeracian son =
cvn | 28 |despaenndos en el fango de 4°C v/ 2°C 7 Con uri (alerancins hata 4
10 °C
L . o -
A 7 28e cuenta con utensilos y recipientes un myen estado, eficientes H%:) U 3 @Q{ﬂ(‘“ \&QDT@‘@M [m
2 para la elabamcién y el empague du les allmentas? O y
A P iLas conlia muestras 86 almacenan & refrigeragidn (4°C +k 2°C) ¥
curante minime 72 horas?
;las contra muestras cumplen con lo establecido &n la narmatividad
A 29 |vigente. Cantidad v refulade (250 gr) producle. fecha, hora de loma,

responsable? '

1 Existe cumplimienta y rolacién del giclo de menls de acuerdo & 2
minuta patrén (si s caso sentraro, plesentar documente ¥

acuerdo a Ins gulas de preparacién?

e¥A | 30 | ooiable ot o aprebaelén) de acuerdo 3 lo establecido en ol /
contrata?
P 5 (Existe cumplmiento en el gramsje de los alimentas suminisirados,
por &l eoniratista Ssg0n |o establecide en lz minuts patran? /(
CYA 32 | € mand verificada sumple aan | calidud organoléplics y flsicas? 4
H 3 ;Los reciplentes utllizados par el envase de los almentas 28
el encuentran &n buen estado, impics y 5in presencis de clores? / [
i 18 ;Se oumple eon los métodes de preparacion para los mends de

bt

1Los manipuladores uiilizan la detacién cempleta (zapales, gama,
35 |tapabocas, pelos, guantes, delantales). Esta se encueniran fimpias v
&n busn estado?

CYA

;Existe resiicciones en cuanto 8l acoeso y mevillzneien de los

£ operarios &n los diferentes procesos?

YA

:Las manipuladores cumplen con los habites de higiene perscnal y las
37 |practicas higienicas (ufas coras, lmples ¥ sin ssmalte, cabello
recogido, sin use de joyas U olfos accescrios ni maguilaje)?

LB\ peragnal manipuladar ne presenta infostianes aérmicas, lesiones,
ag |infecclones gastrointestinales yho respiratorias que puedan eentaminar
leg alimentas?

El personal Manipulador no sale de'la planta de produccion con fal

38 | dntncion curnle los procesos du elaboracién de los praductas?




Alcaidia ge Varsién 2

PR |
i | ACTA DE VERIFICAGION DIARIA EN PLANTA
% i pﬁﬁﬁﬁﬁﬁ PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE

Fetha de Vigencinsulle 2024

4Bl centralista goraniiza la limplezs y desinfecolon de auuipos v
Utenslios y leva registro de la actividad?

;F! contratista garontiza la fimpieza y desinfeceitn de allmentos|

CYA | M1 |ingag y verduras) y se encuenlra registrado?

sLos insumes (Mizados para ks opersclones g limpieza
CYA 47 |desinfeccien se encuentran debidamente rolulades, se almacenan en
un sitie venlilndo, identificads y protegide?

iSe realza disriemente los andlisis Cloro Residual en puntos
extrategicos ¢n 1 planta de preduceién y se lavan registras?

258 euenta con Tanque te almacenamiento de agua habllitado y eon
registra da Limpioza y Desinfaccion?

ANEJGLiSPOSIN DR RES
iSe euenta con reciplenies suficlenles, identificados, de material
— A 45 |sanitario, ©on tape v bolsa plstics, ubicados sn un sitlo exclusive j

para la recaleccién ternporal de residuos solides?

¢Los rasiduos sdlidos ganerados en fa plants d¢ procesos se retiran
A 45 |de manera frecuenie del area de proceso Y se llevan regisiros que lo ﬂ
soponen?

4El mangjo de residuos liquidios dentro de b planta no representa
A 47 |rlesge de contaminacién para los productos ni parm las superficies &n
cantacte con eslos?

450 relizan procesos de impleza y desinfecclon del sllio donde se
|aimacenan los residuos solides?

CNTROLOE

Bl servicio de alimentacion su encuenira libre de evidencls, husla,
EYA 49 |presencin o dafio causado por plagas y cuenty con fermatos de
ingpeesian que lo soporienT :

ilos cares yio mecanismos de transpode pare los producies
CYA 50 |terminados we rmateras primas al Interlar da la planta, se encuentman
o adecuadas condisiones flsicas e higlénice sanitarias?

1165 vehiculos trasnportadares de los productas lerminados se

EYA | 51 |arcuentran en adccuadas condielanes flsicas e higlénica santaras? (f

El lranspofadsr cuénta con capacitaclén constants, copfarme al
EYA 57 |eroncgrama sstablecide por la empresa v cuenta con (cerlificado,
conlenide, svidencias de la capacitacién) certificacidn médica? /[

El transportador cusnla con vestimenta sducuada (gorma, delantal y
taps bocas), Impla y hace use adecuado de las mismas?

.

LEl vehiculo cuenta con 18 tolalidad de los documintos can fecha
legal vigente (Acta de Inspeccion sanitara del vehicuo, seguro
CYA 54 |abligatorio de accidentes de translto SOAT y cerlificado de revisidn
tesnice mesdnica y de gases)?

LEl despacho de ias difersnles rulas se realiza dentro de los liempas
cya | 8 |establecides sin generarse relrasos #n los horarios establesidos por
ol eperadar?

5e lleva un registro y control de los despachos realizados en cada

i | i 1ita en donde se parmila tener cardad de lo despachadeT

P RA
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Tocha do Vigancla:lulio 2024

Operader FRESCAMPO DAS,,

recha: 2 4 10 | 202,

Direchiénzzﬁﬂa c‘nd’b‘:—-"l"‘(c“\ [y( Dca'.fh,l"?{ 2

Hora inicio: qtjM

ol .

Hora Final:

#Mend Complements industrializado:

10

# Ment Complemento Almuerzo:

18

Hora Empaque de
pag 8){]}""4-

1196

No. Cupos Entregados
Contrato

COT 2899

SUGADO Be Covne 0L 725 e
Almuerzo: (2ol e

Zetes hivie, Aol Cem Celociic Jre
enselnden Ao epillo ronahoie Piast, gl beedls doe,

Alimentos (Almuerzo):
io) wviggd i anof Paff'm,

Cain e

2/

Complemento:

e

Porslel con Buerfedon, EU‘MT
AA )00 GONFORYE) ‘

INSTALACIONES FISICAS Y SANITARIAG .~ |

Cy¥a 1

tlas diferertes dwss de la planta 36 oncusniran en buen @stads,
debidaments sefislizadas v buenas condiciones higiénica saritarias?

CY& 2

wLas inslalaciones sanitarias as  encuentran funcidnanda y oen
condicionas Adecuadas?

CYA 3

condensacian en techos o zonas altas?

cla lermperatura ambientsl y ventilacion de la sala di procesa,
ensamble y despacho es adeeuads? J No existe evidensin do

Lhas luberlas, v:'llyulns y ensambles no presentan fugas y estan
localizados en sitios donde o significa riesgo de contaminacion de
praductn?

£ya 5

Las Ventanas, veniilaciones y pusrtas cuentan ean angaas y no
presontan juces

Los acenses i la planta presentan candiciones adecuadas de Acuerdo
a fa normatividad vigante,

i . T : - - ALMACENAMIEN

TS DE WATERIAS PRIVAS, INSUMGS ¥ PRODUETS TERMINAGD

Aot £ co
e conle

Gue Iagresany|
jatig, irghas e,

1‘.

tLas materias primas son conservadis on las condiciones requiridas
por cada producle (tempsratura, humidat),

f

tLas materias primas ylo producios terminades son conservadas en
recipientes y canasiilas de material sanitarde, tobte estibas en
tplimas condiciones fisicas y de higiena?

cExistan fichas tecnicas de malerias primas y registres de evaluacion
de |a eafidad de las mismas al momerto de 1a recapeion?

¢las materias primas e envasadas ylo fracsionadas de su empague
original a otfe reeipiente, se encuantran identificadas con 8l nombre

del producte, proveedor, lote, faché de empaque y fechs de
venclmignie?

cya

LLas materias primas yl o producles (erminados so encuenisan con
fechias do vencimianto vigenies?

CYA

LEl rowlade y aliquetado del empague primaro, de los alimentos
sumple qon le gslipulado en la Resclucidn 5108 de 2008 y damds
normas vigantes?

CYa 14

cNo se evidencla presoncia de abombamients yo deteriors de,
empagues, envases yio envoliuras?

oya' | 18

4Se cuenta con registros actualizades de los producios clasificadas,
oome NQ CONFORMES y fon almacenados de maners que no
afeciun |a inocuidad de los demas alimentas?

18

4Me de evidenclan alimentos con algdn tipe de  centaminaciin
bielegica, fisica, quimica {maha yio hangas) 2

=]

cya |1

5% cunple con el plan de compras de acuerda eon los dlimentos a

suministrar segdn ndmsre de cupns establacides?

Pt 1

s,
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ke Tk (EQUIPOS UTENSILIOS ¥ MENAJE ~ = .5 0 =0 o ) e A
tLos equipes y ins s& enc 1 funi io en buen esthds

A 18 |y odecuadas condiciones higienico sanilarias, con acabades no f}
porosas, no téxicod, lisos, no absorvenies?

CYA 19 Llos cuartas fries, neveras yio congeladares 3o encusmtran limpios y

funcionando adecusdamente? }F
]

cles alimentos almacenadas on el cuano frio cumplen con las i
CYa | 20 |condicones de aimacenamiento da acusrdo 3 la normativa legal ‘i

vigania?

LEn Jes cuantos frios, nevarss ylo congeladores se lleva controf ¥
CYA 21 |raglsira de temperaturas an o un lugar visible y se encuenic /‘

aclualizade?
cva | 22 Los equlpos & Instrumentos de medicién son adecuadas y 56

efcueniran calibrados? /Jl[

_CONDICIONES DE PREDUECION ¥ PRODUCTO TERMINADD

&las operaciones de fabricacian se realizan en farma secuancial y
[ 23 |sontinua de Manera que no se pradiyzesn fetrasos ndebides, ,
ferocesos y cantaminacion cruzada?

A 4 cLos procesos de preslistamiento y preparacion de materas pritnas, ﬂ
se realizan an bugnas condiclones de limpieza y desinfegsion?

" 45 |E! praducta terminade “caliente” 5e despacha a temparatura mayor 2
B0°C, tenienda an cuenta la naturaleza y caracteristicas del alimento?

. )

4 L08 produstos terminadas que requieren refngaracion son
cYa 26 |desipachados en of range de 4°C -+ 2°0C 7 Con una tolerancias hati
10°C

A 2 +Se cuenta con ulensilios y reclplentes en buen cstads, aficenies|
para la glaberacion y el empaque de los alimentas?

A 5g |4L9% cantra muestas s¢ almacenan en refrigaracion (4°C +- 2°C) y
duranie minima 72 horas?

N e

LLa% conira muestras cumplen con o establecido #n 18 normatividad
A 29 |vigenle, Conlidad y rowlade (250 gr) producto, feche, hora de toma, i
respansabla?

CARACTERISTICAS DE LOS ALIMENTOS

¢Existe cumplimienio v rotacidn del cicle de ments de acuerda a la
eva 10 minuia palrdn (s es caso copleario, presentar decuments

responsable de la aprobacién) de scuerds a lo establecida en al ‘f
contrain?

cya | 39 |¢Exste sumplimienio an ol gramaje de los alimentes suministrados|

ol i segin lo biecido 2n la minula pairen? /a
3 - ; ] ~- ) Ve
CYA 32 | El mend virificado cumple eon la ealidad organaléptics y fislcas? O 56" (“."bf’é"{ A C- =S Ci.{!_ [ 4 _') Cao— iEj
Wankcladl Jo kjdo  Corerbyo

o 44 |&bos recipienies ulilizados pare ol envase de los alimentos se "
eNCUenifan en buen estado, limpies v sin presencla de olorea? 'h

" 44 |50 cumple con los mélades de preparacién para los menis de
acuerdo & |88 guias de preparacidn? .p] S

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS - 1 oy

Loz manipuladores willizan la dotacien complets (zapatos, gorro,

EYA | 35 [apabocas, petos, guantes, detantales), Esta 58 encusntran limplas y A
| ofi busn estado? p’

cva | ag |¢Existe resircclonasen cuanto al accesa y movilizacian de los
operarios en o5 diferentes procesas?

¢bos manipuladares cumplan con los hdbitor de higiene porsenal y lax,
£Ya | 37 |pracless higinicas (uhas cortas, mplas y sin ssmalte, cabello .
recegido, 5in uso de jyas u alres acoesorios ni rmaquillaje)? |

LEl personal manipulader no presents Infeecionss dérmicas, losionas, A
CYa 38 (infecciones gastrointestinales ylo fespiratorias que puodan contarminar 1
108 alimentas?

cva | g |F personal Manipdiador no sale de la planta de produccién con |
dotusian durante los precesos de slaboraclon de los productos? Tj

Pigina 2




! | Alcaldia de i R
@ I PEREIRR ACTA DE VERIFICAGION DIARIA EN PLANTA Yormane
PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR - PAE
. Fireha de Vigrnciatulio 2024
- CALIFICACION
11] ITEMS EVALUADDS: _ 0 1 o)
‘ = 2 —': o i) e

ITEMS ! i e

R g i (® Lo resuados m]liiu'dunm Vit fuetan sosfalizado
oride :.bntaf')- vla s e : frent n‘l'li‘x.'
e
(W) ITEMS EVALUADOS DESCONTANDD LOS N/A ) S L Lz qun uerlvarpn
18] [TEMS CON CALIFICACION 1: {
&
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO: ([TEM (4) / ITEM (3] ) » 100 G :
e A 57 e i = B
"t i, =" - e RIES i

ﬁs‘ﬂ'ﬁuaamm’é’?supm\nmm;

S {;,or_zc:.\'nlﬂ Lon 1&33 M,Q\-'W.Fu]mdx?}f“—&j JL{ &k‘-‘MﬁM'loj g’{‘w g C’io-j-e"ifﬂ Cg:?lffb?;d.ﬂ

€) W (foanhdead dbwﬂﬂi(}-\"calﬂ\fﬁﬂ %@ ield L«D'\QC*}\UQ G,O’\_d\f“m
G Poede dfecksw e caldad, et iy, ¢ enthimiento, | eumpy

dj (OCCAOA ?f = (o P-L-ﬁ@q.lfiﬂ(:ﬂ Ci'bf /"D OL/VC;‘LD 7);3[ MJ""\C};M—J

OBSERVACIONES CONTRATISTA:

f"'"
| RESPONSANIESURERVISIGNSTM e lE ey 2 S - RESPUNSABLEOPERADOR,
o ﬂ—‘@r;cmw f’\fl‘&M« CARADL m-‘* bpel racep ovopio B
“ Aoamie 282880
THEFOND HEF\?/\@}*{Z_,Té-Q, ‘3}""3.":;._.1:(0@"\

Pidgina



