VERIFICACION DEL CUMPLIMIEN 1O DE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS
FN SFRVICIOS DF Al IMENTACION

SEDE: CARIBE | FORMATO:

SERVICIO DE ALIMENTACION: Casa de la sefiora Norma Torres

FECHA DE VERIFICACION (de-l

mm-a):
Elaboro:
OBJETIVO DE LA VISITA: Evaluar las condiciones higiénico - sanitarias de acuerdo a
1.0 EDIFICACION, INSTALACIONES Y EQUIPOS
FUNTA
JE
PUNTAJE [ (Nombr
1.1 EDIFICACION E INSTALACIONES FISICAS ESPERAD | edel | OBSERVACION
(0] servicio
de
ET-SETVICIU UE AMTETTECTON, €S UDTCau0 e U Tugar sl
seco, alejado de focos de insalubridad, en un entorno
1.1.1. - . L
(acceso y alrededores) limpio (libre de acumulacién de
AR CRR ARG SB RS B
ClactT 1 OSCTVICIU U ANITICTILACIOTT,
112 es independiente y restringido. No se permite el ingreso de
o personas ajenas al servicio sin las medidas de proteccion,
nao hav nroconcia do alo
CI SETVICIU U I-\IIIIIEIILC[LIUII Ebld COTISUTUTau 'y uiseriauu
113 con materiales resistentes al medio ambiente y su
R funcionamiento, no pone en riesgo la salud y bienestar de
la camunid
LUS SCLLIUITS= dllTTUICTIiES  UcT  OTTVICIU U ANMTICSTItaCIulN
(oficina, recepcion, almacenamiento, produccion,
1.1.4. o L L o .
distribucion, servicios sanitarios, area de lavado, etc.), se
enclieniran _sonaradns vy naseon ol tamafo acarde 3 1o
LUS SCLIUITS= dlllUICTIiES  UcT  OTTVICIU Uc  ANMTICTItaCIurN
(oficina, recepcion, almacenamiento, produccion,
1.1.5. o L . o .
distribucion, servicios sanitarios, se encuentran ubicados
de manora tal ane normiton_la circulacidn de nersonas v ol
[l } b VILIU " Uc allifeTiatiuim  Luttita LU VISUCTES Y
116 servicios sanitarios separados por sexo, en cantidad

suficiente (casilleros 6 lockers, lavamanos, inodoros),

ubhicadng loine da lac Aroac do nradiiccidn con vantilacidn

El servicio de alimentacién cuenta con un area adecuada
1.1.7. para el consumo de alimentos y descanso para el
personal que labora en él.

Clhdi€a U pProctesu U pProuducClioll S ETiCucTilid dicjaua
de focos de contaminacion, no hay acceso directo desde el
exterior y al interior o cerca de ésta, se encuentran

laviamanns no accionadng manialmento nara normitir ol

1.1.8.

LdS pPuctias, blcllolUUycfb vETldlitds 'y Ullhds auteriuras,
que comuniquen con el ambiente exterior estan
disefiadas de manera tal que evitan el ingreso de polvo,

Wnsia Nlg atrag contaminantas v/ lag vantanag aotin

1.1.9.

Lda bUIIbLIULLIUII y €I UISETIU UE TdaS pPditucs, pPIsus 'y
techos de las areas del servicio de alimentacion
(suministros, produccion, servicio, lavado, almacenamiento

tamnaral do racidiing  caorvicing canitarinoe) ean do matarial

1.1.10

LOUS PISUS CIT 1dS aleds TidImieuds tuceticert urlid Pert e
minima del 2% y un drenaje de 10 cm de diametro por

1111 cada 40 m2 y en las areas de baja humedad, la pendiente

s do 104

CITI0UAS 1dS dItdsS UcT SETVICIU UT AdlllTTIETItaClUNT S€ UOUSETvVaAa
que las uniones entre techos - paredes - pisos estan
disefiadas de tal manera que evitan la acumulaciéon de

nalva v siiciodad 1o nintiira octa on hilen ogtada v no hav

1.1.12.

Las puertas tienen suficiente amplitud; donde se precise,
1.1.13. [tienen dispositivos de cierre automatico y ajuste
hermético.

CIT 1 LasSU €T Jque €1 o.A., PJUSEd 1ELTTU TdlSU U UUUITS
techos, éstos estan construidos con laminas fijas y
disefiado con materiales resistentes, lisos, impermeables,

do facil accaocn nara la limniaza daginfaccidn v dag

1.1.14.




1.1.15.

LdsS colaicids, cIevauurcs y colrutiurdas
complementarias (rampas y plataformas), estan ubicadas
y construidas de manera que no causan contaminacion del

alimonta o dificulion ol fluin rocuilar Aol nrocogn

1.1.16.

da
LdS estrutiulras  clevauds 'y 105 aClesSU0TTosS  esldll
disefiados con acabados que previenen la acumulacién de
suciedad, minimizan la condensacion, el desarrollo de

hanane v ol doacnrandimionto_ciinarficial

1.1.17

LadS TStdldClUTIES TITLNtids, Tietarttds, Ut preveriviuTt
de incendios, carcamos, griferias, sifones de desagie,
o trampas de grasa 0 solidos, ubicados dentro de las

Arg dao candein

1.1.18.

ac da i Qs rﬁéaﬁaﬂnc datal manara cig
LdS WoETldS Ebldll Ulb rnadds ue idl Ihdariera gque 110
representan riesgo de contaminar los alimentos (funcionan
de manera adecuada - no presentan fugas-) y se

encliontran |dnnf|f|r < caon lne calarag ancotahlacido,

1.1.19

LdS difdS  UT 10U Uc 4AlllticTitaCliult, LICIICII una
adecuada y suficiente iluminacion natural o artificial,
para la ejecucion higiénica y efectiva de todas las

activid

1.1.20

Ldas c?lllpcdldb y dCLLESUINIUS, Eslall Uiitauds €T 1dS
diferentes areas del Servicio de Alimentacion, permiten
una iluminaciéon uniforme, son de seguridad y se

1.1.21

nnmlnntr%n en cnandicinongg fisicas adaciiada
La tefperatura armoieritdr 'y Vertiratlurt, T ouds 1ds

areas es adecuada para desarrollar las actividades
particulares de cada una de ellas (no se evidencia

1.1.22

RS AT AR SRR R AT GRS SR Bty

LdS dl as
con mallas anti-insectos de material no corrosivo, son
facilmente removibles para su limpieza y reparacion y los

sistemac do viantilaciAn filtran ol qire v na fllive de zonag

1.1.23

T OCTVILTIU UT ANTICTIiaciurn, UISPUTIE Ut UIT arca 1isitd,
adecuada en tamafo, con iluminacién y ventilacion y
dotada de recipientes, apropiados para la recoleccioén,

saqronacidn v almacanamionta da racidiinos sAlidas
QUD - TUTAL CUIFICACIUN C TNOTALACUIUNCOS

cicicag

0

0

1,2

EQUIPOS, MUEBLES, MENAJE Y UTENSILIOS

PUNTAJE
ESPERAD
(0]

PUNTA
JE
OBTENI
DO

OBSERVACIONE
S

1.21

ET_SEIVICIO U8 ANMENMacion, CUema Conm_avisos que
indican seflales de advertencia, localizacion e
identificacion de las areas, los cuales estan fabricados en

1.2.2

A R P S e A B P R BB A S s
equipos de refrigeracion, etc.) muebles ( mesas, estantes,
estibas, etc.), menaje (vajilla, cubiertos, etc.), utensilios
(cucharas de servir, pinzas), en cantidad suficiente para
satisfacer la demanda del servicio y se encuentran
ubicados segun secuencia l6gica del proceso productivo y

de quministro

1.2.3.

ETrServicio de Aimentacion cuenta con equipos, muenles,
utensilios, y menaje, disefiados de tal manera que no
representan riesgo de contaminar los alimentos
(fabricados con materiales inertes, no téxicos, no porosos,
no absorbentes, resistentes a la corrosién, con superficies

1.24

Los equipos de refrigeracién, estan construidos, con
materiales resistentes, impermeables, faciles de limpiar y
desinfectar, cuentan con instrumentos y accesorios para
medicion y registro de variables del proceso
(termoémetros, termografos, PH, metros, etc.).

1.2.5.

COS equipos O€ COIMNQyEracion, estaim Consuaaos,  Comn
materiales resistentes, impermeables, faciles de limpiar y
desinfectar, cuentan con instrumentos y accesorios para
medicion 'y registro de variables del proceso

1.2.6.

(termAmetros ?_Lm_éa[a_t?s_EH_m?tmq etc)
LOS cuartos Trios estan construildos con materiales

resistentes, faciles de limpiar, impermeables, estan
equipados con instrumentos (termémetros de precision
termografo, de facil lectura desde el exterior, con el sensor
ubicado de forma tal gue indigue la temperatura, humedad




1.2.7.

El drenaje de los cuartos frios se encuentra sellado el
cual es removido para propésitos de limpieza y
desinfeccion.

1.2.8.

Los equipos de refrigeracién y congelacién, ubicados
en el S.A,, tienen la capacidad para almacenar los
productos necesarios para la prestacion del servicio y se
encuentran funcionando de manera correcta

1.2.9.

La distdhicCla entre 105 equipos 'y 1as  pdredes
perimetrales, columnas u otros elementos de la

edificacién, es suficiente para la inspeccién del producto, la
limnieza v ol mantenimieniq (estantes con yna aliira

1.2.10.

LOS recipiertes utiZados para rmateriales no
comestibles y desechos son a prueba de fugas

debidamente identificados, de material impermeable,
resistentes a la corrosidn  de fAcil limnieza v nrovistos de

1.2.11.

El sistema de ventilacién directa y extraccién de olores
funciona adecuadamente.

1.2.12.

Las bandas transportadoras se encuentran en buen
estado y estan disefladas de tal manera que no
representan riesgo de contaminacion del producto.

1.2.13.

NIMQUIa SUPETTICIE UE COMacto CoM el ammento 0 equipo,
mueble, utensilio, esta recubierta con pintura u otro tipo de
material desprendible que represente riesgo de contaminar
el alimento

1.2.14.

El mantenimiento y lubricacién de equipos se realiza con
sustancias permitidas, en horarios y con proveedores que
evitan la contaminacién del alimento.

1.2.15.

Las areas del Servicio de Alimentacion y los equipos son
utilizados exclusivamente para la elaboracion de
alimentos para el consumo humano.

SUB - TOTAL EQUIPOS Y UTENSILIOS

0

1.3.

SEGURIDAD INDUSTRIAL

FTONTAJC

ESPERAD

o

FUINTA

JE

OD T

OBSERVACIONE
S

1.3.1.

El Servicio de Alimentacion cuenta con un programa de
Seguridad Industrial, el cual ha sido socializado y existen
registros que lo comprueban.

13.2

El Servicio de Alimentacion cuenta con los equipos e
implementos de seguridad en buen estado de
funcionamiento y mantenimiento.

1.3.3.

Los equipos e implementos de seguridad industrial estan
ubicados en lugar visible y de facil acceso.

1.3.4.

LT OCTVILTU U AllfiieTitaLiuTT uisSpuric uc Ut JUuyuITt, uutauu
con los elementos minimos requeridos,, en perfectas
condiciones fisicas, ubicado en lugar visible, separado del

Aroa do nraodiiccidn v ciiminictro do alimantacidn

3%

SUB - TOTAL SEGURIDAD INDUSTRIAL

10%

TUTAL EUIFICACIUN, INOTALACIUNCOS T
ENlPNAS

2.0

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

0

2.1

PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION

PUNTAJE
ESPERAD
O

PUNTA
JE
OBTENI
DO

OBSERVACIONE
S

211

10da  pPersorid que  udesdlfllid  dClUvidaues  ue COMNaclo
directo con el alimento, se encuentra con buen estado de

salud (no se observa individuos con heridas infectadas
irritaciones ciltAneas o sintomas de arine o ET

2.1.2.

El' S.A., cuenta con los servicios de tiempo completo de
personal técnico idéneo en las areas de produccién y
control de calidad de alimentos, quien tiene a cargo el
programa de capacitacion de manipulacion de alimentos.




2.1.3.

El personal manipulador vinculado al Servicio de
Alimentacién, es suficiente para satisfacer las
necesidades del servicio y cuenta con la documentacién
vigente (certificacion médica, examenes de laboratorio,
certificado de manipulacién de alimentos) exigida para

2.1.4.

TUUuUS '1US TITIPIEauus Ul oCIvILIU Ut ANTIETIaLiurT YU
manipulan alimentos, portan indumentaria (uniforme) de
color claro, con cierres o broches y sin bolsillos por encima
de la cintura, en adecuadas condiciones higiénicas. y con
calzado cerrado, de material resistente, impermeable y

antidacglizanta

2.15.

Los empleados del Servicio de Alimentacién, que
manipulan alimentos, mantienen el cabello recogido y
utilizan mallas 6 gorro para cubrir el cabello, tapabocas y
protectores de barba de forma adecuada (cubriendo nariz y

2.1.6.

COS _empreados  del SErvICio de  ANMentacion,  que
manipulan alimentos, mantienen las ufias limpias, cortas y
sin esmalte, no portan joyas, anillos, aretes u otros
accesorios v no se encuentran con maauillaie ni con

2.1.7.

Todos los empleados del Servicio de Alimentacién que
manipulan  alimentos, se lavan y desinfectan
adecuadamente las manos (hasta el codo), antes de
empezar su labor, en cada cambio de actividad y
después de usar el sanitario.

2.1.8.

Los guantes de manipulacion se mantienen limpios,
desinfectados, sin roturas o imperfectos y son tratados
con el mismo cuidado higiénico de las manos sin

2.1.9.

Los empleados del Servicio de Alimentacion, no ingieren
alimentos (comer, beber), no mastican objetos o
productos. ni fuman en las areas del servicio.

2.1.10.

Los empleados del Servicio de Alimentacion, evitan
practicas como toser, rascarse, escupir, durante el
desarrollo de los procesos de produccion y suministro de

2.1.11.

Existe distincion entre los operarios de los diferentes
sectores del servicio de alimentaciéon y restricciones en
cuanto a acceso vy movilizaciéon de los mismos, al interior

2.1.12.

Los visitantes que Ingresan a las areas del Servicio de
Alimentacién, cumplen con las medidas de proteccion y
sanitarias (bata, gorro, tapabocas)

2.1.13.

El personal manipulador no sale ni ingresa, a las areas del
servicio de alimentacion con la indumentaria de trabajo.

SUB - TOTAL PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION

0

2.2.

EDUCACION Y CAPACITACION

PUNTAJE
ESPERAD
(0]

PUNTA
JE
OBTENI
DO

OBSERVACIONE
S

2.2.1.

ET_Servicio de Almentacion cuenta con_un_plan_de
capacitacion en educacién sanitaria, en manejo de
alimentos, continuo y permanente para el personal
manipulador de alimentos (nuevo y antiguo) documentado
el cual incluve, cronoarama de capacitacion v reqistros aue.

2.2.2.

Los manipuladores del S.A., se encuentran capacitados en
las tareas que se les asigna y se encuentran en la
capacidad de adoptar precauciones y medidas preventivas
necesarias que evitar el deterioro o contaminacion del

2.2.3.

En las areas del S. A., existen avisos o advertencias, en
material sanitario y en buenas condiciones, que indican la
adopcion de buenas practicas higiénicas de manipulacion,
con contenido pertinente, claro y conciso.

SUB - TOTAL EDUCACION Y CAPACITACION

0

0

2.3.

SALUD OCUPACIONAL

PUNTAJE
ESPERAD
o

PUNTA
JE
OBTENI
DO

OBSERVACIONE
S




2.3.1.

El Servicio de alimentacion ha identificado los riesgos
profesionales a los que se hayan expuestos los operarios
y ha levantado el panorama de riesgos.

2.3.2.

Los operarios estan dotados y portan los elementos de
protecciéon personal requeridos (botas, gafas, chalecos,
etc.)

2.3.3.

Los empleados del Servicio de Alimentacion han recibido
capacitacion en prevenciébn y manejo de riesgos
profesionales y estan afiliados a ARL.

SUB - TOTAL SALUD OCUPACIONAL

0

TUTAL FEROUNAL VIANIFULADUR UE
Al IMENTOS

3.0

CONDICIONES DE SANEAMIENTO

0

3.1.

ABASTECIMIENTO DE AGUA
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OBSERVACIONE
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3.1.1.

El agua utilizada para la preparacion y suministro de los
alimentos es potable y cumple con la reglamentacion
correspondiente. Decreto 1575/07

3.1.2.

I SUrmristro ge agua 'y pPoldiie,  Su IEMMperdatura, presior
es adecuada para el desarrollo de las operaciones del
servicio de alimentacién, incluyendo las operaciones de
limnieza v desinfeccidn

3.1.3.

Existe dentro de la documentacion, certificacién vigente de
lavado y desinfeccion de tangues de almacenamiento de
agua.

3.1.4.

El hielo utilizado para proceso de alimentos , se elabora a
partir de agua potable.

3.1.5.

El agua no potable utilizada para el desarrollo de
actividades indirectas (vapor, control de incendios, etc.), se
transporta por tuberias independientes e identificadas).

3.1.6.

El Servicio de Alimentacién, dispone de un tanque para el
almacenamiento de agua, para atender como minimo las
necesidades correspondientes a un dia de produccion,

3.1.7.

ET fanque de almacenamienio de agua esta disenado y
construido con materiales resistentes que no generan
sustancias o contaminantes toxicos, con superficies lisas,
no porosas, impermeables. gue facilitan las operaciones

3.1.8.

El tanque de almacenamiento de agua del servicio de
alimentacion, debe ser de facil acceso para la limpieza y
desinfeccion periédica, segun lo establecido en el Plan de
Saneamiento y debe estar identificado e identificar su

3.1.9.

I idhngue ae  almdceridaimiernnu ue dgua ucel SETvViCl Ue
alimentacién se encuentra protegido de manera tal que
evita el acceso de animales, cuerpos extrafios o
contaminacidn nar aoua livia

3.1.10.

El servicio de alimentacién cuenta con un programa de
monitoreo de la calidad del agua.

SUB - TOTAL ABASTECIMIENTO DE AGUA

0

0

3.2.

LIMPIEZA & DESINFECCION

FUNTAJL
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o
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3.2.1.

Todas las areas del servicio de alimentacion y lo
contenido en ellas (pisos, paredes, techos, cuartos frios,
puertas, entre otros), se encuentran en adecuadas
condiciones de orden, limpieza y desinfeccién y no se

3.2.2.

Los servicios sanitarios que se encuentran al interior del
servicio de alimentacién se mantienen limpios y provistos
de los recursos necesarios para la higiene personal de los
manipuladores de alimentos (papel higiénico, dispensador
de jabon, jabon liquido, desinfectante, implementos
desechables o equipos automaticos, para el secado de las
manos y papeleras de accionamiento indirecto, no manual.




3.2.3.

El o los lavamanos(s) ubicado(s) en el éarea de
produccibn o cerca a ésta, esta(n) dotado(s) de
implementos de aseo (jabén liquido, solucién
desinfectante, toallas en material desechable), para
permitir el lavado de manos del personal del area, en cada

3.2.4.

T Tas Proxnriiiaues ue 105 Iavdilidallus que SE eTitucTitiarl
en las areas del S.A., se evidencia avisos o advertencias
al personal sobre el lavado de manos luego de usar los

servicios sanitarios, después de cualquier cambio de
actividad v antes de iniciar los nracedimientas de

3.2.5.

Las pocetas, mesones, estantes, estibas entre otros, se
mantienen en adecuadas condiciones de orden, limpieza,
desinfeccién y se evita acumulacién excesiva de agua.

3.2.6.

Las Instalaciones electricas, mecanicas, de prevencion de
incendios, tuberias de gas, carcamos, griferias, sifones
de desagiie, mallas anti insecto de todas las areas del
servicio de alimentacion se encuentran en buenas

3.2.7.

Los equipos y utensilios que estan en contacto directo
con los alimentos, se lavan y desinfectan antes y después
de su uso

3.2.8.

Las frutas, verduras y empaques de productos como
derivados carnicos, lacteos, pulpas de frutas y otros, se
lavan y/o desinfectan de acuerdo con los procedimientos
descritos y documentados, por el S.A., utlizando las
sustancias en las concentraciones establecidas,
controlando el tiempo de contacto de ésta con los

3.2.9.

El proceso de remocién de residuos, lavado vy
desinfeccion de menaje, (vajilla, cubiertos, bandejas) es
adecuado, se realiza de acuerdo con los procedimientos
establecidos por el servicio y se realiza con productos
autorizados.

3.2.10.

Los implementos (panos absorbentes, traperos,
recogedores, toallas, entre otros) que se utilizan para el la
limpieza y desinfeccién de las superficies y equipos,
permanecen en adecuadas condiciones de limpieza,
desinfeccion y orden ( en el lugar establecido para su
almacenamiento).

3.2.11.

El proceso de lavado de utensilios (tablas de picar,
cuchillos, entre otros) ollas, tapas y canastillas se realiza
de acuerdo a los procedimientos establecidos por el S.A. y
permanecen en adecuadas condiciones de limpieza,

3.2.12.

El menaje y las bandejas a ser empleadas para la
distribucion de los alimentos y preparaciones se
encuentran almacenadas y apiladas en orden y en
optimas condiciones de higiene (limpieza, desinfeccion y

3.2.13.

El personal _del Serviclo de anmentacion aesarrona 1as
actividades de limpieza y desinfeccion, acorde a lo
descrito en los procedimientos documentados para
alimentos, equipos, superficies y personal. (Prepara y
utiliza los productos en la concentracion descrita, verifica la
concentracign de los desinfectantes utilizadaos en los,

3.2.14.

Los productos ufiizados para limpieza y desinfeccion
(detergentes, desinfectantes y/o soluciones de los
mismos), se encuentran identificados con rétulos y
etiguetas que informan modo de empleo, toxicidad,
almacenamiento v se encuentran almacenados en areas o

3.2.15.

LOS recipientes utmzados para materiales N0 Comestibles y
desechos se lavan y desinfectan antes de ser colocados
en el sitio destinado, al igual que el area destinada para el
almacenamiento temporal de residuos

SUB - TOTAL LIMPIEZA Y DESINFECCION

0

0

3.3.

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS
LIQUIDOS Y SOLIDOS
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3.3.1.

ET Servicio de almentacion dispone de sistemas saniarios
adecuados para la recoleccion, el tratamiento y la
disposicion de aguas residuales, aprobadas por la
autoridad competente




3.3.2.

El servicio de alimentacién maneja adecuadamente los
residuos liquidos de manera que evita la contaminacion del
alimento y de las superficies de potencial contacto con
éste.

3.3.3.

EXISIE al NEMNOr del Servicio de Almentacion, Teciplentes
de material sanitario, ubicados de manera estratégica,
provistos de tapas herméticas para la recoleccion de
residuaos

3.3.4.

La cantidad de los recipientes para la recoleccién de
residuos es suficiente y se encuentran identificados
conforme a la norma sanitaria vigente

3.3.5.

La clasificacion y segregacion de residuos se realiza de
acuerdo a lo establecido en la normatividad y en el
programa de manejo de residuos.

3.3.6.

LUS TCOTUUUS SUTT TTUTAUUS UTT OTITVICIU UT AT IACIUTT
(areas de produccién y suministro), con la frecuencia
necesaria para evitar generacioén de olores, contaminacién
de productos, superficies o proliferacion de plagas. (El
manejo de los residuos liquidos y sélidos no representa

riacon da contaminacidAn nara lnc alimantac ni narg lac

3.3.7.

La disposicion final de los residuos se realiza siguiendo la
ruta sanitaria establecida y se almacenan temporalmente
en los sitios destinados (cuartos de basuras o
contenedores) y estos se mantienen en buenas
condiciones de aseo, mantenimiento y proteccion, evitando
la generacién de malos olores, el refugio y alimento de

SUD - TUTAL NIANCJU T UIoFUOSICIUN U
RESIDIINGS

0 0

3.4.

CONTROL DE PLAGAS (ARTROPODOS,
ROEDORES, AVES)

FUNTAJL FUINTA

ESPERAD JE

o OD T

OBSERVACIONE
S

3.4.1.

No hay evidencia o huellas de la presencia de plagas.

3.4.2.

CAISIETT UISPUSIUVUS 1T DUETI E€51aUU 'y ubitauuUs ST Tuydadrcs

estratégicos, para el control de plagas (electrocutadores,
reiillas coladeras tramnas cehns ote

3.4.3.

Los productos utilizados para el control de plagas, se
encuentran rotulados con etiquetas que informan modo de
empleo, toxicidad, almacenamiento y se encuentran
almacenados en areas o estantes especialmente

SUB - TOTAL CONTROL DE PLAGAS

0 0

TOTAL CONDICIONES DE SANEAMIENTO

4.0

CONDICIONES DE LA CADENA DE SUMINISTRO

4.1.

CONDICIONES DE TRANSPORTE

FUNTAJVL FUINTA

ESPERAD JE

o OD T

OBSERVACIONE
S

4.1.1.

Los vehiculos de transporte de alimentos cumplen con la
normatividad vigente (se utilizan de manera exclusiva
para transporte de alimentos y se identifican "transporte de
alimentos). Res 2505/04

4.1.2.

TOS veniculos con sistemas 0e reffgeracion o congeracion
tienen adecuado mantenimiento, registro y control de
temperatura

4.1.3.

Los vehiculos se encuentran en adecuadas condiciones
de funcionamiento y de limpieza, para transportar
materia prima e insumos, que garantizan el mantenimiento
de los pardmetros de conservacion requerida, acorde a la
naturaleza de los productos e insumos que transporta.
(refrigeracion, congelacion, en seco),minimizando la
alteracion de las caracteristicas propias del producto, la

4.1.4.

La UISpPOSICIONT uct dallmernto, mdteria Pprifna O Thisutintg, dl
interior del vehiculo se realiza en orden, evitando que el
producto, haga contacto directo con el piso del vehiculo,

ubicando el producto en pilas, sobre estibas y recipientes
sanitaring dehidamente nroteaidas minimizandao el




4.1.5.

LOUS pProveeaores ae allmerno, Tfalt€ria priffa O misurmo, 1o
transportan en un mismo vehiculo productos alimenticios y
sustancias quimicas o peligrosas, que por su naturaleza

representen riesgo de contaminacion del alimento o
materia nrima

4.1.6.

Los conductores y auxiliares cumplen con la
documentacion de ley y adoptan medidas de proteccion
para minimizar riesgos de contaminacion del alimento.

4.1.7.

Los conductores o ayudantes desarrollan practicas de
manipulacién acorde a la naturaleza del producto. (orden,
ubicacion del producto, entre otros), minimizando el riesgo
de contaminacion cruzada.

4.1.8.

Los productos dentro de los vehiculos son transportados
en recipientes o canastillas de material sanitario que
protegen las caracteristicas propias del producto y del
envase o embalaje .

SUB - TOTAL CONDICIONES DE TRANSPORTE

0

0

4.2.

CONDICIONES EN LA RECEPCION DE MATERIA
PRIMA E INSUMOS

FTONTAJC

ESPERAD

o

FOINTA

JE

OD T

OBSERVACIONE
S

4.2.1.

Las materias primas e Insumos o alimentos para
ensamblar, se reciben en un lugar limpio y en
condiciones fisicas adecuadas que minimizan el riesgo de
contaminacion 0 alteracion de las caracteristicas propias

4.2.2.

Tas aclvVIOades JUE SE EJecutan y er equipo que Se utZa
para el descargue y la recepcion de las materias primas
y/o alimentos, son adecuadas, puesto que evita que el
alimento este en contacto directo con el piso y evita la
alteracion de las caracteristicas propias del producto, la

4.2.3.

nmﬂienaﬁ.m.d.e_mlcmﬂnra?,lsmnsmd&eah@c veldafioo
Durante la recepcion del al Imento, materia prima o iInsumao,

se evallan las especificaciones particulares de calidad de
cada uno, cumpliendo con los criterios de aceptacion y
rechazo, registrando la informacién en los formatos

4.2.4.

purante Ia recepcion aet allimento, materia prima O msurmao,
se inspecciona y evalla las caracteristicas de los
envases y empaques de las materias primas e insumos. (
Resolucion 5109 de 2005, Resoluciones 1506 de 2011 y/o
la 683 de 2012, o las normas que las modifiquen ,
adicionen o sustitiivan

4.2.5.

El alimento, materia prima o insumo son conservadas en
las condiciones requeridas por cada uno (tiempo,
temperatura) y sobre estibas, previo al almacenamiento
final, diligenciando los formatos respectivos.

4.2.6.

El alimento, materia prima o insumo, posterior a su recibo,
se traslada al area de almacenamiento, en el menor
tiempo posible, manteniendo la cadena de temperatura,
propia al producto, bajo condiciones sanitarias, en
especial, aquellos de mayor riesgo en salud publica.

OUD - TUTAL RECCFUIUN DE VMIATERIA FRIVIAE
INSIINMOS

0

0

4.3.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

TONTAJC

ESPERAD

o

FUINTA

JE

OD T

OBSERVACIONE
S

4.3.1.

El' alimento, materia prima o insumo al ingresar al area de
almacenamiento, se somete a procesos de limpieza y
desinfeccion y se identifican (rotulo o etiqueta en lugar
visible, que contenga nombre del producto, fecha de
ingreso, fecha de vencimiento, numero de lote)
manteniendo condiciones fisicas y sanitarias que
requiera el alimento, materia prima 0 insumo.

4.3.2.

ET _anmento, materra prma o nsumo Jdepe  estar
debidamente identificado de conformidad con la
Resolucion 5109 de 2005, o las normas que la modifiquen
, adicionen o sustituyan y en el caso de los insumos deben
cumplir con las Resoluciones 1506 de 2011 y/o la 683 de
2012, segun corresponda o las normas que la modifiquen ,
adicionen o suistitiivan




4.3.3.

I allTfiaCerialmeriiy ucet alrmierito, Mmatelia pPriffia U Tisultio,
se realiza en orden, ubicando el producto en pilas, sobre
estibas y estantes apropiados, identificados o
guardandolos en recipientes, y envases identificados, o en
equipos de refrigeracion o congelacion, (acorde a la
naturaleza del producto), manteniendo las condiciones de
conservacion requerida y una adecuada separacion fisica
entre ellos (se evita el almacenamiento conjunto de
alimentos y materias crudas con procesados o entre

4.3.4.

S e U R U

prima o msumo
que requiere refrigeracion o congelacion se realiza
teniendo en cuenta las condiciones de T° humedad y
circulacién de aire que requiere el producto, la T° de
congelacion estad a -18°C o menos y los productos no
muestran signos de descongelacién y re congelaciéon como
cristales arandes sobre la superficie lfaguidos o jugos

4.3.5.

Las  materias. primas, 0 productos terminados
almacenados, se encuentran dentro de su vida Util y con
las caracteristicas fisicas acordes a la naturaleza del
producto

4.3.6.

El almacenamiento del producto terminado, se realiza en
un lugar exclusivo, el cual reGine requisitos sanitarios que
garantiza las condiciones propias de éste. (temperatura,
humedad, ventilacion, proteccién)

4.3.7.

LITTUS LASUS CTT qUE ST TEYUICTE CopPeldl CTItre uliada clidpd
del proceso y la subsiguiente, el producto o preparacion
terminado(a), se mantiene protegido y a la T° propia del
mismo, alta (>60°C) o baja (< 4°C), seglin sea el caso, en
especial, aquellos considerados de mayor riesgo
epidemiolégico, minimizando el riesgo de contaminacion y

aliaracidn dg lac caractaricticac nraniac v 1o _nrolifgracidn

4.3.8.

El alimento, preparacion, materia prima o insumo
identificado como producto no conforme, se almacenan

4.3.9.

LOUS praguictiuas, Ueterycertes, uesimectdines 'y Otras
sustancias, quimicas que se requieran para los procesos
de saneamiento del S.A., se encuentran identificadas con
rétulos que informan sobre su toxicidad y empleo y son
almacenados en areas independientes a los alimentos y
manipulados por personas entrenadas. El area se

encuentra identificada, organizada, sefialada, con
ventilacidn anraniada v en hiien estadn de limnieza No se

4.3.10.

El S.A,, lleva un control de primeras entradas y primeras
salidas, garantizando la rotacion de los productos

SUB - TOTAL ALMACENAMIENTO

0

4.4.

CONDICIONES DE FABRICACION -
PROCESAMIENTO - TRANSFORMACION

TONTAJC

ESPERAD

o

FUINTA

JE

OD T

OBSERVACIONE
S

4.4.1.

o€ TedliZa SOTCTUU dl died uc dlliftdaCeridimierito de 105
productos a utilizar, de manera previa y las materias
primas conservadas por congelacion que requieren ser
descongeladas previo al uso, son descongeladas a una

velocidad controlada para evitar el desarrollo de
microor no san re conaelada

4.4.2.

Elanmento, materia_prima_ o fstmo.—se Tspeccrona
previo al uso (se verifica fecha de vencimiento,
caracteristicas  fisico-organolépticas propias de los
alimentos, antes de ser llevados a proceso térmico. g sef

4.4.3.

Elaimmemo y/o  preparacion, due  por su nawnae’Zdg,
requiera ser refrigerado se mantiene a T° no mayores a
4°C +/- 2°C y el alimento y/o preparacion caliente a T°
mayores de 60°C. No se evidencia alimentos y/o
nrpnaramnnpc que par si1naturaleza permiten un ranido

4.4.4.

US PIULTUTITITTTIIUS Tl AITTCU S "UT TTiaruriatiura.  (iavdr,
pelar, cortar, clasificar, batir, secar), se realizan de manera
que se protege el alimento del crecimiento y la

nralifaracidn da micraaraanicmac

4.4.5.

Las hortalizas o materias primas crudas tales como
hortalizas, frutas y carnes que se utilicen en la produccién
del servicio deben ser lavados y las hortalizas y frutas
también deben ser desinfectadas, con sustancias
autorizadas por el Ministerio de Salud y Proteccion social.




4.4.6.

ET_proceso de produccion, se realiza en opiimas
condiciones sanitarias, en forma secuencial vy
continua, de manera que no se producen retrasos
indebidos , se garantiza la proteccion sanitaria y
conservacion de las caracteristicas fisicas propias del
alimento o preparacion v materia prima. minimizando los

4.4.7.

Durante el proceso de produccién, se monitorea la
temperatura interna, de los alimentos de alto riesgo de
salud publica, llevando el registro correspondiente.

4.4.8.

ST TIUCTAa 1a prepygaratlurm U pgiuouuctu, TUucyu uc icallzdr id
evaluacion sensorial de las preparaciones al finalizar el
proceso de transformacién (coccion o mezcla en frio)

reaictrandan o infarmacidn ahtonida

4.4.9.

El S.A., cuenta con minuta patrén y ciclo de menus

4.4.10.

El S.A. Cuenta con manual de estandarizacion de recetas

SUB - TOTAL PRODUCCION

4.5.

CONDICIONES DE ENSAMBLE

4.5.1.

PUNTAJE
ESPERAD
(0]

PUNTA
JE
OBTENI
DO

OBSERVACIONE
S

ET manipulador de almentos, Sirve 10s allmentos Utlzanao
utensilios (cucharas, pinzas, etc.), segun sea el tipo de
alimentos, evitando el contacto del alimento con las

4.5.2.

El'proceso de ensamble, se fealiza en un area desunada
para tal fin, en 6ptimas condiciones sanitarias, en forma
secuencial v continua, aarantizando la profeccion sanitaria

4.5.3.

LOS Proauctos elaporanos en el Servicio Og. anmmentacion,
estan identificados por lotes y cada envase y embalaje
debe estar identificado, con fecha de produccién y
vencimiento de acuerdo con lo establecido en la

4.5.4.

Durante el proceso de ensamble se monitorea y controla la
temperatura, con el fin de mantener los alimentos en un
rango seguro.

SUB - TOTAL ENSAMBLE

0

0

4.6.

CONDICIONES DE DISTRIBUCION

FUNTAJLC

ESPERAD

o

T OINTA

JE

OD TN

OBSERVACIONE
S

4.6.1.

| =1} Illdlﬂ'puldUUl ae almemos eficargado ae uaistioulr 105
alimentos y/o preparaciones, revisa los medios de
transporte, antes de cargar los alimentos, con el fin de
asequrar aiie se enclentra en adecuadas condiciones

4.6.2.

El' manipulador de alimentos realiza el proceso de
distribucion en forma secuencial y continua, garantizando
la proteccién y conservacion de los parametros de calidad
microbioldgica, organoléptica propias del alimento o

4.6.3.

Los alimentos que han sido distribuidos (servidos), no
permanecen por mas de 20 minutos a temperatura
ambiente

4.6.4.

=l uallapuuc IMIETNU  Uuc 1asS plealablUllUD U plUUublUD
terminados, se realiza en Optimas condiciones sanitarias,
en forma secuencial y continua, garantizando la
proteccion sanitaria - microbiolégica, y conservacion de

lagc caractaricticag ficicas nranias dal alimanta o

SUB - TOTAL DISTRIBUCION

0

4.7.

CONDICIONES EN EL MANEJO DEL
DESPERDICIOS Y SOBRAS DE ALIMENTOS

FUNTAJL

ESPERAD

o

FUINTA

JE

OD T

OBSERVACIONE
S

4.7.1.

I pProtesu U Illdlld]'U (IEeCuIELliun 'y Udalispore) uc
desperdicios, ( excedentes de alimentos, resultado del pre
alistamiento o produccién) se realiza en O6ptimas
condiciones sanitarias, en forma secuencial y continua,
aarantizando 1a nroteccidn  minimizando el riesan de

4.7.2.

Los residuos de alimentos se someten a compostaje y se
descomponen aerébicamente, o son almacenados
reutilizados, de manera correcta y no ponen en riesgo la




4.7.3.

ET proceso de manejo (recoleccion y transporte) de sobras,
se realiza en Optimas condiciones sanitarias, en forma
secuencial y continua, garantizando la proteccion,
minimizando el riesgo de contaminacién de superficies y

4.7.4.

Las sobras (restos comestibles que no se consumen de
una comida servida), son utilizados como lavaza o materia
prima para otros productos y se monitorea. (diligencian
registros y analizan la informacion)

SUB - TOTAL MANEJO DEL DESPERDICIO Y
SOBRAS DE ALIMENTOS

TUTAL REYUIOSTTUOS TITOIENICUOS UL
CARRICACION

5.0

SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

5.1.

VERIFICACION DOCUMENTAL

FTONTAJC

ESPERAD

o

FOINTA

JE

AOD T

OBSERVACIONE
S

51,1,

El Servicio de Alimentacion cuenta con manuales de
operacién 'y mantenimiento preventivo y correctivo,
estandarizados tanto para la planta fisica (areas) como

5.1.2.

ET_Servicio_de ANmentacion cuenta con_proceaimiento
documentado para seleccion, induccién y evaluacion del
personal

5.1.3.

El Servicio de Alimentacion cuenta con manual de
funciones del personal.

5.1.4.

ET_Serviclo  de  ANmenacion  cuena  con . manuar_ae
procesos Yy procedimientos, documentados (manuales,
catdlogos, guias, instrucciones o procedimientos),
validados y socializados de Adquisicién de materia prima
(proqrama qestion v contral de proveedores contral de

5.15.

el SelvICIO ae  ANMentacion cuerita  COIm - Indridalr - de
procesos y procedimientos, documentados (manuales,
catdlogos, guias, instrucciones o procedimientos),
validados v sacializadas de transnorte de materia nrima

5.1.6.

El servicio de Alimentacion cuenta con manual de
procesos y procedimientos, documentados (manuales,
catalogos, guias, instrucciones o procedimientos),

5.1.7.

= ) SCTITVICIU uc ANTTICTIACTUTT CUcCTIita CUIT rrrariaail utc
procesos y procedimientos, documentados (manuales,
catalogos, guias, instrucciones o0 procedimientos),
validados y socializados de almacenamiento de materia

nrima g incimag

5.1.8.

El S.A,, lleva registros de los productos no conforme el
cual contiene cantidad del producto, fecha de vencimiento,
devolucion y destino final.

5.1.9.

El servicio de Alimentacion cuenta con manual de
procesos y procedimientos, documentados (manuales,
catalogos, guias, instrucciones o0 procedimientos),
validados y socializados de produccién de alimentacion.

5.1.10.

El servicio de Alimentacion cuenta con manual de
procesos y procedimientos, documentados (manuales,
catdlogos, guias, instrucciones o procedimientos),
validados y socializados de ensamble de alimentos.

5.1.11.

El servicio de Alimentacion cuenta con manual de
procesos y procedimientos, documentados (manuales,
catalogos, guias, instrucciones 0 procedimientos),
validados y socializados de distribucién de alimentacion.

5.1.12.

El Servicio de Alimentacion cuenta con especificaciones
técnicas (parametros de calidad) de materias primas y
productos terminados que incluyen criterios de
aceptacion, liberacién y rechazo.

5.1.13.

ET_Servicio de ANmentacion cuenta _con__manual_de
procesos y procedimientos, documentados (manuales,
catalogos, guias, instrucciones 0 procedimientos),
validados y socializados de manejo de residuos, sobras
v desperdicios




5.1.14.

[t } DAL CUcTIla CUITT urtl Flarll uc Lalledlriciiny,
documentado e implementado, con sus cuatro
programas (calidad del agua, programa de L&D, manejo de
residuos sélidos y liquidos y control de plagas), el cual
contiene todos los procedimientos, incluye agentes y
sustancias utilizadas, asi como las concentraciones o
formas de uso, tiempos de contacto y los equipos e

anlagmantas rocngridag controlas Vv oranoorg

5.1.15.

I o.A. CUCTIIa  LUIT TEUISTTUS  Uc  1US PIruttel ICII{E$I?UD
realizados, en L&D, control de plagas, manejo de residuos,
calidad del agua, ej.: Existe documentacion y registro de la
limpieza de trampas de grasas de acuerdo a la frecuencia
establecida, Se tiene un diagnéstico y registros
diligenciados o certificados de control de plagas
(fumigacion), registro de manejo y disposiciéon de residuos

v Acstng ep snclientran dentro de Ing tiemnns estahlecidns

5.1.16.

En el S.A. existen registros que demuestran la realizacién
de mantenimiento preventivo y correctivo de las diferentes
areas y equipos.

5.1.17.

El S.A lleva registros legibles y con fecha de los detalles
pertinentes de produccion y ensamble de raciones, de
cada lote

5.1.18.

Todas las materias primas utilizadas por el S.A., tienen
ficha técnica

5.1.19.

El servicio de alimentacion cuenta con un Plan de
Aseguramiento Metro l6gico (calibracién de equipos de
seguimiento y medicion (grameras, basculas, equipos de
refrigeracién, produccién)) documentado y se cumple.

5.1.20.

ET Servicio de Almentacion tene a disposicion del area
de control, los registros de las verificaciones que se
realizan al interior, garantizando asi, la informacién que
permita realizar la trazabilidad de los procesos de
produccion v suministro de la alimentacion, durante las

5.1.21.

EXISTEn” manuales documentados de las tecnicas de
andlisis de rutina vigentes y validados, con planes de
muestreo y registros, a nivel fisicoquimico (agua),
microbiologia (agua, alimentos, superficies, operarios), con
el fin de evaluar la efectividad de los nrocedimientos

5.1.22.

El Servicio de Alimentacion cuenta con procedimientos
documentados para tratar quejas y reclamos.

5.1.23.

El Servicio de Alimentaciobn cuenta con manuales,
catélogos, guias, instrucciones o procedimientos para la
ejecucion de acciones correctivas, preventivas o de
mejora continua.

SUB-TOTAL VERIFICACION DOCUMENTAL

0

5.2.

LABORATORIO CONTROL DE CALIDAD

PUNTAJE
ESPERAD
(0]

PUNTA
JE
OBTENI
DO

OBSERVACIONE
S

5.2.1.

ET Servicio de Alimentacion, tIEne coniraio con laboratorio
externo confiable, inscrito a la red de laboratorios de la
Secretaria de Salud.

5.2.2.

Los resultados de los analisis microbiol6gicos realizados
son conformes.

OUD-TUTAL LADURATURIU CUNTRUL ULC
CAlLIDAD

0

0

5.3.

CONTROL DE CALIDAD DURANTE LA CADENA
DE PRODUCCION Y SUMINISTRO

FUNTAJL

ESPERAD

o

FUINTA

JE

AOD TN

OBSERVACIONE
S




ET S.A., establece procedimienios de conirol (1ISIcos,
quimicos, microbioldgicos y organolépticos), en los puntos
criticos de la produccion y suministro de alimentacién, con
5.3.1. el fin de prevenir o detectar cualquier riesgo de
contaminacion, incumplimiento de las especificaciones, o
mala calidad, diligenciando los formatos correspondientes.

(reqistros)
El' S.A., realiza los controles necesarios (Tiempo,

Temperatura), en las operaciones de produccion y
suministro (refrigeraciéon, congelacion, descongelacion,
5.3.2. tratamiento térmico), para asegurar que los tiempos de
espera, las fluctuaciéon de temperatura y otros factores no
contribuyan al crecimiento potencial de microorganismos,

a la descomposicion 6 pérdida de las caracteristicas
En el S.A. existen registros que demuestran la

realizacion de inspeccion, limpieza y desinfeccién
periédica de las diferentes éreas, superficies, equipos y
alimentos

El S.A, monitorea el lavado de manos de los
5.3.4. manipuladores en cada cambio de actividad y tiene
registros de éste.

5.3.3.

El S.A., realiza control de materias primas y producto
terminado, mediante el registro de las condiciones de
conservacion de cada producto (procedencia, volumen,
rotacién, condiciones de conservacion, etc.)

ET S.A., MSPECTIONA a METvalos regurares 10s arsposnvos|
5.3.6. de registro de T° y Humedad, de los equipos de

5.3.7. referencia de los alimentos considerados de alto riesgo,

5.3.5.

oA C

prima cumpla con las especificaciones de materiales, dada

538 por la autoridad competente. Resolucion 683, 4142 y 4143
da 2012- Q24 v, Q20 dg 2012
T O.AL, veThita 1aS CUTIUICIUTIES Ut TUS VETTILUIUS Ut TUS
53.9 proveedores, mediante la revision de registro de T° del

vehiculo durante el transporte del alimento, materia prima

ainciima v duranto ol caronio v ol dogearaiio

SUB - TOTAL CONTROL DE CALIDAD DURANTE
LA CADENA DE PRODUCCION Y SUMINISTRO

PUNTAJE
ESPERA

DO
EDIFICACION E INSTALACIONES FISICAS 0
EQUIPOS Y UTENSILIOS 0

SEGURIDAD INDUSTRIAL

PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION

EDUCACION Y CAPACITACION
SALUD OCUPACIONAL



ABASTECIMIENTO DE AGUA
LIMPIEZA Y DESINFECCION

MANEJO Y DISPOSICION DE RESIDUOS

CONTROL DE PLAGAS

CONDICIONES DE TRANSPORTE
RECEPCION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS

ALMACENAMIENTO
PRODUCCION

ENSAMBLE
DISTRIBUCION

MANEJO DEL DESPERDICIO Y SOBRAS DE
ALIMENTOS

VERIFICACION DOCUMENTAL
LABORATORIO CONTROL DE CALIDAD

CONTROL DE CALIDAD DURANTE LA CADENA
DE PRODUCCION Y SUMINISTRO



