PROCESO )
. PROMOCION Y PREVENCION IN1.PP 18/12/2025
TN ) A
| .“ INSTRUMENTO DE VERIFICACION CUMPLIMIENTO DE
W REQUISITOS SANITARIOS PLANTAS DE PRODUCCION, Paqing 1 d
BIENESTAR BODEGAS DE ALMACENAMIENTO Y PROVEEDORES Version 3 o
FAMILIAR PARA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ALTO VALOR
NUTRICIONAL

Fecha:
Identificacion del punto (Bodega__ Planta__ Proveedor_)
Nit:
Razén social:
Direccioén:
Teléfonos:

Ciudad / Municipio/Departamento:

Representante legal:

Materia prima que suministra al contratista (Si aplica):
Registro Sanitario (solo para proveedores):

Objetivo de la visita:

Atendio la visita por parte de la empresa:

(Nombre, cargo e institucion):

Nombre del visitador:

Documento de identificacion:

Entidad a la que pertenece el visitador:

Realice la calificacion por seccion de la siguiente manera (CUMPLE marque 1, NO CUMPLE marque 0, NO APLICA marque (NA=1),
tenga en cuenta la PUNTUACION POR SECCION, la MAXIMA PUNTUACION y los NA, para que realice la calificacion final, “TOTAL
% DE CUMPLIMIENTO DE LA VISITA”, como se indica en la formula al final del instrumento.

PUNTUACION
ASPECTOS PARA VERIFICAR EUNTUACK OBSERVACIONES
Seccion . . . MAXIMA
1 Instalaciones fisicas PUNTUACION

La edificacion esta ubicada en un lugar alejado de
focos de insalubridad o contaminacién y sus
accesos y alrededores se encuentran limpios,
pavimentados o recubiertos con material que
facilite su mantenimiento sanitario y que impida la
generacion de polvo, libres de maleza, objetos en
desuso, estancamiento de agua, basuras y en
buenas condiciones de mantenimiento.

1.1

El funcionamiento de la planta no pone en riesgo
1.2 la salud y bienestar de la comunidad y zonas
aledafias.

La edificacion esta disefiada y construida de
manera que protege los ambientes de produccién
1.3 y evita la entrada de polvo, lluvia e ingreso de
plagas y animales domésticos u otro tipo de vector
0 contaminantes.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA

LOS DATOS PROPORCIONADOS SERAN TRATADOS DE ACUERDO A LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL ICBF Y A LA LEY 1581 DE 2012.
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La edificacion esta construida en proceso
secuencial (recepcién de insumos hasta el
1.4 almacenamiento de producto terminado), de tal
manera que se eviten retrasos indebidos y la
contaminacion cruzada.

Las areas de los diferentes procesos de la planta

15 se encuentran debidamente identificados desde
’ recepcion de materias primas hasta el

almacenamiento de producto final y despacho.

Existe una adecuada separacion fisica de aquellas
areas donde se realizan operaciones propias del
1.6 establecimiento, susceptibles de ser
contaminadas, evitan la contaminacién cruzada y
se encuentran claramente sefalizadas.

La edificacion y sus instalaciones estan
1.7 construidas de manera que facilite las operaciones
de limpieza, desinfeccién y control de plagas.

Las areas de la planta estan totalmente separadas
1.8 de cualquier tipo de vivienda y no son utilizadas
como dormitorio.

Existe un sitio adecuado, separado e higiénico
1.9 para el consumo de alimentos y descanso para los
empleados (area social).

El tamafio de los almacenes o bodegas son
proporcionales a los volimenes de insumos y de
productos  terminados, manejados por el
1.10 e_stablecimiento_, dispo_r)iendo ademas de espacios
' libres para la circulacion del personal, el traslado
de materiales o productos y para realizar los
procesos de limpieza, desinfeccion vy el
mantenimiento de las areas respectivas.

Se evidencia ausencia de animales en el
establecimiento, especificamente en las areas
1.11 destinadas a la fabricacion, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento y despacho
de producto terminado.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA
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Los elementos, productos quimicos o sustancias
peligrosas se encuentran almacenadas en areas
1.12 especiales donde no representan un riesgo para
las personas, materias primas o producto
terminado.
Existe clara separacion fisica entre las areas de
113 oficinas, recepcion, almacenamiento y servicios
sanitarios.
Se encuentran claramente sefalizadas las
1.14 diferentes areas y secciones en cuanto a acceso y
’ circulacién de personas, servicios, medidas de
seguridad y salidas de emergencia.
Cuentan con un mapa de ruta de evacuacion
1.15 ; .
actualizado y publicado.
PUNTUACION POR SECCION = (PUNTUACION OBTENIDA- NA)
2 Condiciones de Saneamiento OBTENIDA;
Seccid OBSERVACIONES
egc"lon Abastecimiento de Agua Potable Pum%wo"

Realice la calificacion por seccion de la siguiente manera (CUMPLE marque 1, NO CUMPLE marque 0, NO APLICA marque (NA=1),
tenga en cuenta la PUNTUACION POR SECCION, la MAXIMA PUNTUACION y los NA, para que realice la calificacion final, “TOTAL

% DE CUMPLIMIENTO DE LA VISITA”, como se indica en la féormula al final del instrumento.

2141

Existen programas, procedimientos, de analisis
(fisicoquimicos y microbioldgicos) sobre el manejo
y calidad de agua potable y se llevan los registros
correspondientes.

21.2

Los programas, procedimientos y analisis se
ejecutan conforme a lo establecido
contractualmente (registros soportes de los
analisis).

213

El agua utilizada en la planta es potable y se lleva
control rutinario de cloro residual y pH, ver
soportes.

214

El suministro de agua y su presién es adecuado
para todas las operaciones de produccion, de
limpieza y desinfeccién realizadas en la planta.

215

No Aplica para Bodegas de almacenamiento AAVN
NI Proveedores

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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El agua no potable generada por actividades
indirectas (condensado de vapor de calderas,
refrigeracion indirecta, aires acondicionados u
otras) se transporta por tuberias independientes e
identificadas por colores, para evitar Ia
contaminacion de los productos y demas areas.

El sistema de conduccién o tuberias es hermético
y no presenta fugas de forma que se garantice la
2.1.6 calidad del agua utilizada en la planta, ademas, se
tienen controles en caso de presentar dafos en el
sistema de conduccién del agua.

La planta dispone de tanques de almacenamiento
de agua potable, construido con materiales
resistentes, id151561651651651entificado, esta
21.7 | protegido del medio ambiente, es de capacidad
suficiente para un dia de produccion o de
operaciones.

El tanque de almacenamiento de agua potable se
2.1.8 lava y desinfecta periddicamente (revisar
registros).

PUNTUACION POR SECCION = (PUNTUACION OBTENIDA- NA)

PUNTUACION
Seccion . . L. . L OBTENIDA:
22 Manejo y Disposicion de Residuos Liquidos

MAXIMA
PUNTUACION
5

OBSERVACIONES

Realice la calificacion por seccion de la siguiente manera (CUMPLE marque 1, NO CUMPLE marque 0, NO APLICA marque (NA=1),
tenga en cuenta la PUNTUACION POR SECCION, la MAXIMA PUNTUACION y los NA, para que realice la calificacion final, “TOTAL

% DE CUMPLIMIENTO DE LA VISITA”, como se indica en la férmula al final del instrumento.

Se dispone de un sistema adecuado para la
recoleccion, tratamiento y disposicion de aguas

221 ; p " -
residuales y que ademas facilita su mantenimiento,
limpieza y se encuentra debidamente identificado.
Se llevan registros del proceso de tratamiento y

222 : - : -
disposicion temporal de residuos liquidos.

Se garantiza el manejo adecuado de los residuos

293 liquidos dentro del establecimiento y minimiza el

riesgo de contaminacion para los productos o para
las superficies en contacto con éstos.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA
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No Aplica para Bodegas de almacenamiento AAVN
Las trampas de grasas y/o sdlidos fijas o
224 portatiles (si se requieren) estan bien ubicadas,
disefiadas, identificadas y permiten su limpieza de
manera adecuada.
No Aplica para Bodegas de almacenamiento AAVN
225 Se llevan registros del mantenimiento de limpieza
- de las trampas de grasa y/o sélidos fijas o
portatiles.
PUNTUACION POR SECCION = (PUNTUACION OBTENIDA- NA)
Seccion . . . s q AR 8‘;#2,’.‘.},‘3{?"
23 Manejo y Disposicion de Residuos Sélidos B OBSERVACIONES

PUNTUACION
7

Realice la calificacion por seccion de la siguiente manera (CUMPLE marque 1, NO CUMPLE marque 0, NO APLICA marque (NA=1),
tenga en cuenta la PUNTUACION POR SECCION, la MAXIMA PUNTUACION y los NA, para que realice la calificacion final, “TOTAL

% DE CUMPLIMIENTO DE LA VISITA”, como se indica en la férmula al final del instrumento.

2.31

Existe un programa, procedimientos sobre manejo
y disposicion de los residuos solidos.

2.3.2

Son removidas de las diferentes areas de la planta
los residuos sélidos con la frecuencia necesaria
para evitar que se generen olores, riesgos
sanitarios y proliferaciéon de plagas.

233

Existen recipientes, suficientes, adecuados, bien
ubicados, con tapa e identificados recipientes para
la recoleccién interna de residuos soélidos o
basuras, con su respectiva bolsa y no representan
riesgo de contaminacién del alimento y del
ambiente.

234

Se cuenta con mapa o plano de ubicacion de
puntos ecolégicos publicado y actualizado en la
planta.

235

Se llevan los registros de la recoleccion de
residuos solidos para su disposicion final y las
actividades de contingencia.

2.3.6

Existe un cuarto o instalacion destinada
exclusivamente para el depdsito temporal de los

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA
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residuos solidos (cuarto refrigerado de requerirse),
adecuadamente ubicado, identificado, protegido
(contra la lluvia y el libre acceso de plagas,
animales domésticos y personas no autorizadas) y
en adecuado estado de limpieza y desinfeccion y
de mantenimiento.
De generarse residuos peligrosos, la planta cuenta
con los mecanismos adecuados, protocolos

2.3.7 establecidos, para manejo y disposicién de estos,
sin poner en riesgo la calidad de los productos y/o
salud de los empleados.

PUNTUACION POR SECCION = (PUNTUACION OBTENIDA- NA)
PUNTUACION
Seccion Control de Plagas (Artropodos, Roedores, OBTENIDA: OBSERVACIONES
24 Aves)

MAXIMA
PUNTUACION

6
Realice la calificacion por seccion de la siguiente manera (CUMPLE marque 1, NO CUMPLE marque 0, NO APLICA marque (NA=1),
tenga en cuenta la PUNTUACION POR SECCION, la MAXIMA PUNTUACION y los NA, para que realice la calificacion final, “TOTAL

% DE CUMPLIMIENTO DE LA VISITA”, como se indica en la férmula al final del instrumento.

2.41

Existe un programa y procedimientos especificos
en la planta, para el control integrado de plagas
con enfoque preventivo.

2.4.2

Se llevan los registros del control integrado de
plagas que demuestran su ejecucion.

243

No se evidencian plagas o huellas de la presencia
o danos de plagas.

244

Existen dispositivos en buen estado vy
estratégicamente ubicados, como medidas de
control integral de plagas (electrocutadores,
rejillas, coladeras, trampas, cebaderos, entre
otros) y se cuenta con el plano de ubicacién de las
diferentes estaciones de control de plagas en la
planta / bodega.

245

Los productos o sustancias quimicas utilizadas
para el control de plagas se encuentran rotulados,
se almacenan en un sitio alejado, protegidos, bajo
llave, identificados y se dispone de las fichas

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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técnicas y hojas de seguridad de cada uno de
ellos.
Se tienen los registros de control de plagas en
2.4.6 , -
vehiculos de distribucion.
PUNTUACION POR SECCION = (PUNTUACION OBTENIDA- NA)
Seccié OBTENIDA:
eccion Limpieza y Desinfeccion : OBSERVACIONES
2-5 MAXIMA

PUNTUACION
3

Realice la calificacion por seccion de la siguiente manera (CUMPLE marque 1, NO CUMPLE marque 0, NO APLICA marque (NA=1),
tenga en cuenta la PUNTUACION POR SECCION, la MAXIMA PUNTUACION y los NA, para que realice la calificacion final, “TOTAL

% DE CUMPLIMIENTO DE LA VISITA”, como se indica en la féormula al final del instrumento.

Existe un programa con procedimientos
especificos de limpieza y desinfeccidén para las

251 | diferentes areas, equipos, superficies, utensilios,
instalaciones y personal manipulador.
Se llevan los registros de limpieza y desinfeccion
25.2 de las diferentes areas, equipos, superficies,
utensilios y manipuladores.
Se tienen definidos los productos quimicos
utilizados y cuenta con la siguiente informacioén;
fichas técnicas, hojas de seguridad,
253 concentraciones, diluciones, modo de empleo y

periodicidad y dichos productos se almacenan en
un sitio adecuado, ventilado, protegido y bajo llave
y se encuentran debidamente rotulados,
organizados, clasificados e identificados.

PUNTUACION POR SECCION = (PUNTUACION OBTENIDA- NA)

Seccion

2.6

Instalaciones Sanitarias

PUNTUACION
OBTENIDA:

MAXIMA
PUNTUACION
4

OBSERVACIONES

Realice la calificacion por seccion de la siguiente manera (CUMPLE marque 1, NO CUMPLE marque 0, NO APLICA marque (NA=1),
tenga en cuenta la PUNTUACION POR SECCION, la MAXIMA PUNTUACION y los NA, para que realice la calificacion final, “TOTAL

% DE CUMPLIMIENTO DE LA VISITA”, como se indica en la féormula al final del instrumento.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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2.6.1

El establecimiento cuenta con servicios sanitarios
limpios, separados, en cantidad suficiente,
separados por sexo, en buen estado, en
funcionamiento (lavamanos de accionamiento no
manual, inodoros), dotados con los elementos
para la higiene personal (jabdon desinfectante,
toallas desechables o secador eléctrico, papel
higiénico, caneca con bolsa plastica y tapa de
pedal.

2.6.2

Existen vestieres en numero suficiente, separados
por sexo, ventilados, en buen estado, alejados del
area de proceso, dotados de casilleros (Lockers)
individuales, ventilados, en buen estado, de
tamano adecuado y destinados exclusivamente
para su proposito.

2.6.3

De ser requerido la planta cuenta con filtro
sanitario (lavabotas, pediluvio, estaciéon de
limpieza y desinfeccion de calzado) a la
entrada del area de proceso, bien ubicados,
dotados y con la concentracién de desinfectante
requerida.

264

Se evidencia cerca a los lavamanos separacion
suficiente entre grifo y grifo y avisos o advertencias
al personal manipulador sobre la necesidad de
lavarse las manos luego de usar los servicios
sanitarios, después de cualquier cambio de
actividad, antes y después de iniciar las labores de
produccion.

PUNTUACION POR SECCION = (PUNTUACION OBTENIDA- NA)

Seccion

3

Disefo y Construccion

PUNTUACION
OBTENIDA:

MAXIMA
PUNTUACION
13

OBSERVACIONES

Realice la calificacion por seccion de la siguiente manera (CUMPLE marque 1, NO CUMPLE marque 0, NO APLICA marque (NA=1),
tenga en cuenta la PUNTUACION POR SECCION, la MAXIMA PUNTUACION y los NA, para que realice la calificacion final, “TOTAL

% DE CUMPLIMIENTO DE LA VISITA”, como se indica en la féormula al final del instrumento.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA
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3.1

Los pisos, en areas destinadas para la elaboracion
de alimentos, estan construidos con materiales
que no generan contaminantes, son resistentes,
no porosos, impermeables, no absorbentes, no
deslizantes, con acabados libres de grietas o
defectos, o que acumulen residuos y que dificulten
su limpieza, desinfeccién y mantenimiento.

3.2

El sistema de tuberias y drenajes para la
conduccion y recoleccion de las aguas residuales
cuenta con la capacidad y pendiente requerida
para permitir la salida rapida y efectiva de los
volumenes maximos generados por la planta, los
drenajes de los pisos cuentan con rejilla de
proteccion (en buen estado/ correctamente
instaladas), su ubicacién no representa un riesgo
de contaminacion de los alimentos y ambientes de
trabajo.

3.3

Las paredes son de material resistente, de colores
claros, no absorbentes, lisas y de facil limpieza y
desinfeccién, se encuentran limpias y en buen
estado.

3.4

Las uniones entre las paredes y entre éstas y los
pisos son redondeadas, y estan disefiadas de tal
manera que evitan la acumulacion de polvo y
suciedad, facilitan su remocion y demas procesos
de limpieza y desinfeccion.

3.5

Los techos o zonas altas estan disefiados y
construidos de forma que se evita la acumulacién
de suciedad, la condensacion, la formacion de
hongos, el desprendimiento superficial y facilita la
limpieza, desinfeccién y mantenimiento.

3.6

De contar con techos falsos o doble techos estos
se encuentran construidos de materiales
impermeables, resistentes, lisos, cuentan con
accesibilidad a la camara superior, sus laminas no
son de facil remocién y permiten realizar labores
de limpieza, desinfeccion y mantenimiento.

3.7

Las ventanas, puertas y otras aberturas estan
construidas de forma que se evita la entrada y
acumulacion de polvo, suciedad, plagas, estan
provistas de malla anti-insecto (de facil limpieza),
se encuentran en buen estado, libres de corrosion,

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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mohos, limpias. Los vidrios de las ventanas
ubicados en areas de proceso cuentan con
proteccion en caso de ruptura.

3.8

Las aberturas entre las puertas exteriores y los
pisos previenen el ingreso de plagas y otros tipos
de vectores.

3.9

Las escaleras, elevadores y estructuras
complementarias (rampas, plataformas), estan
construidas de manera que no causen
contaminacion al alimento o dificulten el flujo
regular del proceso y la limpieza y desinfeccién de
la planta.

3.10

Las cajas de instalaciones eléctricas, mecanicas y
de prevencion de incendios estan disefiadas y con
un acabado de manera que impiden la
acumulacion de suciedades y el albergue de
plagas.

3.1

Las areas de produccién se encuentran con
adecuada iluminaciéon en calidad e intensidad
(natural o artificial).

3.12

Las lamparas y accesorios son de seguridad, estan
protegidas para evitar la contaminacion en caso de
ruptura, estan en buen
estado, limpias y funcionan correctamente.

3.13

No Aplica para Bodegas de almacenamiento AAVN
Ni para Bodegas de Proveedores

Las areas de elaboracion poseen sistemas de
ventilacion directa o indirecta. Estos no
contribuyen a la contaminacién o a la incomodidad
del personal. La ventilacion es adecuada, previene
la condensacién de vapor, polvo y facilitan la
remocién de calor. Las aberturas para circulacion
del aire estan protegidas con mallas anti-insecto de
material no corrosivo y de facil limpieza,
desinfeccién y mantenimiento.

PUNTUACION POR SECCION = (PUNTUACION OBTENIDA- NA)

Seccion

3.2

Equipos y Utensilios

PUNTUACION
OBTENIDA:

MAXIMA
PUNTUACION
15

OBSERVACIONES
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Realice la calificacion por seccion de la siguiente manera (CUMPLE marque 1, NO CUMPLE marque 0, NO APLICA marque (NA=1),
tenga en cuenta la PUNTUACION POR SECCION, la MAXIMA PUNTUACION y los NA, para que realice la calificacion final, “TOTAL
% DE CUMPLIMIENTO DE LA VISITA”, como se indica en la formula al final del instrumento.

Los equipos y utensilios estan fabricados con
materiales resistentes al uso y a la corrosion. En lo
posible los equipos evitan el contacto del alimento
con el ambiente que lo rodea. Las superficies
3.21 externas de estos facilitan su limpieza y
desinfeccion, evitan la acumulacion de suciedad,
microorganismos, plagas y otros agentes
contaminantes. Los equipos funcionan
correctamente.

Los equipos estan ubicados segun la secuencia
l6gica de los procesos tecnoldgicos, evitan la
contaminacion cruzada y las areas circundantes
3.2.2 esttn a una distancia que permite el
funcionamiento adecuado y facilita el acceso para
la inspeccion, mantenimiento, limpieza,
desinfeccion y transito del personal manipulador.

Todas las superficies de contacto con el alimento
dentro del proceso de produccion cumplen con las
resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 (verificar
soporte).

3.23

Las piezas, utensilios o accesorios de equipos
3.24 estan asegurados para prevenir que caigan dentro
del producto o equipo de proceso.

Los recipientes empleados para materiales no
comestibles y desechos no presentan fugas, estan
identificados, son impermeables, son de facil
limpieza y desinfeccion y de ser requerido, estan
provistos de tapa hermética. (No son empleados
para almacenar alimentos).

3.2.5

Los angulos internos de las superficies de contacto
con el alimento poseen una curvatura continua y
lisa, que eviten la retencion de producto, de
manera que puedan limpiarse con facilidad.

3.2.6

Las tuberias empleadas para la conduccion de
alimentos son de material resistente, inertes, sin
poros, impermeables, faciimente desmontables
para su limpieza y desinfeccion. Libre de fugas y

3.2.7
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ubicadas en sitios donde no representan riesgo de
contaminacion del producto.

3.2.8

Las superficies exteriores de los equipos estan
disefiadas y construidas de manera que facilitan su
limpieza y desinfeccion y eviten la acumulacion de
suciedades, microorganismos, plagas u otros
agentes contaminantes del alimento.

3.29

Los equipos donde se realizan las operaciones
criticas cuentan con instrumentos y accesorios
para medicion y registro de variables del proceso
(termoémetros, mandmetros, termografos,
Peachimetros y otros que se requiera el proceso).

3.2.10

Las mesas y mesones empleados en el manejo de
alimentos cuentan con superficies lisas, bordes sin
aristas, construidas con materiales resistentes,
impermeables y de facil limpieza y desinfeccion.

3.2.11

Los equipos utilizados en los procesos de
fabricacion son lubricados con sustancias
permitidas y empleadas racionalmente, de tal
forma que se evite la contaminacion del alimento o
contaminacion de los pisos y genere riesgo de
accidente.

3.2.12

Los cuartos frios o equipos de refrigeracion estan
construidos con materiales resistentes, faciles de
lavar y desinfectar, impermeables y se encuentran
en buen estado, sin condensaciones y funcionan
adecuadamente.

3.2.13

Los equipos de frio disponen de termémetro de
precision, higrémetros, de facil lectura desde el
exterior, con el sensor ubicado de forma tal que
indique la temperatura promedio del cuarto y no
genera riesgo de contaminacion para los
productos.

3.2.14

Se llevan registros de humedad y temperatura de
los cuartos frios o equipos de refrigeracion.
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Las estibas de madera tienen certificado de
inmunizacién, pilas o cubrepisos para el
almacenamiento estan fabricadas con materiales
3.215 . . )
resistentes al uso y a la corrosion, libres de
defectos y grietas, lisas, no absorbentes y no
recubiertas de pintura.
PUNTUACION POR SECCION = (PUNTUACION OBTENIDA- NA)
Seccion POBTEMDA:
4 Personal Manipulador de Alimentos OBSERVACIONES

Practicas Higiénicas y Medidas de Proteccion

MAXIMA
PUNTUACION
1

Realice la calificacion por seccion de la siguiente manera (CUMPLE marque 1, NO CUMPLE marque 0, NO APLICA marque (NA=1),
tenga en cuenta la PUNTUACION POR SECCION, la MAXIMA PUNTUACION y los NA, para que realice la calificacion final, “TOTAL

% DE CUMPLIMIENTO DE LA VISITA”, como se indica en la férmula al final del instrumento.

41

Se realiza control y reconocimiento médico a
manipuladores y operarios (certificado médico de
aptitud para manipular alimentos), por lo menos 1
vez al afo y cuando se considere necesario por
razones clinicas  epidemiolégicas  (revisar
reportes).

4.2

Todos los empleados que manipulan los alimentos
portan uniforme adecuado, de color claro, sin
bolsillos por encima de la cintura, sin botones o
broches, se encuentra limpio y el calzado es
cerrado de material resistente, impermeable,
antideslizante, estan dotados con los elementos de
proteccion personal de acuerdo con la actividad
que desempefie (gafas, guantes, chaquetas,
botas, etc.) y son de material sanitario.

4.3

El uniforme del personal que manipula los
alimentos es de uso exclusivo dentro del
establecimiento donde se realizan las operaciones
de fabricacién, empaque y almacenamiento.

4.4

Los manipuladores se lavan y desinfectan las
manos (hasta el codo) cada vez que sea necesario
y cuando existe riesgo de contaminacion cruzada
en las diferentes etapas del proceso.
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4.5

Se evidencia en los manipuladores de alimentos el
uso de mallas o cualquier medio efectivo para
recubrir el cabello, asi como tapabocas de forma
adecuada y permanente (de acuerdo con el
riesgo).

4.6

El personal que manipula alimentos no usa
magquillaje, joyas y las manos se encuentran
limpias, uias cortas y sin esmalte.

4.7

En caso de ser necesario su uso en la operacion,
los guantes estan en perfecto estado, limpios,
desinfectados, segun el color establecido por la
actividad desarrollada y se ubican en un lugar
donde se previene su contaminacion, después de
Su uso.

4.8

El personal manipulador no come o fuma en las
instalaciones o areas de proceso. No realizan
practicas inadecuadas como rascarse, toser o
escupir o se observan sentados en el pasto o
andenes o en lugares donde su ropa de trabajo
pueda contaminarse.

4.9

No se observan operarios sentados en el pasto o
andenes o en lugares donde su ropa de trabajo
pueda contaminarse, los manipuladores y
operarios salen e ingresan de la bodega con el
uniforme.

410

Los empleados que estan en contacto directo con
el producto no presentan afecciones en la piel o
enfermedades infectocontagiosas.

4.11

Los visitantes cumplen con las practicas de higiene
y portan adecuadamente la indumentaria y
dotacién en material sanitario suministrado por la
empresa.

PUNTUACION POR SECCION = (PUNTUACION OBTENIDA- NA)

Seccion
4.2

Educacion y Capacitacion

OBSERVACIONES
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Realice la calificacion por seccion de la siguiente manera (CUMPLE marque 1, NO CUMPLE marque 0, NO APLICA marque (NA=1),
tenga en cuenta la PUNTUACION POR SECCION, la MAXIMA PUNTUACION y los NA, para que realice la calificacion final, “TOTAL
% DE CUMPLIMIENTO DE LA VISITA”, como se indica en la férmula al final del instrumento.

Existe un plan de capacitacion continuo y
permanente en manipulacién de alimentos (BPM),
que contenga al menos: metodologia, duracion,
cronograma y temas especificos acorde con la
empresa, el progreso tecnoldgico y al desempefio
de los operarios.

4.21

Se lleva registro del personal nuevo y antiguo,
4.2.2 conforme a la capacitacion que cada uno ha
recibido.

Existen avisos alusivos a la obligatoriedad y
necesidad del cumplimiento de las BPM (Buenas
Practicas de Manufactura) y su observancia
durante la ejecucion de las actividades diarias.

4.2.3

El personal manipulador conoce y cumple las
42.4 practicas higiénicas en la manipulacién de

alimentos.
TOTAL % DE CUMPLIMIENTO POR SECCION [PUNTUACION OBTENIDA/
(MAXIMA
PUNTUACION MENOS CANTIDAD DE N.A OBTENIDOS)] *100
5 Requisitos Higiénicos de Fabricacion R
Materias Primas e Insumos OBSERVACIONES
Seccion PUNTUAGION
5.1 No Aplica para Bodegas de almacenamiento 7

AAVN

Realice la calificacion por seccion de la siguiente manera (CUMPLE marque 1, NO CUMPLE marque 0, NO APLICA marque (NA=1),
tenga en cuenta la PUNTUACION POR SECCION, la MAXIMA PUNTUACION y los NA, para que realice la calificacion final, “TOTAL
% DE CUMPLIMIENTO DE LA VISITA”, como se indica en la formula al final del instrumento.

Existen procedimientos escritos para el control de
calidad de materias primas e insumos, donde se

5.1.1 sefialen especificaciones de calidad (condiciones
de conservacioén y aceptacion y rechazos).
5.1.2 Se llevan registros del control de calidad de las

materias primas (revisar registros).

Todas las materias primas que ingresan a la planta
5.1.3 | tienen la ficha técnica y esta disponible cuando se
requiera.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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Las materias primas e insumos estan rotulados de
conformidad con la normatividad sanitaria vigente,
5.1.4 | estan dentro de su vida util y las condiciones de
recepcion evitan la contaminacion y proliferacion
microbiana.
Previo al uso de las materias primas e insumos son
5.1.5 inspeccionados y sometidos a los controles de
calidad establecidos.
Las materias primas son conservadas y usadas en
5.1.6 las condiciones requeridas por cada producto
i (temperatura, humedad) y se manipulan de
manera que minimiza el riesgo de contaminacion.
Las materias primas e insumos se almacenan en
5.1.7 condiciones sanitarias adecuadas, en areas
. independientes y debidamente marcadas o
etiquetadas.
PUNTUACION POR SECCION = (PUNTUACION OBTENIDA- NA)
Empaques y embalajes ALmEEn
Seccién :
5.2 No Aplica para Bodegas de almacenamiento MAXIMA OBSERVACIONES
AAVN PUNTUACION
3

Realice la calificacion por seccion de la siguiente manera (CUMPLE marque 1, NO CUMPLE marque 0, NO APLICA marque (NA=1),
tenga en cuenta la PUNTUACION POR SECCION, la MAXIMA PUNTUACION y los NA, para que realice la calificacion final, “TOTAL
% DE CUMPLIMIENTO DE LA VISITA”, como se indica en la formula al final del instrumento.

5.2.1 alimento

de 2013.

Los empaques y embalajes estan fabricados con
materiales tales que garanticen la inocuidad del

resoluciones 683, 4142, 4143 de 2012; 834 y 835

acuerdo con las

Los materiales de empaque son inspeccionados
antes de su uso, estan limpios, en perfectas

5.2.2 condiciones y no han sido utilizados previamente
para otro fin.
Los empaques son almacenados en adecuadas
523 condiciones de limpieza y desinfeccion, estan

alejados de
debidamente protegidos.

focos de contaminacién vy
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PUNTUACION POR SECCION = (PUNTUACION OBTENIDA- NA)
- T
Seccion Operaciones de Fabricacion ' OBSERVACIONES
5.3 MAXIMA
PUNTl1J;\CION

Realice la calificacion por seccion de la siguiente manera (CUMPLE marque 1, NO CUMPLE marque 0, NO APLICA marque (NA=1),
tenga en cuenta la PUNTUACION POR SECCION, la MAXIMA PUNTUACION y los NA, para que realice la calificacion final, “TOTAL

% DE CUMPLIMIENTO DE LA VISITA”, como se indica en la féormula al final del instrumento.

5.3.1

Se realizan los controles requeridos en las etapas
criticas del proceso (tiempo, temperatura,
humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presion y
velocidad de flujo) para asegurar la inocuidad del
producto.

5.3.2

En las operaciones criticas se registran las
variables del proceso.

5.3.3

Las operaciones de fabricacién se realizan en
forma secuencial o continua de manera que no se
producen retrasos indebidos que permitan la
proliferacion ~ de  microorganismos o la
contaminacion del producto.

5.3.4

Las operaciones de fabricacion son suficientes y
estan validadas para las condiciones del proceso.

5.3.5

Los procedimientos mecanicos de manufactura
(Ej. alimentacién de materias primas a tolvas) se
realizan de manera que se protege el alimento de
la contaminacién.

5.3.6

Las areas de proceso y los equipos son utilizados
exclusivamente para la elaboracion de alimentos
para consumo humano.

5.3.7

La zona de produccion y los equipos cuentan con
mecanismos para proteger el alimento de la
contaminacion por metales u otros
materiales extrafios (detectores de metal o
cualquier otro método apropiado).

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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La planta cuenta, con las diferentes areas y
53.8 secciones requeridas para el proceso de
- produccion y se toman las medidas para evitar la
contaminacion cruzada.
Se tienen establecidos los procedimientos para
5.3.9 liberar las diferentes referencias de Alimentos de
Alto Valor Nutricional.
Se ejecutan apropiadamente los procedimientos
5.3.10 | para liberar las diferentes referencias de producto
terminado.
Se llevan registros de los lotes liberados por el
5.3.11 | departamento de Aseguramiento de Calidad del
contratista.
Los utensilios usados en las areas de recepcion,
almacenamiento, produccion, y despacho final de
5.3.12 | producto terminado no son en material que puedan
presentar ruptura (vidrio) ni contaminacion del
alimento.
PUNTUACION POR SECCION = (PUNTUACION OBTENIDA- NA)
Operaciones de Envasado, Empaque y Z‘,’."T”Ac'
iy Embalaje OBTENIDA
Se‘;‘:"‘on T OBSERVACIONES
: No Aplica para Bodegas de almacenamiento PUNTUACI
AAVN °4N

Realice la calificacion por seccion de la siguiente manera (CUMPLE marque 1, NO CUMPLE marque 0, NO APLICA marque (NA=1),
tenga en cuenta la PUNTUACION POR SECCION, la MAXIMA PUNTUACION y los NA, para que realice la calificacion final, “TOTAL

% DE CUMPLIMIENTO DE LA VISITA”, como se indica en la férmula al final del instrumento.

El envasado, empaque y embalaje se realiza en
condiciones que eliminan la posibilidad de
contaminacion del alimento y el area es exclusiva
para tal fin.

5.4.1

Los productos se encuentran rotulados de
5.4.2 conformidad con las normas sanitarias (Verificar
versus artes finales de cada producto).
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543 La planta garantiza la trazabilidad de los productos

y materias primas en todas las etapas de proceso.

La planta cuenta con registros de trazabilidad y se
544 conservan por toda la vigencia del contrato que se
esta ejecutando.

PUNTUACION POR SECCION = (PUNTUACION OBTENIDA- NA)

Almacenamiento de Producto Terminado
PUNTUACION

Seccion OBTENIDA:
55 (Diligencie el Formato Anexo: OBSERVACIONES

CONTROL INVENTARIOS BODEGAS SATELITE DE | ,Mama
REDISTRIBUCION DE AAVN) C

Realice la calificacion por seccion de la siguiente manera (CUMPLE marque 1, NO CUMPLE marque 0, NO APLICA marque (NA=1),
tenga en cuenta la PUNTUACION POR SECCION, la MAXIMA PUNTUACION y los NA, para que realice la calificacion final, “TOTAL
% DE CUMPLIMIENTO DE LA VISITA”, como se indica en la férmula al final del instrumento.

Se llevan controles de entradas, salidas y rotacion
de los productos por lote: Fecha de ingreso,
5.5.1 referencia, cantidad de ingreso (kg), fecha de
salida, bodega de destino, saldos (Kg) vy
responsables.

Se llevan registros del almacenamiento del

5.5.2 producto terminado.

El almacenamiento del producto terminado se
realiza en condiciones  adecuadas de
5.5.3 (temperatura, humedad, circulacion de aire) y se
llevan registros de las condiciones del
almacenamiento.

El almacenamiento del producto terminado se
554 realiza en un sitio que relne requisitos sanitarios,
exclusivamente destinado para este propésito.

El almacenamiento de los productos se realiza
ordenadamente en estibas o pilas, sobre palés
apropiados, con adecuada separacion de las
paredes y del piso.

5.5.5
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Los productos devueltos a la planta por fecha de

vencimiento y/o por defectos de fabricacion se

almacenan en un area identificada, correctamente
556 ubicada y exclusiva para este fin y se llevan

registros de lote, cantidad de producto, fecha de
vencimiento, causa de devolucion y destino final y
se tiene registros del proceso de desnaturalizaciéon
del producto.

PUNTUACION POR SECCION = (PUNTUACION OBTENIDA- NA)

PUNTUACION
Seccion .. OBTENIDA:
Condiciones de Transporte OBSERVACIONES
5.6 MAXIMA
PUNTUACION
10

Realice la calificacion por seccion de la siguiente manera (CUMPLE marque 1, NO CUMPLE marque 0, NO APLICA marque (NA=1),
tenga en cuenta la PUNTUACION POR SECCION, la MAXIMA PUNTUACION y los NA, para que realice la calificacion final, “TOTAL
% DE CUMPLIMIENTO DE LA VISITA”, como se indica en la formula al final del instrumento.

Las condiciones de transporte previenen la
posibilidad de contaminacion y/o proliferacién
microbiana y asegura la conservacion requerida
por el producto.

5.6.1

Los vehiculos se encuentran en adecuadas
5.6.2 condiciones de limpieza y desinfeccion para el
transporte de los productos.

El area designada por el contratista inspecciona
los vehiculos antes de cargar los alimentos y lleva
registros de verificacion acorde con los requisitos
a cumplir.

5.6.3

Los vehiculos cuentan con los debidos
5.6.4 mecanismos que eviten la sustitucion o
sustraccion del producto durante el transporte.

Los productos no se disponen directamente sobre

5.6.6 el piso del vehiculo.

Los vehiculos utilizados corresponden a modelos

5.6.7 no inferiores al afio 2010.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA
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Los vehiculos cumplen con los requisitos de ley
5.6.8 como certificado vigente de revisidn técnico-
mecanica y de emisiones de contaminantes.
Los vehiculos se someten a inspeccion por la
5.6.9 entidad sanitaria de control y se tienen los
soportes.
No se transporta en el mismo vehiculo alimentos o
5.6.10 materias primas con sustancias peligrosas o que
e por su naturaleza representen riesgo de
contaminacién del alimento o la materia prima.
Los vehiculos transportadores de alimentos llevan
5.6.11 en su exterior en forma claramente visible la
leyenda: “Transporte de Alimentos”.
PUNTUACION POR SECCION = (PUNTUACION OBTENIDA- NA)
6 Aseguramiento y Control de la Calidad TR
Sistema de Control OBSERVACIONES
Seccién PUNTUACION
6.1 No Aplica para Bodegas de almacenamiento 9

AAVN

Realice la calificacion por seccion de la siguiente manera (CUMPLE marque 1, NO CUMPLE marque 0, NO APLICA marque (NA=1),
tenga en cuenta la PUNTUACION POR SECCION, la MAXIMA PUNTUACION y los NA, para que realice la calificacion final, “TOTAL

% DE CUMPLIMIENTO DE LA VISITA”, como se indica en la férmula al final del instrumento.

Existen = manuales, catalogos, guias o
instrucciones ~ escritas  sobre  equipos vy

6.1.1 e X
procedimientos requeridos para elaborar los
productos.
Se tienen fichas técnicas de las materias primas e
6.1.2 insumos  (procedencia,  volumen, rotacion,

condiciones de conservacion).

6.1.3 Se cuenta con planes de muestreo.

Se tienen fichas técnicas de producto terminado
6.1.4 con criterios claros de aceptacion, liberacion y
rechazo.

Se llevan registros del cumplimiento a fichas
6.1.5 técnicas de producto terminado, segun plan de
muestreo.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA
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6.1.6 Se tienen criterios de aceptacion, liberacion y
T rechazo de materia prima, y se llevan registros.
Los procesos de produccion y control de calidad
6.1.7 estan bajo responsabilidad de profesionales o
" técnicos idéneos, durante el tiempo requerido para
el proceso.
Existen manuales de procedimiento y se llevan
6.1.8 registros de servicio y mantenimiento (preventivo y
correctivo) de equipos, utensilios e instalaciones.
Se tiene programa y procedimientos escritos de
6.1.9 calibracion y verificacion o validacion de equipos e
instrumentos de medicion y se llevan registros.
PUNTUACION POR SECCION = (PUNTUACION OBTENIDA- NA)
S L. L b t . PUNTUACION
eccion aboratorio OBTENIDA:
6.2 No Aplica para Bodegas de almacenamiento AAVN pu“.ﬁé‘ék“"c‘.‘on OBSERVACIONES

Realice la calificacion por seccion de la siguiente manera (CUMPLE marque 1, NO CUMPLE marque 0, NO APLICA marque (NA=1),
tenga en cuenta la PUNTUACION POR SECCION, la MAXIMA PUNTUACION y los NA, para que realice la calificacion final, “TOTAL

% DE CUMPLIMIENTO DE LA VISITA”, como se indica en la férmula

al final del instrumento.

6.2.1 La planta tiene laboratorio propio.

La planta tiene acceso o cuenta con los servicios
6.2.2 .

de un laboratorio externo.

verificar el ultimo concepto sanitario expedido por
6.2.3 la entidad competente y la ejecucion de los planes

de mejora si aplica.

PUNTUACION POR SECCION = (PUNTUACION OBTENIDA- NA)

TOTAL % DE CUMPLIMIENTO DE LA VISITA (Y PUNTUACION

POR SECCION MENOS LAS N.A) / PUNTUACION MAXIMA

TOTAL POR SECCION - } NA) *100

Fecha de la ultima visita realizada por la entidad sanitaria:
Porcentaje de cumplimiento de la visita:
Adjuntar copia escaneada del acta:

Observaciones (Citar numerales):

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA
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Firma del profesional o funcionario que realizé la visita
Nombre:
Firma:
C.C:
Cargo:
Entidad:
Firma por parte de (empresa o punto visitado)
Nombre:
Firma:
C.C:
Cargo:
Entidad:
TABLA GUIA
TOTAL, IDENEEIEQCION ;&&Tﬁﬁ?gg PUNTUACION POR NA i
SECCIONES SECCION SECCION SECCION EVALUADA (NO APLICA, POR SECCION)
1 1 15 3
2 2.1 8 4
3 2.2 5 5
4 2.3 7 3
5 2.4 6 0
6 2.5 3 0
7 2.6 4 2
8 3 13 4
9 3.2 15 15
10 4 11 5
11 4.2 4 0
12 5.1 7 7
13 52 3 3

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA
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14 53 12 12

15 5.4 4 4

16 5.5 6 1

17 5.6 10 0

18 6.1 9 0

19 6.2 3 3

SPUNTUACION POR SECCION - NA) 71
CONTROL DE CAMBIOS
Fecha Versién Descripcion del Cambio
20/05/2025 5 Se_e_llml_n’a informacién repetida y se agrega la tabla guia de
calificacion.
02/05/2025 1 Se eliminan espacios en blanco.

iAntes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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