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1. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar | Abr:|. May:|. dun:| -dut:

: = : “Nov ] Dic:|.. ..  OBSERVACIONES
CINc|cINc|cINC|CING CINC|CING|CINC|CINC|CINC|CING|CINC|CINC
INA | (NA LGINAC|INa | A firNa | aNac | anad] inac]oiNA | INAG ] iNA

El parsonal manipulador cumple el cicio de minutas
par la SDIS para los participantes C

Lo ir de LL] por el
12 |protesional Nulricionista-Dielista a cargo del senvicio asegurando el
aporie nutricional eslablecido en la minuta patrén,

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
13 |estipuledo en la minula patrén por grupo de edad (aplicar fermato|
nspe plan de de servidas)

Las c: orgar de los cumples con|
14 |los critenos establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion

C
c
de caracleristicas organoléplicas) C
C
C

15 El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique

El personal manipulador conoce e impiementa el Listado de Dietas

18 por el N cuando aplique,
pariendo del esltado nutncional y patologlas especificas dell
articipante

- BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

:M:ﬁ Sduni| “duii| Agt | Sepi | Oct

2. PERSONAL ﬁANIPULADOi‘ g

cincfcinc|cine|cine|cine| cine |cine |cine|cine|cine|crne]cine
INa | onac e fornac|ina | Gina [ ina e | INAT | na ] ama | ina

El personal lador de all s biene meédico |
21 |controles penddicos vigentes, as| como, Hoja de Vida actualizada| C
entregada inmedialamente llegue a la unidad operatva

Se toman las medidas necesanas con (as persanas que se sepa o|
22 sospeche que padezca de de

por los aimentos, o que presente heridas Iinfectadas, irntaciones|
cutdneas o diarrea

N

El contralsla cuenta con registios que certifiquen un plan de

23 continuo y p para el personal manipulador
de almernilos

Los acredian vigentes de asiste a
24
cursos o en higiena y de

25 Los manipuladores de almentos ublizan uniforme completo, de
color claro, kmpio y calzado cerrado

Los hacen uso ¥ de los|
26 de {gorro, durante la
de las activdades a cargo

27 Las manos de los manipuladores se encuentran hmp@s y sin
joyas, las ufas eslan cortas y sin esmalte.

Los empleados ewitan practicas como comer, beber, o fumar en
28 |las areas de almacenamiento, preparacién, servido o en donde|
exisla riesgo de contaminacién del aimento

Los se lavany |as manos de acuerdo all
29 |prolocoio de lavado de manos en cada cambio de actwidad !
antes de entrar en contacto con los aimentos

Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de|
210 |akmentacién cuenla con elemenlos de proteccién como gorro,
|tapabocas y bata

O D0 on o]0

NIVEL DE CUMPLIMIENTO *

fAg

¢ IONES

CINC|ciNc|ciNc|CiINC|CING
INA | INA | INA | INA | /NA

34 |LOS @imentos se reciben en un jugar Impro y en cendiciones que C
eviten su contaminacion, alleracidn y dafios fisicos.

12 Ourante ei proceso de descargue de akmenlos desde el carro
transportador se evila el contacto de estos con &l piso.

Se Inspeccionan los alimenlos e insumos, para determinar si

cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas|
1échicas

33

Se verfican fas lemperaturas de los alimentes de aflo riesgo
34 |durante e recibo { 4 *C +/- 2°C) y se revisa la lecha de|
vencimiento de los productos

a5 Se verfica el peso de los almentos recidos empleando las|
basculas y realizando el conleo oportuno

Se devuetven los alimentos que no cumplen con las|
36 |especificaciones establecidas en |as fichas técnicas y se realiza la|
analacion pertinente en la remisién

37 Se resiza el diigenciamientc del formalo de Recepcion del
aimentos

OO O N M

S
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En Feb Mar

4, ALMACENAMIENTO

cinct|cincr|cmerle OBSERVACIONES
A W Ao lul:Cl Cincifciner|cincifcinci|einet|cine:

CINCI|CINCI
NA

Los aémentos de alto nesgo mcrobiologico (lacteos y carmcos)
41 |etc) son aimacenados en un Bmpo no mayor a 10 minutos|
asegurando cadena de fro, temperatura mauma 6°C

El 4rea de almacenamenlo se& manbene §mpa, protegida de

42 | sectos o elementos que puedan contaminar los afmentos

Se aimacenan los productos de acuerdo con Ias caractenstcas de
43 |los msmos en sibos adecuados que eviten su contaminacion y|

atteracdn C_

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | F
ALMACENAMIENTO EN SECO N | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul

Ag | sep | oct | Nov | Di
OBSERVACIONES
cinc|cinc|cine|crnc|cine|cine

CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC
INA | INA | INA | INA | INA | INa | iNA | INA | INA | InA | INA | tNa

id Se reaiza aseo y desinfeccdn semanal del cuarto de
almacenarmento para evitar la presencia de plagas

Exsten estantes suficentes y en buen estado para el

almacenamiento de los productos y se lacita su impieza y)|

45 arculacén de aire, los ahmentos estin dispuestos sobre palés o
tanmas kmpas y en buen eslado, elevadas del piso por lo menas C

15 centimetros de manera que se permna la inspecaion_ impieza y|

furmigacion, si es el caso

Se utizan envases y recipenles apropiados para almacenar los|
46 aimentos. confinendo una proteccidn apropiada contra |a|

contaminacion, estos fecipientes estan limpos y t C
antes de su uso

a7 Los pr en estan con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando apique.

a8 Se lleva contiol de pnmeras entradas y pnmeras salidas con e fin

de garantzar la rotacidn de los productos. (,
> s , NIVEL DE CUMPLIMIENTO
e i : En Fob | Mar | Abe [ May [oun [ 2 Ag | Sep | O | Nev | Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
S 2 s cinci|cinci|cinci|crnci|cinci|cincr|cincicinci|cinci|cinct|cincr|cinet
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
a9 La capacidad del equipo es suficente para la frecuencia o

necesidad de los alimentos que llegan

Los equipos de R y C se er

410 |funcionando cofrectamente entre 0°C a 4°C y Congelacén hasta -
25
Los equipos de o se er

411 |ubicados aslados de las zonas de cocoidn para evitar el aumento)
de |a temperatura del equipo

412 |Selavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias

Los equipos de v ylo se
413 |organzades, En congelacidn carmes crudas, en refngeracidn
lacteos, carnes crudas en refrigeracién, frutas y verduras

N IR Kal o

Se regsra en ef formato Control de temperatura de equipos del
414 |refngeracion y control de temperaturas de equipos de congelacion
a temperatura de los aimentos 3 veces durante el dia

Los se en su onginal o pi
415 |adecuadamente, asegurando el regstro de Ia fecha de|

416 Los productos carnicos se llevan a refngeracién o congelacién
inmediatamente se reciben

417 Los que se a una
temperatura menor de 6°C.

418 Los recipientes o empaques en donde se mantenen los akmentos
tapados y

Se realza e proceso de én a una
controlada para evitar el de

419

los 2 ]

'de 24 horas antes de su preparacion

c a0

p
por un tiempo

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
i e S DISTRIBUCION i :

% /.

; cinclcine|cine|cinclcine|cinc|cincfcinecinc|cinc|cine|crine
el A S o BT TS T TN L T T LTS RS T LY

Las operaciones de produccidn se reakzan en orden secuencial y
51 contnuamente, con e fin de gque no se produzcan retrasos C
indetidos que permitan el crecimiento de MICTOOIgansmos.

El personal mapulador utizar la asstencia por grupo de edad|
52 |para calcular la cantidad de alimentos que debe ubizar para cadal
preparacibn, evitando péididas de alimentos.

El personal reaiza el oportunoc del
53 |tormato control de entrada y safida de aimentos.

E) personal manipulador de alimentos venfica la fecha de|

y las fsicas y orQ: Gptimas|
54 ldetos que van a ser o sin previa
cocoon -
El personal Pt de reaiza la de las)|
malenas pnmas y ulensiios antes de incorporarios al procesol
55 segun |a labla de solucion del plan de |

IR

se digencia el formato perunente
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DIRECCION:

(dd/mm/aa)

AGOSTO:

MARZO:*,
—— _ SEPTIEMBRE:

SERVICIO SOCIAL:
CARRERA 14 ESTE 76-79 SUR
OPERADOR: ASOCIACION DE INTEGRACION COMUN]

FECHA: ENERO: |L=C3)-) 3 FeBRERO:

his]
h.’! = PROCESO PRESTACION DE SERWICIOS SOGIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Chigrs PP Pao 1A {
s MIENTO OPERACISN ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOB SERVICIOS SOCIALES Varwon O |
T rr— FORMAT ACOMPARAMIENTO OPERACIGN DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL Facha Marmo IT 201HAMA - 3 AA7H1S
Pagea 1243
SUBDIRECCION LOCAL: USME

COMEDOR |UNIDAD OPERATIVA: SEMILLAS DE ANTANO

TELEFONO: 6231643

TARIA ASOINCO

‘d\{ ABRIL:

OCTUBRE:

MAYO: JUNIO: Juuio:

NOVIEMBRE: DICIEMBRE:

1. APORTE ALIMENTARIO

El personal manipulador cumple el ciclo de

minutas est,
por la SDIS para los participantes ablecido

Los de Be er autorizados por el
profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el

aporte nutnicional establecido en fa minuta patran

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato
Inspeccion plan de muestreo de porciones servidas)

Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con

los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacién
de caracterlsticas organolépticas)

“Noy.

CINCIC/
CiNa ]

El personal manipulador conoce ¥ esta pendiente de soliciar el
Reporte asistencia de participantes ¥ Uipo de dieta cuando aplique

El personal manipulador conoce e implementa el Uistado de Dietas|

establecido por el profesional Nutnicionsta cuando aplique

pariendo del estado nutncional y Ppatologias especificas del
articipante

| — f"(‘ﬁTp

UENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

EL DE CU

MPLIMIENTO

21

El personal manipulader de alimentos tiene certficado médica y|
controles penddicos vigentes, asl como, Hoja de Vida aclualizada
entregada inmediatamente llegue a |2 unidad operativa

22

Se toman las medidas necesanas con |as personas que se sepa 0
sospeche que padezca de enfermedad suceptible de transmitirse
por los alimentos, o que presente hendas infectadas, intaciones
cutaneas o diarrea

El contrabsta cuenta con registros que certfiguen un pian de

23

continuo y per para el personal manipulador
de alimentos

24

Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia a
cursos o capacitaciéon en higiene y proteccién de alimentos

25

Los manipuladores de ahmentos utilizan uniforme completo, de
color claro, impio y calzado cerrada.

26

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los

Oe las acbhvidades a cargo

27

Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin
joyas; las ufias eslan cortas y sin esmalte,

28

Los empleados evitan practcas como comer, beber, o fumar en
las dreas de almacenamiento, preparacidn, servido o en donde
exista riesgo de contaminacion del alimento

29

Los se lavan y |as manos de acuerda al
protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad Y]
antes de entrar en contacto con los alimentos.

210

Se observa que todo el personal que ingres_a al servicio de
alimentacién cuenta con elementos de proteccién como gorro,
|tapabocas y bata.

C
C
C
C
C
de ) (gorro, durante la C
¢
C
C
C

~ 7 3, RECIBO -+

Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condicionss que

21 avitan su contaminacion, ateracion y dafios fisicos
32 Durante el proceso de descargue de alimentos desda el cario

transportador se evila el contacto de esios con el piso

Se inspeccionan los alimentos e insumos, para delerminar s
33 con las en las fiches

lécnicas

Se venfican las temperaturas de los alimentos de alio nesgo
34 |durame et recibo { 4 *C +/- 2°C) y se rewisa la fecha de

vencimiento de los productos

Se verffica el peso de los alimenlos recibidos empieando las
35 |pasculas y realizando el conteo oportuno.

Se devuelven los almentos que no cumplen con las
36 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se reaiza la

en la remision

Se reafiza e diigenciamiento del formato de Recepcion de

37

ahkmaentos,

OBSERVACIONES
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P LR LR
’ ’ )
- 4, ALMACENAMIENTO ] Mar | A | My P - o
; ! ; OBSERVA
o2 CING)
‘”N':C“ Cincilcincilerner|cinei|ermcr|cimer|ermer|ciner|crmer|cinc
NA NA NA NA NA

Los alimenlos de alto riesgo microbiologico (lacteos y carnicos)|
41 |etc) son almacenados en un tmpo no mayor a 10 minutos
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C

El area de al se impia, gida de
insectos o elementos que puedan contaminar los aimentos

42

Se almacenan los productos de acuerdo con |as caractensticas de
43 |los mismos en siios adecuados que eviten su comtaminacion ¥
|alteracion

.- NIVEL DE CUMPLIMIENTO .

ALMACENAMIENTO EN SECO Ag | sep | oct | Nov | Dic

OBSERVACIONES

cinc|cine|crnc|cine|cine
ANA| 1na’ | ina ) ina | 1N

Se realza aseo y desinfeccion semanal del cuaro de '
almacenamiento para evitar la presencia de plagas, C C

44

Exsten estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se faciita su limpieza y
as circulacion de aire, los almentos estan dispuestos sobre palés o

tarimas limpras y en buen estado, elevadas dei piso por lo menes|

15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, impieza y
fumigacién, si es el caso

Se ubhzan envases y recipientes apropiados para almacenar los
46 aimentos, confinendo una proteccion apropiada contra la

contaminacién, estos recipientes estan impios y desinfectados C

anles de su uso.

47 Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando aplique

48 Se llieva control de pnmeras entradas y primeras salidas con el fin
de garantizar la rotacion de los productos

GERACION, CONGELACION ¥ DESCONGELACION

OBSERVACIONES

cf"é‘ CINC.I CINCI{CINCI|CINC/|CINCI[CINCI{CINCI|CINCI|CINC/{CINCI
BV DV P e

49 La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o Q
necesidad de los alimentos que llegan

Los equpos de Refngeracion y Congelacidn se encuentran
funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacién hasta -
25

Les equipos de refngeracién o congelacion se encuentran
ubicados aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento
de la lemperalura del equipa

Los equipos de refnigeracian y/o congelacion se encuentran
413 |organizados, En congelacién carnes crudas, en refrigeracion
lacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras

~ |
AN

Se registra en el formato Control de lemperatura de equipos de
414 |refngeracion y conlrol de ras de equipos de
latemperatura de los almentos 3 veces durante el dia

4.12 |Selavan y desinfectan los equipes, cada B dias. C

P
~

Los almentos se almacenan en su empague onginal o protegidos

415 |adecuadamente, asegurande el regstro de la fecha de| C
vencimiento.

416 Los productos carnicos se llevan a refrigeracion o congeacion
inmediatamente se reciben

417 |Los que requieren refri se auna
temperatura menor de 6°C.

Ale | AT

per tapados y

Se realiza el proceso de descongelacion a una Vﬂomdid
controlada para evitar el de
419 0%

~

418 Los reci o el en donde se los alimentos| C

p
a gn por un tempo estimado|
de 24 horas antes de su preparacion

© NIVEL DE CUMPLIMIENTO

OBs!
DISTRIBUCION ERVACIONES

cinc|cinc|cine|cinelernc|cine|cine|cine|einele
LTS REETSE LN UM NS ATV TP B R Rt

Las operaciones de produccidn se realizan en orden secuencial y| k
conbnuamente, con e fin de que no se praduzcan felrasos ‘
ndebidos que permitan el crecimiento de MICro0IgaNismos:

El personal maipulador ublizar la asistencia por grupo de edad
Pafa calcuar la cantidad de alimentos que debe ullizar para cada
Preparacién, evitando pérdides de alimentos

El parsonal realiza o dili oportuno del
farmato eontrol de entrada ¥ salida de alimentos.

El persanal manipulader de awmentos verfica la fecha del
I

El personal de

reaiza la de las
malenas primas y

Utensilios antes de incorporarios 3l pmc.uu
£89UnN la 1abla de solycion del plan de ¥
5e dhgencia e foimato pernente

—
y las fisicas y bptmas - C \\\
de los akmentos que van a ser preparados 0 enlregados sin previa)
coccién
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Se evita que los aimentos se man:pulen por espacios supenores a _—_.__‘_r__'____
56 |30 minutos en las temperaturas de nesgo. (>6°C <60°C) ( C &
Los akmentos { lacteos, jugos. ensaladas, camnes Inas) que no| —tH———
57 |requeren cocoon. se mandenen en recipentes o empaques ( ( 1
prolegdos anles de ser senidos y a una temperatura menor a C
6°C
El personal manipulador realza el dhgenciamiento oponuno del - I E—
58 formato Preparacion de asmentos ( C
El personal manipulador manipula con ulenskos adecuados| o+ ————
59 evitando el contaclo directo con las manos ( Q C
I3
El personal manipuiador hace lavado y desinfeccén de as|  — —————f—|
510 [superhcies. equipos y menaje ubizados antes y despues de cada
procesa (’ C
En un lapso de tempo no mayor a 5 minutos se Uansladan los D S S e—
511 |akmentos preparados desde el sibo de coccidn hasta el area de| (
semdo y/o distnbucion L
—— |
El personal manipulador durante el servdo y dstnbucion a los|
pamopantes cumple con Ias porciones establecidas por la SDIS| ( t
512 segun grupo etano y bpo de dieta ofrecida aplicando los ad
concamientos  adquindos  durante  la socializacién  de C
Estandanzacion de porciones dada por el operador a cargo del
1 de ah
Durante la las temp de las pr nes frias
513 |[se manbenen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones ~ k
calientes se manbenen en una temperatura mayor a 60°C ‘ C’
En el comedor el persanal manipulador de alimentos hacen uso
514 permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorro, ~ C_
tapabocas) y bene un Ualo respetuoso y amable hacia los (
partcipantes y profesionales
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep |7Oct. | -Nov | Dic OBSERVACIONES
CINc|ciNc|cINc|cine|ciNe|ciNc|cinc|cinc|cine|cine|cine|crne]i imii :
INA | INA | INA | INA | INA | INA | /NA | INA | INA | INA | INA:| INAZ|: =
Las mesas y mesones empleados en el manejo de almentos
61 |venen superficies sas, el personal manipuladoar de almentos C C
hmpia y desinfecta oportunamente segun el plan de saneamienta (.
62 La unidad operativa cuenta con los equipos, utensiios y menaje >

para prestar el servicio

Antes de iniciar la distnbucion de cada tempo de comida el

g3 |Personal de semcios generales garantiza que el espacio para que

los pamicipantes consuman los alimentos, mesas y silas esten
impias y g para los particip

El proceso de descomide se realza segun las indicaciones de
area ambiental, garantzando un correcto destino final

i775077 OBSERVACIONES

Nombre Profesional
Nombre Profesional
Nombre Profesional

Nombre Profesionat

Coordinador
Nombre Responsable o
Coordinador.
Nombre Responsable o
Coardinador
Nombre Responsable o
Coordinador
Nombre Responsable o

Firma: Coordinador:
Nombre Responsable o
Nombre Profesional Firma Coordinador Firma
Nombre Responsable o
Nombre Profesional Fima Coordinador: Fima
———____ Nombrte Responsabeo ~ ———————
Nombre Profesional Firma snul:magur; N Firma;
———— ___ Nombre Responsableoc ~ ———————
Nombre Profesional; Firma: Coordinador: Firma: \_\“—1
Nombre Responsables —  —~ —— — ——————
Nombre Profesional Flrma: Coordinador: Firma: \—
——__ Nombra Responsableo — — —————————
Nombre Profesional Firma Coordinador: Firma: -__\_\\
—__ NomblaResponsablee ~ = ——————0
Nombre Profesional Firma Coordinadar Firma: _‘_\\‘_'
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