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SUBDIRECCION LOCAL: Teusaquillo

SERVICIO SOCIAL: Centros Integrarte
Atencion Externa

UNIDAD OPERATIVA: Centro Integrarte Atencién

Externa grupo 1

DIRECCION: Cra 26 No. 61F - 19

TELEFONO:

OPERADOR: CENAINCO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

—
” g b, Mes: 3
1. APORTE ALIMENTARIO Mes:t B 2074 |Ves: beort o es: Mag20 OBSERVACIONES
=5 Sem1|Sem2|Sem3|Sem4|Sem1|Sem2|Sem3|Sem4|Sem1|Sem2|Sem3|Sem4
5 C/NC |C/NC |C/NC [C/NC |[C/NC |C/NC [C/NC |C/NC [C/NC [C/NC |C/NC |[C/INC
INA | /NA | /INA | INA | /INA | /INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido - )
. por la SDIS para los participantes C C_ C C‘ C C‘ C < C
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
1.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando C. C C C_ C C C, C C
el aporte nutricional establecido en la minuta patrén.
El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
13 Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. c C— C C C C ( C
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de
Dietas establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique,
14 partiendo del estado nutricional y patologias especificas del C C’ C C’ C C C’ C C
participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
| et A NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Mes: - Epern' 2074 Mes: 7" Chreyo Mes: Har 2o
‘| Sem 1| Sem2[Sem3[Sem4|Sem1]|Sem2[Sem3]Sem4|Sem1]Sem2]| Sem3] Sem 4 OBSERVACIONES
C/INC |CINC CINC |C/NC |CINC:|CINC |[CINC [C/NC |CINC |[CINC [CINC |CINC
INACTCINAC]SINA | CINACLINAC| INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA

21

El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y
controles periédicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa

C

C

C

C

C

C

€

C

2.2

Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa
o sospeche que padezca de enfermedad susceptible de
transmitirse por los alimentos, o que presente heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea.
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Pigna 2da 3
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de C C
23 capacitacidn continuo y permanente para el personal manipulador
de alimentos. C C L C’ C C C
Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia a (
2 cursos o capacitacién en higiene y proteccién de alimentos. C C C, C c C C C,
Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de
25 color claro, limpio y calzado cerrado. C C C_ C C’ C C C C
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los C
26 elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacién C (’ @ C C C C_ (/
de las actividades a cargo.
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin C C
2f joyas; las ufias estdn cortas y sin esmalte, C_ (, C C C C [
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en C
28 |las areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde [', C C c O C C C
exista riesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo
29 al protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y (L C, C C (, C C C L
antes de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de ! (/ \
2,10 |alimentacién cuenta con elementos de proteccién como gorro, c (/ C C C C_ C L
tapabocas y bata.
g R : Ers NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ves Eneco 2074 [Wow (0berd es: lar3 e
oy R i Sem1|Sem2|Sem3 |Sem4|Sem1|Sem2|Sem3|Sem4 |Sem1|Sem2|Sem3 | Sem4
C/NC C/NC |CINC |C/NC|C/NC |C/NC |C/NC CINC |CINC |CINC |[C/INC |[C/NC
INA“ [ INA"| "/NA|“INA | INA I NA I NA I NA I NA I NA I NA I NA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que
5 eviten su contaminacién, alleracién y dafios fisicos. c C/ (/ O C C, C_ C C'
Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro C/ C
3.2 ‘ ° C
transportador se evita el contacto de estos con el piso. C C
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si
33 cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas C C_o C) C“ C/ C, CJ (

|técnicas

»
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Se verifican las lemperaturas de los alimentos de alto riesgo
34 durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de
vencimiento de los productos.

c(C|C
cl|c | c
VAR TSN FET S INN
cC|C|c C

cfC|c
clclcC

e | e |NA
cC |C|C

Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las

35 basculas y realizando el conteo oportuno.

Se devuelven los alimentos que no cumplen con las
36 especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la
anotacion pertinente en la remisién

Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcién de
alimentos.

ﬁ%ﬁ(‘\.
05’00

37

- NIVEL DE CUMPLIMIENTO
_ AT e e : Mes: Ererp. D24 Mes: Cebiero Mes: May30
4. ALMACENAMIENTO = 3 ; Sem 1| Sem2|Sem3|Sem4|Sem1|Sem2|Sem3|Sem4|Sem1|Sem2| Sem3 | Sem4 OBSERVACIONES

- “|CINC |C/NC |[CINC |C/NC |C/NC |[C/NC |C/NC [C/NC |CINC [C/NC |[CINC |CINC
ST SENAC | INA | INA | /INA | INA | /NA | /NA | /NA | INA | INA | /NA | INA

Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos y carnicos - - C

4.1 etc.) son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos
cl|clc|Clc|(Clc|C

asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.

El drea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de
4.2 C C Clc C C C C

insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. (_"

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de

4.3 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y C— C C/ C C C C C (‘

alteracion.

. NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Mes: ‘yebrted Mes: {20
Sem1 | Sem2 | Sem3 | Sem4 | Som1 | Sem2 | Sem3 | Sem4
C/NC |CINC |C/NC |C/NC |CINC |C/NC |CINC [C/NC
I NA I NA I NA { NA I NA I NA I NA I NA

44 |[Se reaiiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de C C C | C C C |IC C C

almacenamiento para evitar la presencia de plagas.

OBSERVACIONES
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P3gina’ 4 da 8
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilita su limpieza y
circulacién de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o
45 tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos c C C (_ C, C C C C
15 centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpieza
y fumigacion, si es el caso.
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los .
alimentos, confiiendo una proteccidn apropiada contra la
66 contaminacién, estos recipientes estan limpios y desinfectados C C C C C, C C C C
antes de su uso.
Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre,
47 |recha de vencimiento, lote cuando aplique. c C C C C C C C
Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin c C
48 de garantizar la rotacion de los productos. C C C/ C/ C/ C_ (
T A NIVEL DE CUMPLIMIENTO
S A AR e Mes: - Enev) 2074 [Mes: Frepero Mes: Mar20
REFRIGERACION. CONGELACION Y DESCONGELACION Sem 1| Sem2|-Sem3 | Sem4]Sem1|Sem2[Sem3[Sem4|Sem1|Sem2|Sem3| Sema OBSERVACIONES
¥ 3 ",7."‘ 5 C/NC F:I,NC;_ C/NC'IC/NC |C/NC |[c/INC |c/INC [ciINC |ciNc [cinec [cInc [cING
% INA“|./NA |"/NA" | /NA /NA I NA I/ NA I NA I NA [ NA { NA I NA

4.9

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

C

C

C

C

4.10

Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se encuentran
funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacién hasta -
25.

4.11

Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran
ubicados aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento
de la temperatura del equipo.

4.12

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

4.13

Los equipos de refrigeracién ylo congelacién se encuentran
organizados; En congelacion: cames crudas, en refrigeracion:
lacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras

o (Ao e

O |0lo|o

o100 | o

C
C

C
C

414

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
refrigeracién y control de temperaturas de equipos de congelacién
la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia

Ol |o]e
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o
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4.15

Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de
vencimiento.

N

4.16

Los productos cadmicos se llevan a refrigeracién o congelacién
inmediatamente se reciben

4.17

Los alimentos que requieren refrigeracién se almacenan a una
temperatura menor de 6°C.

O (O M™

4.18

Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos
congelados permanecen tapados y rotulados.

(R

olo|loln

[
&
C
(&

(NN EANNs!
N NN

C
C
C
C

4.19

Se realiza el proceso de descongelacién a una velocidad
controlada para evitar el desarrollo de microorganismos pasando
los alimentos congelados a refrigeracién por un tiempo estimado

de 24 horas antes de su preparacién.

o

N ESNERNIONES

o ln oo

c | C

NIl n D

C

5. PREALISTAMIENTO. PREPARACION .COCCION. SERVIDO Y-

~ ~ DISTRIBUCION

NIVE

L DE CUMPLIMIENTO

Mes:

Z

Mes: %

brec

Mes: o

ara2o

Sem 1

Sem2

Sem 3

Sem 4

Sem 1

Sem2 | Sem 3

Sem 4

Sem 1

Sem 2

Sem3

Sem4

OBSERVACIONES

C/NC
I NA

CiINC
INA

C/NC
I NA

CI/NC
I/ NA

C/NC
I NA

C/NC |C/NC
INA | INA

C/NC
I'NA

CiINC
I NA

CINC
I NA

C/NC
I/ NA

C/NC
I NA

5.1

Las operaciones de produccién se realizan en orden secuencial y
continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.

C

e | C

C

5.2

El personal maipulador utilizar 1a asistencia por grupo de edad
para calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada
preparacién, evitando pérdidas de alimentos.

€

53

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato control de entrada y salida de alimentos.

5.4

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de
vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas éptimas
de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin
previa coccién.

5.5

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de
las materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso
segln la tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento

y se diligencia el formato pertinente.
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S.6

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores
a 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).

C.

C

=

57

TUS aMTeTUS | 1SCETS, Jugus, ensaauds, tanes mas] que v
requieren coccién, se mantienen en recipientes o empaques
protegidos antes de ser servidos y @ una temperatura menor a

~

58

B

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato Preparacidn de alimentos.

59

Bl personal manipulador manipula con utensilios adecuados
evitando el contacto directo con las manos

5.10

Bl personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de cada
proceso.

NIl |9 |

5.1

|En un 1apso de tiempo no mayor a § minutos se transladan los
alimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el area de
servido ylo distribucién.

T

O elol O 10N
Ol O1I0mNM

Nl |OIDO

IOl oMM

r| e

5.12

EI personal manipulador gurante el servido y disinbucion a 10s
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segin grupo etario y lipo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos  adquiridos durante la  socializacién de

Estandarizacidn de porciones dada por el operador a cargo del

o

O o0l OO0 N

5.13

Durante la distribucién las temperaturas de las preparaciones frias
se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.

O

Cl ©

e

5.14

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
permanenle y adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia los
participantes y profesionales.

SallVe
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
- Mes: Epertr 2024 Mes: bebhre ro Mes: M 620
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS Sem1]Sem2[Sem3[Sem4|Sem1|[Sem2[Sem3|Sem4|Sem1[Sem2][Sem3 | Sem4 OBSERVACIONES
1 C/NC |C/NC |C/NC |C/NC |CINC [C/NC [C/NC |C/NC |CINC |C/NC |C/NC [CINC
INA | /NA | INA | /NA | /INA | INA | /NA | INA | /INA | INA | /NA | INA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos
6.1 tienen superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos C C C C C C C C
limpia y desinfecta oportunamente segun el plan de saneamiento
La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje . C
62 para prestar el servicio. c C C C— < C C
Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el . C
personal de servicios generales garantiza que el espacio para que b C
63 Jlos participantes consuman los alimentas, mesas y sillas esten C C C C C C C
limpias y organizadas para los participantes.
El proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del C
o clelClc|celc]|c]| e

area ambiental, garantizando un correcto destino final.

. OBSERVACIONES
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Nombre profesional:

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA SEMANA

_JJ__J,_J—-J—JJJJ’J

. . —~ ‘Nombre Responsable o ‘ —
PRAl Firma: [a) Coordinador: | nt: '3{ l(“‘t [ rn’\’,t"C‘c,C'L Firma /( f;
£ . . Nombre Responsable o ' 7 LJ
Nombre prefesional: ) uA VFI ‘VP O. *n0n Firma: A S : Coordinador: DMCA V{ \ o ,-Dng.ﬂ Firma: k'.‘/‘,0,
: - Nombre Responsable o .
Nombre profesional: A e rd pc q r‘Z‘On Firma: M@“ : Coordinador: 20\0 M{{( = (‘/T.I\ e Firma ,ﬂ{“
. . " : Nombre Responsable o n &
Nombre profesional: AHM »{’QAP& (P,\ﬂ 20» Firma: H Coordinador: Dl HMiloe Qd«‘;fr\p{. S ﬁé'
) & — P R Nombre Responsable o “(t[ c . Fima l
Nombre profesional: 0 Firma: é o xt Coordinador: e enc :t'd ,,J,,C? c 7 '7-*7
N Nombre Responsable o \ - L7 \
. < . . e Firma:
Nombre profesional: 0\ - 2 o Firma ) ind, Coordinagor: " Diwnn il Cz('-’H/‘ *Ff-‘-’
< 5 = Nombre Responsable o Firma: <12l
Nombre profesional: ; oA ((d\OE, Q\ “%; Firma: 2 0 Coordinadar: o o-\'/( \ef\’— 7 fFl g’}";
; 3 v Nombre Responsable o P Firma: / 77
Nombre profesional: r)nm ?Py ‘b?—(? TaZn% Firma: 1 = Courdinaéjor: o Diwne \"\’L’L’D Lreace 2 4’,"(’/ o0 7 -
Nombre Responsable o A < A ~+ . Firma: Nhamas ey
Nombre profesional: Firma: Nxsa Coorginador: , Mang G th Come b che i \:’
Nombre Responsable o . A a {_Firma: | 2 T’-’Y*” /.
Nombre profesional: Firma: a Tpa Coordinador: HO"}O‘ € ( - C_ Co € /7 ) lde ('.
] Nombre Responsabie o Firma /
ional: Firma: Coordinador:
Nombre profeston Nombre Responsable o Firma:
Nombre profesional: Firma: Ceordinador:
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