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SUBDIRECCION LOCAL: Teusaquillo

SERVICIO SOCIAL: Centros Integrarte
Atencion Externa

UNIDAD OPERATIVA: Centro Integrarte Atencion
Externa grupo 1

DIRECCION: Cra 26 No. 61F - 19

[TELEFONO:

OPERADOR: CENAINCO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
» . . . " .
1. APORTE ALIMENTARIO thes: Bhr;L. Mes: Magd i OBSERVACIONES
Sem1 | Sem2 | Sem 3 | Sem gem1|Sem2 | Semd | Sem Sem1 | Sem2 | Sem3l | Semd
L) 4
CINC |C/NC |CINC JCINC JCINC |[C/NC |CINC |C/NC JC/NC |C/MNC ICINC [CINC
I NA / NA I NA I NA 1 NA 1 NA J NA I NA | NA | NA | NA J MNA
El personal manipuladar cumple el ciclo de minutas establecido a
1.1 pot la SDIS para los participantes C C C’ C c
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
1,2 |profesional Nutricicnista-Dietista a cargo del sarvicio asegurando 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
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de
Dietas establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique,
14 partendo del estado nutricional y patologias especificas del C/ C C C
paricipante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Neg! bl - Mes: Ylayo Mes: .
2. PERSONAL MANIPULADOR Sem1 [Sem2 [ Semd [ Semd | Sem 1| Sem2 [ Sem3 [Semd [ Semi1[Sem2]Sem3 ;| Semd OBSERVACIONES
C/INC |CINC |[CINC |C/NC |C/NC |CINC [CINC |C/NC |C/NC [C/NC |CINC [CINC
! NA 1 NA I NA I NA 1 NA I NA ! NA I NA I NA I NA I NA I NA
E| parsonal manipulador de alimentos tiene certificado médico y
241 controles periddicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actualizada C C C C C
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa
o sospeche que padezca de enfermedad susceptble de
22 transmitirse por los alimentos, o que presente heridas infectadas, C C/ C C C
irritaciones cutdneas o diarrea.
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2.3

El contatsta cuenta con registros que certifiquen un plan de
capacitacidn continuo y permanente para el personal manipulador
de alimentos.

(O

24

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

25

Los manipuladores de alimentos utllizan uniforme completo, de
color claro. limpio y calzado cerrado.

26

Los manipuladores hacen uso permanents y adecuado de los
alementos de proteccidn (gorro. tapabocas) durante la realizacion
de las actvidades a cargo.

27

Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin
ioyas; las uAas estdn cortas y sin esmalte.

ola|n P o

28

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en
las aress de almacenamiento, preparacién, servido o en donde
axista riesgo de contaminacidn del alimento.

O o0l

OO 10010

OO0 oo |0

C
C
C
C
C
C

o

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo
al protocalo de lavade de manos en cada cambio de actividad y
antes de entrar en contacto con los alimentos.

O .
)

)

2.10

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

-

a

C

3. RECIBO

NIVEL DE CU

MPLIMIENTO

Mes: Q i L

Mes: |

ayo

Mes:

Sem1

Sem 2

Sem3

Sem 4

Sem1

Se'mz

Sem3

Semd

Sem 1

Sem2

sem3 | sem4

CI/NC
I NA

C/NC
I NA

CINC
I NA

C/NC
I NA

CINC
INA

cINC
| NA

C/NC
I NA

CINC
I NA

C/NC
I NA

CINC
I NA

CINC
fNA

CINC
I NA

OBSERVACIONES

31

Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que
eviten suU contaminacién, alteracidn y dafas fisicos.

C

32

Durants el proceso de descargue de alimentos desde el carro
transportador se evita el contacto de estos con el piso.

C

3.3

Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas
|técnicas

C
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Se verifican las temperaturas Oe los alimentos de alto riesgo "
34 [durante el recbo (4 °C +- 2°C) y se revisa la focha de [ C | C C |C
vencimiento de los productos.
Se verfica el peso de los alimentos recibidos empleando las
35 basculas y realizando el conteo opartuno. C— C/ C
Se devuelven los almentos que no cumplen con las
36 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la N A N p l\)p Uﬂ N{\
anotacidn pertinente en la remisidn ' ad
Se realza el diligenciamiento del formato de Recepcién de
37 alimentos. C C/ C C C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Mes: Phae: L [MesiH{ ayo Mes:
4. ALMACENAMIENTO Sem1|Sem2 | Sem3 | Sem4 | sem 1| Sem2|Sema[Sema|Sem1]|Sem2]| Sem3 ! sema OBSERVACIONES
CING |C/ING |GINC |CINC [CINC |CINC |CINC |C/NC |G/NC |CINC |[CINC !CINC
! NA I NA / NA I NA I NA I NA I NA [ NA / NA / NA ! NA I NA
Los alimentos de alto riesgo microbioldgico (ldcteos y carnicos
41 etc.) son almacenados en un timpo ne mayor a 10 minutos C C C C/ C
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 *C.
|E! drea de slmacenamiento se mantiene limpia. protegida de
42 insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. C (/ C C C
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de
43 los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y c C C
alteracidn,
b NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Mes: B Nr | Mes: H oo Mes:
ALMACENAMIENTO EN SECQ Sem1[Sem2[Sem3 [ Sem4}Sem1[Sdm2[sSem3|Semd | Sem 1 [Sem2 ]| Sem3 | Sem 4 OBSERVACIONES
C/NC |C/NC [C/NC |C/NC JC/NC |CINC |CINC |CINC JCINC [CINC |CINC |CINC
INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA [ NA (NA | INA | INA I NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de CI
44 almacenamiento para evitar la presencia de plagas. C C’ C C
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45

Existen estantes suficientes y en buen estado para el

almacenamiento de los productos y se facilita su limpieza y
circulacion de aire, loe alimentos estin dispuestos sobre palés o
tarimas limpias y en buen estado. elevadas del piso por lo menos
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza
y fumigacion. si es el caso.

C

46

Se utlzan envases y recipientes apropiados para aslmacenar los
almentos, confiriendo una proteccidn apropiada centra la
contaminacion, estos recipientes estan Impios y desinfectados
sntes de su use,

47

Les productes en almscenamiento estdn rotulados can nombre,
fecha de vencimients, lote cuando aplique.

C

C

o

48

Se lleva contol de primeras entradas y primeras salidas con el fin
de garantizar la rotacién de los productos.

C

C

O O

‘NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Mes: Aheil

Mes: ¥y

Mes:

REFRIGERACION. CONGELACION Y DESCONGELACION

Sem 1

Sem 2

Sem 3

Sem 4

Sem 1

sem 2

Sem 3

Sem4

Sem 1

Sem 2

SemJ | Semd4

OBSERVACIONES

C/NC
i NA

CI/NC
J NA

C/NC
-{ NA

CINC
I NA

C/NC
“INA

CiINC
I NA-

CINC
! NA

C/NC
INA

C/NC
I NA

CINC
/ NA

C/NC
| NA

CiNC
I NA

4.9

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

C

C

C

4.10

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

41

Los equipos de refrigeracién o congelacion se encuentran
ubicados zislados de las zonas de coccion para evitar el aumento
de la temperaturz del equipo.

412

Se lavan y desinfectan los equipos, cada B dlas.

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

O[O0

(I N FoN Fa\

o Ol |0

414

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
refrigeracion y control de temperaturas de equipos de congelacién
|2 temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia

O 10O 0loflo

C 1O 00 lo

O

M
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Los alimantos se almacenan en su empague original o protegidos
415 |adecuadamente, asepurande el repisto de la fecha de C
vencimiento,

Los productos cédmicos se llevan a refrigeracion o congelacién
inmediatamente e reciben

Los almentos que requieren refrigeracidn se almacenan a una
temperatura menorde 6°C,

OO0
ola]olo

Los recipientes 0 empagues en donde se mantienen los alimentos
congelados permanecen tapados y rotulados.

Se realiza el proceso de descongelacidn a una velocidad
jcontrolada para evitar el desarrollo de microorganismos pasando
los alimentos congelados a refrigeracion por un tiempo estimado
de 24 horas antes de su preparacion.

Qoo o
clolaln|o
OO 0100

O
O

2 ' NIVEL DE CUMPLIMIENTO
tes: Dl Mes: 1M apyO Yes:
Sem1}|Sem2|Sem3 [Sem4|Sem1 | Sem2|Sem3 | Sem4 | Sem ! | Sem2 | Sem3 i Sem4d O8SSERVACIONES
CINC [C/NC |C/NC |[CINC |CINC [CINC |CINC |C!NC JCINC |CINC |CINC iC/NT

INA | INA I NA I'NA INA | INA | INA I NA INA | /MNA INA | JNA

§. PREALISTAMIENTO. PREPARACION .COCCION, SERVIDO Y
DISTRIBUCION

Las operaciones de produccién se realizan en orden secuencial y

51 |contnuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos C C C (/ C
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.

El personal mapulador utiizar la asistsncia por grupo de edad C
52 para calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada
preparacion, evitando pérdidas de aimentos.

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno dal

53 formato control de entrada y salida de alimentos. C

El personal manipulador de almentos verifica la facha de
vencimiento y las caracteristicas fisicas y organoclépticas éptimas C (/ (/
de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin C

previa coccién,

54

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccién de
las materias primas y utensilios antes de incorporarios al proceso C C
segun la tabla de solucidn desinfectante del plan de saneamiento
y se diligencia el formato pertinents,

55

(@)
o
™M
1010 P
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Se evita que los slimentos se manipulen por espacios superiores
a 30 minutos en las tsmperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).

C.

Tos anmneinos ([ eoiros JOUDS, T L edinos ds] queTTig

requieren coccién, se mantenen en recipientes o empaques

protegidos antes de ser servidaos y a una temperatura menor a
Jal

El personal manipulador realiza el diligenciamienta cportuno del
formato Preparacion de alimentos.

El personal manipulador manipula con utensilios adecuados
evitando el contacts directo con las manos

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

s1

En un lapso de temps no mayor a 5 minutos se transladan los
alimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el drea de
servido y/o distribucién,

Ol 10 OO0

cle ol olo]o

5.12

ET pereonal manipuladar auranie el sarvigo y ditbucion a Jos
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segun grupo etario y tpo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos  adquindos durante  la  socializacién  de

Estandarizacidn de porciones dada por el operador a cargo del
personal manioulador de almentos

O lnlalo| oo

6y
o

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

o
a)

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
permanents y adecuado de los elementos de protsccion (gorro,
tapabacas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia los C,
partcipantes y profesionales.

O[O o [0 [OO [0 [0
ol o |Ono |0

o
3
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Mes: Biari L Mas Licfup Ves
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS Sem1 | Sem2 [ Sem3 [ Semd | Sem1[8km2[Sem3[sama[5em 1] 5em Sam 3 | S5am 4 CBSERVACICHES
CINC [CING |C/NC |C/NC |[C/NC |CINC [CINC |[CINC |CING [T/ N INC |CINC
INA | INA | INA | INA | INA | INA | ana | oaba | ima L ina | aNa L rua

€.1

Las mesas y mesones empleados en el manei de alimentos
tenen superfizes bsas, el personal manipuladoar de alimentos
impia y desinfecta cportunamente segun el plan de saneamiento

C

C

C

C

€2

La unidad cperativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje
pars prestar el servicio,

C

.

Antes de inicier la distribucidn de cada tiempo de comida el
personal de servicics generales garantiza qus el espacio para que
loe participantes consuman los almentos, mesas y sillas estan
limpias y orpanizadas para los parbcpantes.

C

-

El proceso de descomide se realiza segUn las indicaciones del
ares ambientsl, garantizando un cormrecto destino final.

C
C
C

C
G
C

C

C

OBSERVACIONES
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REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA SEMANA

Nombre RKesponsable o

ﬁoorgina’gor: o Mo V}O Ey/ei_/(bdf’"‘a
ombre Responsable o R
Coardinador: Jon G/GL/ éJ‘P’)C(} Firma

) 4
Nombre profesional ; 1 !_: > : iZ‘“:’o’\

Nombre profesional f A O-l 20

st S0 0] 0 Dinagi S Y APy

Nombre profesional Au B ‘/l'- [,L_ ﬂC/P‘\A }0‘1 2::3;:3‘:::?0"““ ° o o 5’/ ai/ g , -
DR S o T1 R Y ek osaee V055 Bl Comet e S ermido] =
Nombre profesional Nombre eapariescleo 4 Firma /
Nombre profesional gg::l;::alzz?onsable o _—

e s e T o

Nombre profesional. Firma: ggzg::a’zz?"”s‘b'e ° Eine

Nombre profesional Firma: 2:$Z‘;:£i::p°"sab'e e Firma

Nombre profesional: Firma: gzcr::::a'z:ip“"sa ble o Firma

Nambre profesional Firma: g:omrl:i:::i:?ansable o Fima

N N ’w _\
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