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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

’ Mes: s Mes: Mes:
1. APORTE ALIMENTARIO = P%‘ L =* O?D : OBSERVACICNES
Sem 1 [ Sem2 | Sem3 [ Semd | Semi | Sem2 | Semd [ Sem4 | Sem 1 | Sem2 | Sem3 | Semd
CINC |C/NC |CINC |C/NC |CI/NC [C/NG |C/NC |C/NC |CINC |CINC |CINC |[CINC
I NA / NA INA | -INA 1 NA ! NA I NA I NA i NA ! NA I NA I NA
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido -
it por la SDIS para los participantes c C/ c C C C
Les intercambios de almentos se encuentran autorizados por el
1.2  |pretesional Nutricionists-Dietsta a cargo del sarvicio asegurando C C C C ( C
el aperte nutricional establecide en la minuta patrén.,
El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
13 Reports asistancia de participantes y tipo de dieta cuando aplique, C— C C C C
El personal manipulador concce e implemanta el Listado de
Dietas establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique,
14 partendo del estado nutricional y patolopias especificas del C’ C C C C C_
partcipants
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Mes: Bl Mes: ove Mes:
2. PERSONAL MANIPULADOR Sem1 | Sem2 | Sem3 | Semd | Sem1 | Sem2 | Sem3 | Semd | Sem 1] Sem2 ] Sem3 | Sema OBSERVACIONES
C/NC |C/NC |CINC [CINC |CINC [CINC |CINC |C/INC JCINC [CINC |CINC |CINC
/ NA INA | /NA 1 NA I NA 1 NA 1 NA INA | /NA | /NA | INA I NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y
2.1  |controles periédicos vigentes, asi 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 C
|irritaciones cutdneas o diarrea.
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Pagina: 3 dn 2
Se verifican las temperaturas de los almentos de alto riesgo
3.4 durante el recibo ( 4 *C +/- 2'C) y se revisa la fecha de C C C_ C C C
vencimiento de los productos.
Se verffica el peso de los almentos recibidos empleands las
35 basculas y realizando el conteo oportuno. C/ C C
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las A
3.6 especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la
anotacién pertinente en la remisién N N'A Np Ua NQ Nn-
Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcién de =
37 alimentos. C C/ C C C C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Mes: p’ ol Mesi-{ d ¢O Mes:
4. ALMACENAMIENTO Sem 1 | Sem2 | Sem3 | Sem4 | Sem1 | Sem2 | Sem3 | Sem4 | Sem 1 |Sem2 [ Sem3 | Sem4 OBSERVACIONES
CINC |C/NG |[GINC |[CINC |CINC |CINC |CINC [CINC |JC/iNC |[CINC |CINC [CINC
INA | INA | INA 1 NA I NA INA-1.INA INA | /NA 1 NA ! NA 1 NA
Los alimentos de alto riesgo microbiclégico (ldcteos y cérnicos
4.1 etc.) son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos C C c C C C
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 "C,
El 4rea de almacenamiento se mantiene limpia. protegida de
42 insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. C (/ C C C C
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de
43 los mismos en sitios adecuades que eviten su contaminacion y C C C C__
alteracian.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Mes: AN i Mes: H{ o Mes:
ALMACENAMIENTO EN SECO Sem 1| Sem2 | Sem3 [Sem4 | Sem1|Sdm2[Sem3 | Semd |Sem 1] Sem2 | Sem3 | sem4 OBSERVACIONES
C/NC |CINC |[C/NC |C/NC |CINC [C/NC |CINC |GINC JCINC |CINC [C/INC |CINC
I NA INA | JNA | INA | /NA {NA. | INA [NA | INA | JNA | INA I NA
Se realiza aseo y desinfeccién semanal del cuarto de C/
44 almacenamiento para evitar la presencia de plagas. C C’ C/ C/ Cr
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Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y ee facilita su limpieza y
g5 [ciculacion de aire. los alimentos estan dispuestos sobre palés o C C C C C
. tanmas limpias y en buen estado. elevadas del pieo por lo menos
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, impieza
y fumigacion, si es el cago.
Se utlzan envases y recipientes apropiados para almacenar los
‘6 zlimentos nfriendo una proteccién apropiada contra la C. C C C
contaminacian, estos recipientes estdn limpics y desinfectados C_
antes de BU USO.
47 Les productos en almacenamiento estdn rotulados con nombre. C C C C C
- techa de vencimiento, lote cuando aplique. C
48 Se lieva contrel de primeras entradas y primeras salidas con el fin C C C C/
de parantizar la rotacidn de los productos. C Cf

'NIVEL DE CUMPLIMIENTO

: : Mes: {u¢0 Mes:
REFRIGERACION. CONGELACION Y DESCONGELACION Sem1 | Sem2 | Sem3 |Semd|Sem1[Sem2|Sem3|Semd |Sem1|Sem2| Sem1 | Sem4 OBSERVACIONES
CINC [C/NC [C/NC [CINC {C/NC [C!NC |C/NC |C/NC |C/NC [CINC ICINC [CiNC
INA | INA { INA | INA ] INA | JNA | JNA | /NA | INA | JNA | INA | INA

La capacidad del equipo es suficiente para |a frecuencia o
clclc|c|e]c¢

necesidad de los slmentos que llegan.

Los equipos de Refrigeracién y Congelaciin se encuentran
410 |funcionando cerrectamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta -}
25,

Los equipos de refrigeracin o congelacién se encuentran
411 |Jubicados aislados de las zonas de coccidn para evitar el aumento
de la temperatura del equipo.

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

()
o100 |0
o (ojole

O

10O 000
O

C|C
C|C
4,12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada B dias. C C
cC|C

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
4,14 |refrigeracién y control de temperaturas de equipos de congelacion C
|a temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
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Los alimentos se almacenan en su empagque criginal o protegidos
415 |adecuadaments, asegurando el registo de la fecha de C C C C c C
vencimiento,
Los productos cémicos se llevan a refrigeracion o congelacién
416 inmediatamente se reciben C C C C C C
Los alimentos que requieren refrigeracién se almacenan a una C C
417 temperatura menor de 6°C, C C’ C C
Los recipientes 0 empagues en donde se mantienen los alimentos C
418 congelados permanecen tapados y rotulados. C (/ C c (—
Se realiza el procesc de descongelacién a una velocidad C/
o [|controlada para evitar el desarrollo de microorganismos pasando
419 los zlimentos cangeladas a refrigeracion por un tiempo estimado C C/ C C C
de 24 haras antes de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
e Mes: Al - — IMes: HoypO - - - |Mes:
5. PREALISTAMIENTO, ';T:Tp‘ggﬁg:g"j -COCCION. SERVIDO Y Sem1 | Sem2 | Sem3 | SemA | Sem1 | Sem2 | Sem3 | Sem4 | Sem [ Sem2 | Sem3 | Sem 4 OBSERVACIONES
CINC [C/NC [CINC |CINC |CINC |CINC |C/INC {CINC JCINC |CINC |CINC (C/NC
INA | /NA | /NA | /NA |-INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | /NA

51

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

C

C

C

52

El persenal maipulader utilizar la 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.

(@)

54

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de
vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas 6ptimas
de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin
previa coccion.

55

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccién de
las materias primas y utensilios antes de incorporarios al proceso
segun la tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento

y se diligencia el formato pertinente.

o0l e
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Se evita que loe zlimentos ee manipulen por espacios superiores
3 30 minutos en las tempersturas de nesgo, (>6°C <60°C).

TUF SME0E [ leCieos, JOpUs, BIsdlaUss, Carnes nas] qoe 11d
requieren cocoidn, e manbehen en recipientes o empaques
protegidos antes de ser senvidos y @ uUna temperatura menor a
e

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del C
formats Preparacion de alimentss,

A

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

5.10

£| personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
superficies. equipss y menaje utlizados antes y despues de cada
process,

5.11

En un lapso de bempo no mayor a 5 minutos se transladan los
alimentos preparados desde el sito de coccién hasta el drea de

Slolol OO0 o

servido y/o distribucion.

ET pereonal manipulager auranie el servido y disuibucion a los
partcipantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
saglin grupo etario y tpo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos  adquiridos durante la  socializacién de

Estandarizacidn de perciones dada por el operador a cargo del

O Qo OO0

Cloiciolaloln
N
M

nersonal maniouladar de alimentos

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

=
~
N

5.14

En el comedor el persanal manipulador de alimentos hacen uso
permanents y adecuado de los elementos de proteccion (gorro,

tapabocas) y tiene un trato respetucso y amable hacia los C,
participantes y profesionales.

OO0 o~ |lolnOlo a0
OO O 00 [0on

o
O
Q!
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El contatsta cuenta con registros que certifiquen un plan de C
23 capacitacidn continuo y permanente para el personal manipulador
de alimentos. C C C— C— C
- Los manipuladores acreditan constancias vipentes de asistencia a
24 cursos o capactacién en higiene y proteccidn de alimentos, C C’ C C C C
Les manipuladores de alimentas utlizan uniforme completo, de
25 color claro. impie y calzado cerrado. C C C C C C
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
26 |elementos de proteccién (gorro, tapabocas) durante la realizacién C C/ C C C
de las actvidades 2 carpo. C
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin
27 ioyes: las ufas estén cortas y sin esmalte. C’ C C C_ C C
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en C
28 |las éress de almacenamiento, preparacién, servide o en donde C C C C C
exista riesgo de contaminacion del alments.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo .
29 |zl protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y C C C C C/ C
antes de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal gue ingresa al servicio de C/
2.10 |alimentacién cuenta con elementos de preteccién como gorro, C C C C/ C
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
. {Mes: g Xt L Mes:H vo Mes:
{
o 1 ; OBSERVACIONES
s R Sem1 | Sem2|Sem3J | Semd | Sem1 simz Sem3 | Sem4|Sem1|Sem2 | Sem3 | Semd
CINC [CINC [CINC |C/NC |CINC [C/NC [C/NC JC/NC JC/NC [CINC |C/NC |C/NC
I NA I NA I NA I NA I NA 1 NA I NA I NA I NA i NA I NA I NA
31 Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que C C C
: eviten su contaminacién, alteracién y dafos fisicos. C C
32 Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro C (/ C C C C
i transportador se evita el contacto de estos con el piso.
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para detsrminar si
33 cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas C C C C ( ) C
técnicas
C “ —
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Mes: P s L Mes: {4 e/, Vas:
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS Semi[Sem2 [ Sem3 [ Sem4 [ Sem1[Skm2 [ Sem3 [ sem4 [Sem 1] Sem2 [ 9em 3 [ Sem 4 OBSERVACIOMNES
CINC [CINC |[CINC |C/NC |C/NC |CINC |[C/HNC |CINC JCINC |[CINC [CINC {CINT
/ NA ' NA ! NA I NA I NA I NA I NA | NA J VA I MA 1 NA 1 NA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos
venen superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos
Impia y desinfecta oportunaments segun el plan de saneamiento

C

C

C

C

C

6.2

La unidad operatva cuenta con lcs equipos, utensilios y menaje
para prestar el servicio,

C

G

4ntes de inicer la distribucion de cada tempo de comida el
personal de servicios generales garantiza que el espacio para que
loe parbcipantes consuman los almentos, mesas y sillas estan
limpias y orpanizadas para los participantes.

C

C

6.4

El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del
area ambiental, garantizands un carrecto destino final.

C
C
C

OO

@

C

C
C
C

OBSERVACIONES
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REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA SEMANA

Nombre profesicnal

Nombre Kesponsable o

/)
/% éﬂ%g‘
/ F;%HO &l fe

20 Ccordinador: Mo ﬁa EY/QUCQ""CL:'N
Nembre profesional f . O lgz;r:z::;en:ponsable 0 }‘br{@ aaj Firra
WL < Py YW=y SN /7. >
oot N0 70 Db YN e N N = >
Nombre profesional {, e Q;n <t Pél:::::':al;:?onsable ° ﬁa r', o) E'(;f/( D"{Z > Firma 'fr;%&:/ <.
Nombre profesional ar FCAPE n%on gg:}::;z::mnsabh o '\10 Ao é Y{QLJ' Q. Firma: //lﬁ.)?""j = E—_‘ 7 <_
Norbre pretesional Nombro Responsatle o - 7
Nembre profesional Firma: gz:::';:az::?“sabh ° Firma
Nembre profesional Firma: 2::::';;3:?”“9”’ ° Firma:
Nombre prefesional Firma gg:::::;::ipombh o Firma:
Nombre profesional Firma: gz‘r:l;::;:lz?onsabla ° Firma
Nombre profesional Firma: g:mb: :aﬁeiponsable ° Firma
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