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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

1. INFRAESTRUCTURA En

Feb | Mar | A | May [ Jun | Ju | Ag | sep

C/NC
INA

CINC[CINC|[C/NC[CINC [C/NC|CINC [C/NC|CINC
INA INA LINA INA INA INA INA INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

OBSERVACIONES

El establecimiento esta ubxcado en siio seco, no inundable y
11 terreno de faci drenaje No exsten nesgos de contaminacion para
¢l servicio de aimentos detsdo a las condiciones santanas de los|
alrededores de la

c|C

12 |Las areas del servicio de akmentacion se encuentran sefaizadas

Las instalaciones estan protegidas contra entrada de polvo, luvia,

suciedad, otros contaminanies y el ingreso de plagas y animales)

domeésticos. Los sfones o rejilas de drenaje se encuentran
y en buen estado

Las ventanas y puertas, son de matenal que no generan
sustancias toxicas, resistentes, No POrosas y con acabados kibres)
14 |de gnetas o defectos que dificulten la impieza y desinfeccion Los
widnios se encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de
| seguridad o algun elemento para prevenir al estalido

Cuenta con ventilacion dwecta 0 indirecta sin generar ncomodidad |

B NAN e

uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las areas de
preparacion y almacenamwento de almentos Los psos se|
sin exceso de humedad Asi mismo, las estructuras

cumplen con io descrito

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2 PLAN DE SANEAMIENTO En

Feb | Mar | At | May | wun | su | Ag | sep

C/NC
INA

CTNC|C/NC|C/NC[CINC|C/NC|C/NC|CINC|CTNC
INA | /NA | /mA | INA | /NA L INA | INA | INA

CINC
INA

C/NC
INA

CINC
INA

OBSERVACIONES

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento ajustado
2 la unidad operativa y actualizado con los programas
2.1 |establecidos tales como manejo de agua, fimpieza vy,
desinfeccion, control de vectores y manejo de residuos,

solidos.
Se i los programas del pian de

22 iento y se verifican el correcto diligenciamiento de los C
formatos.

2.3 |El agua utilizada en el establecimiento es potable

2
Sl e

El suministro de agua y su presion es adecuado para todas las|

24
Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el
25 |agua esta en i tanque-punt C
SumINistro)
: A =
26 El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es de
= ufici para un dia de 1 (S

Se limpia y desinfecta periodicamente (minimo cada 6
meses). Control de iavado de tanques de almacenamiento de
27 |agua.(Verificar la autorizacion de la empresa para reakizar
esta actividad, el certificado de mantenimiento del tanque,
con las respectivas fichas técnicas de los productos utiizados)

)
)
N olelolelAeclO

(7
p

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y boisa de
2.8 |color de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del area del servicio de alimentacion frecuentemente.

c
=
I

La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento
temporal de residuos solidos, en buenas condiciones higiénico

{encuentran debidamente rotulados y bajo ilave.

y
escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se |

28 lsanitarias y debidamente separada del senvicio de C ¢ <
Existe area exclusiva para los productos quimicos utiizados
2110 . come C |
~ | C
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2m

No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad
operativa (gasoina, alcohol)

ClCle

Control de F la fecha de si
se realiz6 esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad
operativa)

C
C

(\

(&

3 APORTE ALIMENTARIO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Mar Jun

May Jul Ag

Nov

OBSERVACIONES

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

CINC C/NC
INA INA

C/NC

INA INA

C/NC

INA

C/NC

I NA

C/NC

INA

C/NC

C/NC
/NA

31

por la SDIS para los participantes

El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido|

32

aporte nutncional establecido en la minuta patrén

Los intercambios de alimentos se encuentran autorzados por el
profesional Nutncionsta-Detista a cargo del senicio asegurando el

33

En la umdad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
estipulado en la minuta patron por grupo de edad (aphcar formato
inspeccion plan de muestrec de porciones servidas).

34

Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumplen con
los criterios establecidos por la SDIS (aphicar formato evaluacion|
de caracteristicas organolépticas)

El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
Reporte asistencia de paricipantes y ipo de dieta cuando apkque

__Imu

El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas
por e cuando apiique,
del estado A del

y

4 PERSONAL MANIPULADOR

C/NC
I NA

C/INC
INA

INA

C/NC

CINC
INA

CINC
INA

IONES

41

El personal manipulador de akmentos tene Certiicado medico y|
contioles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actuakzada
entregada nmediatamente legue a la unidad operatva

42

43

El contratista cuenta con registros Que certifiquen un pian de|

Se toman las medidas necesarias con las personas queuuwo

que padezca de

Wum,omwmmm,'m
cutaneas o diarrea

continuo y
de aimentos

para e personal

()

44

meu«mummumm

el plan de acorde a
hRM‘&?lmN!!yuwmmm
'sea minimo de 10 horas anuales.

(@&l

45

Los manipuladores de aimentos utiizan uniforme completo, de
color claro, impio y calzado cerrado

B

48

Los

hacen uso y adecuado de los
de (gorro, . acorde 3|
la normatwdad wigente ) durante ia realizacion de las actvidades 3|
cargo

7

47

Las manos de los mampuladores se encuentran impias y sin
joyas; las ufias estan cortas y sin esmaite

e

48

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en
las areas de almacenamiento, preparacion, semdo o en dondel
exista riesgo de contamnacion del aimento

.

49

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
protocolo de lavado de manos en cada cambio de actwidad y
antes de entrar en contacto con los aimentos.

‘&

Semmmm-munngeu-wvmd:
cuenta con como gorro,
[tapabocas y bata.

8

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5 RECIBO

En Mar May | wun | Ju | Ag

CINC
INA

C/NC
INA

CINC
I NA

C/INC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/INC
I NA

C/NC
INA

CINC
INA

C/NC
/NA

C/NC
INA

C/NC
INA

OBSERVACIONES

Los akmentos se reciben en un lugar kmpio y en condiciones que
eviten su contaminacion. alteracion y dafos fisicos.

52

Durante el proceso de descargue de aimentos desde el carro
transportador se evita el contacto de estos con el piso.
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53

Se inspeccionan los aimentos e insumos, para determinar i

alimentos recibidos. Se rewisa el rotulado de los aimentos segun
normatmdad

54

Se verifican las temperaturas e los aimentos de alto nesgo
durante el recibo ( 4 “C +/- 2°C) y se rewisa la fecha de
vencimiento de los productos.

55

Se verifica el peso de los aimentos recibidos empleando las,
basculas y reakizando el conteo oportuno

56

Se devueven los akmentos que no cumplen con las,
establecidas en las fichas técnicas y se reaiiza la
anotacion pertinente en Ia remision

57

Se reaiza el diigenciamiento del formato de Recepcion de|
aimentos.

Se cuenta con los elementos necesarnos y en buen estado para la
recepcion de almentos (bascula, gramera, termometro |
|canastillas)

S ersYs
‘=ERalialNalNalNal

e o .0cn e

- NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | A May | Jun | Jul Oct | Nov | Dic
6 ALMACENAMIENTO o | S» OBSERVACIONES
C/NC|C/NC[CI/NC|C/nC|C/INC|CINC|C/NC|CINC|cine|cine|cine|cine
INA | /NA | INA | st [ /NA | /NA | INA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA
Los akmentos de alto nesgo microbioldgico (lacteos y carnicos|
6.1 |etc) son aimacenados en un bempo no mayor a 10 minutos| Q C
cadena de frio maxima 6 °C
62 El area de aimacenamiento se mantene impia, protegida de|
 |insectos o elementos que puedan contaminar los aimentos C C C
Se aimacenan los productos de acuerdo con las caracteristcas de.
63 los msmos en stos que eviten su y C C C
" NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Alr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC|C/NC|C/INC|Crnuc|c/Nc|cinc|cine|cine|cine [cine|cine|cine
/NA | INA | /NA | /ma [ INA | INA [ INA | INA | INA | /NA | INA | INA
64 |Se realza aseo y desnfeccon semanal del cuaro de|
aimacenamiento para evitar Ia presencia de piagas C C C
Exsten estantes suficientes y en buen estado para e
almacenamiento de los productos y se faciita su impieza y
65 circulacién de aire, los almentos estan dispuestos sobre paiés o L C
tanmas impias y en buen estado, elevadas del piso por io menos
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, kmpieza y.
fumigacion, si es el caso
Se utizan envases y para o8| -
-~ % una 6n apropiada contra la C
contaminacion cruzada, estos recipientes estan Empios | Q Q
desinfectados antes de su uso
67 Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre, C Q
" |fecha de vencimiento, lote cuando aplique C
58 |Se%eva el formato control de pimeras entradas y primeras saidas ~
con el fin de garantizar la rotacion de los productos. C L Q'
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | Mar | Ar dn L Ji_| Ag { Sep | Oct | Nov | Dic o IONES
CI/NC|CINC|C/NC|crnc|ciNe|c/Ne cine|cine|crne|cine|crine [cine
INA | /NA | /NA | /NA [ INA | INA | INA [ INA | /NA | /NA | /NA | INA

69

La capacidad del equipo es suficente para la frecuencia o
necesidad de los aimentos que legan

Los equipos de y

on se
entre 0°C a 4°C y|

. para
C debe ser -18°C o menor

Los equipos de o se
ubicados aisiados de las zonas de coccion para evitar ef aumento
de Ia temperatura del equipo

N r

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

ANC Ao

riCICIm

Los equipos de ylo se

organzados; En congelacion cames crudas, en refnigeracion
lacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras

Se regstra en el formato Control de temperatura de equipos de.
y control de de equipos de
la temperatura de los alimentos 3 veces durante ei dia

o

N

Los alimentos se aimacenan en su empaque onginal 0 protegidos|

de 24 horas antes de su

615 asegurando el registo de la fecha de C' ¢ C
Los productos carnicos se Bevan a refngeracion o congelacion C

616 . - C c <

617 Los alimentos que requieren refrigeracién se almacenan a una,

" |temperatura menor de 6°C Q C Q
Los recipi ° en donde se los ~ s

a1 congelados permanecen tapados y rotulados (. C (,
Se reaiza el proceso de descongelacion a una velocidad

6.1 |Controlada para evitar el desarrolo de microorganismos pasando s C
los alimentos congelados a refngeracion por un tiempo estimado . Q
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7 PREALISTAMIENTO. PREPARACION COCCION, SERVIDO Y

DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb

May | Jun

| Ag

Nov

C/NC
INA

C/NC
INA

CINC
INA

C/NC
I NA

C/NC
INA

C/NC
INA

CINC
INA

C/NC
/NA

C/NC
/NA

C/NC
INA

C/NC
INA

OBSERVACIONES

71

Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y
continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos|
Que permitan el de

&

72

El personal manipulador utiizar la asistencia por grupo de edad
para calcular la cantidad de alimentos que debe utiizar para cada
preparacion, evitando pérdidas de aimentos.

73

El personal reaiza el
formato control de entrada y salida de aimentos

oportuno del|

74

75

ﬂmwa-ﬁnmmuma

fisicas y Optimas |
ammmm-wp’mmowemumum
coccion.

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las|
matenas

primas y utensiios antes de incorporarios al proceso
segun la tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y
se dilgencia el formato pertinente

Se evita que los alimentos se manipulen Por espacios supenores a
30 minutos en las temperaturas de nesgo, (>6°C y <60°C).

77

Lum) que no|

mmanwvnb-yl\m-mu menor a
6°C

E! personal realza el
formato Preparacion de asmentos.

oportuno del|

79

7.10

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

El personal manipulador hace lavado y desnfeccion de las,
superficies,

., @qQUIPOS y menaje utizados antes y después de cada
proceso

En un lapso de lempo no mayor a 5 minutos se trasiadan los,
alimentos preparados desde el sito de coccion hasta el area de
servido ylo distribucion

coln|cClo|Cle |0 o] o

OO0 O D"

El personal manipulador durante el servwdo y distribucion a los

personal manipulador de akmentos.

OCinlalp ONalC n i O

&

Durante la las de las
se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones
cakientes se mantenen en una temperatura mayor a 60°C.

D

A

En el comedor el personal manipulador de aimentos hacen uso!

f.
AN

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Fed

At

May Jun

Jul | Ag

C/NC
INA

C/NC
I NA

CINC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

CINC
INA

CINC
INA

C/NC
INA

C/NC
I NA

C/NC
INA

OBSERVACIONES

81

Los equipos, superfices. mesas y mesones empleados en el

t.nﬁnymmqep.-wdxdm

82

Los elementos de cocina, se mantienen kmpios y organzados El
proceso de impieza, desinfeccion y secado del menaje se reaszal
de acuerdo con lo establecido en el pian de saneamiento de la!
unidad operativa Verifique que no se utiice toallas de tela para el
secado. El menaje se encuentra en un recipente o espacio
adecuado en buenas higrenico santtanas

83

Antes de iniciar la distribucion de cada Bempo de comida el
personal de servicios generales garantiza que el espacio para que
los participantes consuman los akmentos (area de consumo),
mesas y silas estén Impias y organizadas para los paricipantes.

C

El proceso de descomide se reaiza segun las indicaciones del
‘area ambiental, garantizando un correcto destino final

(| e

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION

(d/mm/aaaa) b}}@"u 7/0?/1)

EMPRESA 7§

F-W\MJJ‘}M

CONCEP™O
SANITARO

Fauoab' e

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/mmiaaaa)

O&[u} jlol

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION
(da/mm/aaaa)

n3/cl /1Y

EMPRESA

'f/mfoufl

CONCEPTO
SANITARIO

Tuwap €

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/mmvasaa)

PE /oy /2c

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA (d&/mm/aaaa)

%0 (081D

=
EMPRESA "p —

CONCEPTO
(4| sautaro

Favo. able

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (d/mm/aaaa)

08& (o 3201

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE
AGUA (d/mm/aaaa)

0Bl |1

EMPRESA

Foudid,

CONCEPTO
“al samaro

ﬁ«uo & L\L

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dammaaaa)

by /o3 (21

Ky
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SUBDIRECCION LOCAL | Gon :\S‘icibc\ {

[servicio sociaumopauoso € (- € F

|UNIDAD OPERATIVA' ' " b,\'; e

(olorad o

. = n 3 ™ =
DIRECCION. Cia 760 Tide Yl -SS §or [receFono T Y8yl &
= T
OPERADOR Covp L, terela Je (afuiig )
FEeHA: ENERO [Feerero 20} 201 marzoCT 72624 [asrt MAYO JUNIO. [ouuo
(dd/mmiza) AGOSTO. [sepriemere OCTUBRE NOVIEMBRE DICIEMBRE [
FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE No. P
(dd/mm/aaaa) 6[@}/1015 CONCEPTO FQJO';LE CUMPLIMIENTO ?‘)( ACTA: (O Lf’}\(613§.m0 /u’ O IL@/\f—C
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO PORCENTAJE DE No.
(o CONGERTO CUMPLIMIENTO ACTA: SUBRED
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1 INFRAESTRUCTURA En Feb Mar Abt May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CT INC|C/NC|C/NC|C/INC|C/NC|C/NC[CINC[CINC|C/NC|[CINC|CI/NC
INA | oiNa L oNa L sna | oiNA | ina | iNA | iNA L iNa | o/na | oiNa | iNa
El establecmiento esta ubicado en SO seco, NO nundable y)
11 terreno de faci drenaje No exssten nesgos de contaminacion para C
¢ servicio de alimentos debido 2 las condiciones santarias de los| C
alrededores de la
12 |Las éreas del servicio de se C L
Las instalaciones estan protegidas contra entrada de poivo, luvia,
13 WMMydwmumym
Los sffones o rejllas de drenaje se encuentran C (
y en buen estado
Las ventanas y puertas son de matenal que no generan
sustancias t6xicas, resistentes, NO POrosas y con acabados kibres
14 |de gnetas o defectos que dificulten la impieza y desinfeccon Los| a Q
widros se encuentran en buen estado. cubiertos con pelicula de K/
‘segundad 0 algun elemento para prevenir al estalido
Cuenta con ventiacion dwecta 0 indrecta sin generar ncomodidad
del personal, previene la condensacion del vapor, povo y faciita la
15 |remocin del calor Las aberturas se encuentran protegdas con C/ Q
malas ant-insectos (anjeo) en buen estado, de matenal no
corrosivo y faciita su impieza
Tos pisos, paredes y lechos son de que no generan
sustancias toxicas, resstentes, N0 POIOSOS, impermeables, no
absorbentes, no desizantes y con acabados libres de gretas o
16 defectos que dificulten la impeza y desinfeccion Cuenta con .
uniones redondeadas pso-pared y pared-pared de las areas de C
preparacién y aimacenamento de akmentos Los pisos se \
mantenen sin exceso de humedad Asi mismo, las estructuras
cumplen con lo descrito
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2 PLAN DE SANEAMIENTO En Feb Mar A May Jun Jul Ag Sep Oct Nov D OBSERVACIONES
CINC|C/NC|[C/NC[C/NC|CINC|[CINC |[CINC|C/NC|CINC|CINC|[CINC|[CINC
/na | oina | osna | orma | N | oina | /Na | oina | osna | oina | iNa | iNa

24

umwmmmwummm
a la unidad op y

‘MMWwﬁm.wy
desinfeccion, control de vectores y manejo de residuos,
sdlidos.

22

Se los del plan de
Wynmdmmm&m

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

24

El suministro de agua y su presion es adecuado para todas las|
operaciones

V)

m

25

cwumwaemwumm el
agua esta en

nque-punks

Suministro)

)

26

deagnaﬁ
para un dia de

El tanque de yes de

[s

¢

27

Se limpia y desinfecta periodicamente (minimo cada 6
meses). Control de iavado de tanques de almacenamiento de
agua (Verificar la autorizacion de la empresa para reakizar
esta actividad, el certificado de mantenimiento del tanque,
con las respectivas fichas técnicas de los productos utiizados)

(T

28

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
color de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del area del servicio de aimentacion frecuentemente.

29

La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento
hnwddermn&om en buenas condiciones higiénico
y del servicio de

C

Existe area exclusiva para los productos quimicos utiizados
" = y

escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se

encuentran debidamente rotulados y bajo ilave.

l

('a
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211 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad C C
operativa (gasolina, alcohol)
Control de i la fecha de si _ C
212 |serealizé esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad L
operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3 APORTE ALIMENTARIO En Feb May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINC|C/NC CINC[C/NC|C/NC|C/NC[C/NC[C/NC|C/NC|[C/NC
INA INA INA INA I NA INA INA INA INA INA
31 El personal manipulador cumple e ciclo de minutas establecido
: por la SDIS para los participantes C—
Los intercambios de aimentos se encuentran autorzados por el
32 |profesional Nutncionista-Dietista a cargo del senicio asegurando el Q'
aporte nutricional establecido en la minuta patrén
En la unidad operatva las porciones se sirven de acuerdo a lo| ,
33 |estipulado en la minuta patron por grupo de edad (aphcar formato L
|inspeccion plan de muestreo de porciones seridas).
Las caracteristicas organoiépticas de los aimentos cumplen con -
34 |los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion i
de caracterisicas organoképticas) N
35 El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el (_{
Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando apique
_‘rmwwemmumum
36 | cvendo. sbaue, P‘
: dd estado y i del|
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4PERST PULADOR En | Feb | Mar | At | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/INC|C/INC|C/NC|C/NC|[C/NC|C/NC|C/NC|CINC|C/INC|CINC|CINC|CINC
/NA INA I NA INA INA INA I NA /NA INA INA INA INA
El personal manipulador de akmentos bene certficadc Medico
41 |controles periédicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actuakzada) = C_
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa L
Se toman las medidas necesanas con las personas muleupao
i3 Qque padezca de (- C
Wmm,ouummm_vm
cutaneas o diarrea
meoonkuummumde -
43 continuo y para e personal L C
de akmentos.
Los manipuladores de almentos cuentan con las ewdencias que|
i el pian de continuo y acorde 3 C C
2 Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion
'sea minimo de 10 horas anuales.
45 Los manipuladores de aimentos utiizan uniforme compieto, de| &
color claro, impio y calzado cerrado o (_
Los hacen uso y adecuado de los.
46 (gorro acorde 2 o
hmm;wmhvm de las actvidades 2 \
cargo
a7 Las manos de los manipuladores se encuentran impias y sin| &
joyas. las ufias estan coras y sin esmalte \ C
Los empleados evitan practicas como comer, beber. o fumar en
48 |las dreas de aimacenamento, preparacion, serdo o en donde s
exista riesgo de contaminacion del aimento = C
Los manipuiadores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al =
49 |protocolo de lavado de mancs en cada cambio de actwdad y k
antes de entrar en contacto con los aimentos. C
&muwemuwwuma
410 cuenta con como gorro,
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5 RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC[C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA I NA
51 Los akmentos se reciben en un lugar impio y en condiciones que| .
eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos & [
5 |Durante e proceso de descargue de aimentos desce el camo (
transportador se evita el contacto de estos con el piso.
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53

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

técnicas. Se reaiza verficacion de la caiidad y cantidad de los
alimentos recibidos Se rewisa el rotulado de los alimentos segun!
normatvidad

54

Se verifican las temperaturas de los aimentos de atto nesgo|
durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de
vencimiento de los

55

Se verifica el peso de los aimentos recibidos empieando las
basculas y realizando el conteo oportuno

56

Se devueiven los alimentos que no cumplen con las
especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se reaiiza la

en la remsion

Se realiza el diigenciamiento del formato de Recepcion de
aimentos

Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la
recepcion de alimentos (bascula, gramera, termometro y|

A0 |n s
‘=lNalislNalNalNal

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar AL May Jun Jul Oct Nov Dic
6 ALMACENAMIENTO o | Sw o IONES
C/NC|C/NC|CINC|C/NC|C/NC|C/NC|CINC|CI/INC|CI/NC|C/INC|CINC|CINC
INA [ /NA | /NA [ /ho [ /NA [ /NA [ /NA | /NA | /INA | /NA | /NA | /NA
Los alimentos de afto nesgo microbiologico (lacteos y carmicos
61 |[etc) son aimacenados en un tempo no mayor a 10 minutos, C
cadena de fno maxama 6 °C.
62 El 4rea de almacenamiento se mantiene impia, protegida de|
insectos o elementos que puedan contaminar los akmentos. C, C
Se aimacenan los productos de acuerdo con Ias caracteristicas de|
63 |los mismos en sitos que evten su y C C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Febr ] Mo | Ay [ Moy | Son | o | A9 | Sep | Octi | Mov | DR OBSERVACIONES
C/NC|C/NC[C/NC|C/HC[C/NC[C/NC|C/NC|CINC|CINC|C/INC|C/INC|CINC
INA [ /NA | /NA | /0a | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA ! /NA | /NA
64 Se realiza aseo y desnfecon semanal del cuarto de
almacenamiento para evitar la presencia de plagas. Q C
Existen estantes suficentes y en buen estado para el
aimacenamiento de los productos y se faciita su impeza y
65 circulacion de aire, los akmentos estan dispuestos sobre paiés o L
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del pso por o menos,
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, impieza y
fumigacion, si es el caso
Se utiizan envases y para los
66 ) una contra la C
contaminacion  cruzada, estos recipientes estan kmpios | Q
desinfectados antes de su uso
67 Los productos en aimacenamiento estan rotulados con nombre, C
B fecha de vencimiento, lote cuando aplique C
68 Se lleva el formato control de primeras entradas y primeras saiidas, ~
con el fin de garantizar fa rotacion de los productos L
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | Mar | Abt | May | Jun | Ju | Ag | Sep [ Oct | Nov | O« o IONES
C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|CINC|C/NC|[C/NC|C/NC|CINC
INA [ /NA | /NA [ /NA | INA | /NA | INA | /NA | /NA | INA | /NA | /NA
69 La capacdad del equipo es suficente para la frecuencia o C C
necesidad de los akmentos que legan
Los equipos de y C se ~
610 , para entre 0°C a 4°C y L [e
Ci on debe ser -18°C o menor
Los equipos de o se
611 |ubicados aisiados de las zonas de coccion para ewitar el aumento) Q c
dela del equipo
6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias ( (

Los equipos de ylo se
organzados, En cames crudas, en refngeracion
lacteos, camnes crudas en refngeracion, frutas y verduras

Se regstra en el formato Control de temperatura de equipos de|
y control de de equipos de 0
la temperatura de los aimentos 3 veces durante el dia

o

Los alimentos se aimacenan en su empaque oniginal 0 Protegidos

6.15 |adecuadamente, asegurando e registo de la fecha de| C_ C
Los productos caricos se levan a 6n o &
a8 inmediatamente se reciben L L
6.17 Los akimentos que requieren refnigeracion se aimacenan a una
temperatura menor de 6°C ({ (
618 |L°o° 2 ° en donde se los ~ (
-'® | congelados permanecen tapados y rotutados L

Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad)
controlada para evitar el desarrollo de MICTOOrganismos pasando
los aimentos congelados a refrigeracion por un tiempo estimado|

de 24 horas antes de su

(‘;
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PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y
DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb

Mar May | Jun | Ju | Ag

Nov

C/NC
INA

C/NC
INA

CI/NC
I NA

CIree
1A

C/NC
INA

C/NC
I NA

C/NC
INA

C/NC
/NA

C/NC
INA

C/NC
/NA

C/NC
INA

CI/NC
INA

OBSERVACIONES

i

Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y
continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos
Que permdtan el de

72

El personal manipulador utiizar la asistencia por grupo de edad|
para calcular la cantidad de aimentos que debe utiizar para cada|
Ppreparacion, evitando pérdidas de aimentos.

El personal reaiza el
formato control de entrada y saiida de alimentos

oportuno del

m

El personal m‘no\hdov de almentos verifica la fecha de

fiscas y Optimas,
Qummmlwuwmommmp’m
coccion

El personal manipulador de akmentos realiza la desinfeccion de las |
matenas pnmas y utenslos antes de incorporarios al proceso
'segun la tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y|
se diigencia el formato pertnente.

Se evita que los akmentos se manipulen POr eSPACcIos supenores a|
30 minutos en las temperaturas de nesgo, (>6°C y <60°C)

77

78

mmmm.mﬁ;) Que no

Mmdel-myluuw menor aj
6°C

El personal reaiza el
formato Preparacion de akmentos

oportuno del

79

7.10

El personal manipula con utensikos

mansputador
evitando el contacto directo con las manos

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las)
superficies,

. equIpos y menaje utizados antes y después de cada
proceso

En un lapso de Sempo no mayor a 5 minutos se trasiadan los
alimentos preparados desde el so de coccion hasta el area de|
| servido y/o distribucion.

ailallalisilalzRiaN e

712

El personal manipulador durante el sewdo y distribucion 2 los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS|
segun grupo etario y tipo de dieta ofrecida apicando los.
conocimientos  adquindos  durante la  socialzacdn  de|
Estandanzacion de porciones dada por el operador a cargo dell
personal manipulador de akmentos.

M

Durante la las de las. frias,
'se mantienen en un rango menor O igual 6°C y las preparaciones
cakllentes se mantenen en una temperatura mayor a 60°C

N

Ve

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
y de los de (gorro,
y Sene un trato y amable hacia|

los participantes y profesionales

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

Ao | May [ Jun | Ju | Ag

CINC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

CI/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

CINC
I NA

CINC
I NA

C/NC
/NA

CINC
INA

C/NC
I NA

C/NC
INA

OBSERVACIONES

81

Los equipos, superfices mesas y mesones empleados en el
manejo de aimentos contacto directo con e akmento son de!
matenal santtano, de faci impeza y desinfeccdn, no benen
Ppinturas u otro tipo de matenal desprendible que represente un
nesgo para la inocudad del aimento Los equipos del servicio de

82

Los elementos de cocina, se mantienen kmpios y organzados El|
proceso de impieza, desinfeccion y secado del menage se reanza;
de acuerdo con o establecido en e plan de saneamwento de la
unidad operativa Verifique que no se utiice toallas de tela para el|
secado. EI menaje se encuentra en un recipente o espacio
adecuado en buenas condciones NGENICo santarnas.

83

Antes de iniciar la dstribucion de cada tempo de comida el
personal de servicios generales garantiza Que el espacio para que|
los paricipantes consuman los alimentos (area de consumo),
mesas y silas estén impias y organizadas para los participantes

El proceso de descomide se reaiza segun las indicaciones del|
area ambiental, garantizando un correcto destino final

(

N

C

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION
(dd/mm/aaaa)

eweresa £, ad gt

CONCEPTO
SANITARIO

Fauosalt ¢

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (d/mmvaaaa)

©8(o3 110l

2IM Lol )
FECHAD?S (2) DE FUMIGACION

) R3/01 /2N

EMPRESA

(CONCEPTO
SANITARIO

Eulit Y "WJ’«AL\ €

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (d/mmvaaaa)

P /oy /20

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE

Jo (o8 [10

AGUA (dd/mm/aaaa)

EMPRESA

P
tu A M’

CONCEPTO
u\ SANITARIO

Favo bl e

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddmm/aaaa)

0&/032/702 8

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE

B0l 1Y

AGUA (dd/mm/aaaa)

EMPRESA

CONCEPTO
Al sanTaro

foudil,

ﬁuola L\Q

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (odmmaaaa)

g3

i)%/ﬁ/zdl




PROCESO PRESTACION DE SERVICK

FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACIC®

SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Codigo: FOR-PSS-248

Fecha: Memo 202303942 - 201272023

Pagina: Sce 5

Ol

&

SERVACIONES

&lt/\

akde,iaeven €1

EEG‘STRARAPUBRE Y FIRMA CADA MES

]

Nombre Responsable o

"
. = f
Nombre Protesional. | { )¢ | o0y Yedagedl Fme | N N l K Cooransse 6’,{9;‘; ct L'/q 172G G;;_qu e
. 'e Responsable o 4 L
Namtre prosscnat | {] o Vol gl Fme [T A0 A J\ [Cooramaser - ope by Fe Cd’%—’”
Nombre Profesionat / Firma C“"w"" Remponsetds o / Firma L
Nombre Responsable o

Nombre Profesional Firma Coor Firma.

Nombre Profesional Fima z:“ov:t\:ww o p—

Nombre Profesional Fuma Siomore Nesponsatis o Fima

Nombre Profesional Firma MNombve Fisspansstie.o Firma

Nombre Profesionai- Firma m:: zmeiponsabh 0 P

Nombre Profesional Firma e poale O Fima

Nombre Profesionat Firma. cNmm d:“l::oom c e

Nombre Profesional Firma. wm;&mm o —

Nombre Profesional Fuma o mute Responeetiso Firma




ECRETAL B & 7E e i

s o
o ko

PROCESG PRESTACK : [E SERACICS SOCIALES

FORMATO ACOMPASAMIENTO OPERACICT DEL SERVICKD DE ALMENT ATION MENS(AL

Codiga FORFES-248

Version: 1

Facha’ Mems 202303842 - 20022007

Faging 1 de 5

C o - e ]
suspireccion Local Jan U foloed | |servicio sociaumooaoae (- € 1 |micsocrerava oot s (oo cd o
DIRECCION. Lia As( Tife FHle -8 for [reLErona ZLYYEY1AL &
) ¥
OPERADOR Caoep [0, Terela Je Caluoin -
FECHA ENERO !FF_BRER.O' 10) i (s} ]ml e mavo UM |JULICI
Jodtmn AGDSTO ]sED‘rEwnE: OCTUBRE NOVIEMBRE oiC |
[ FECRAUNG (1 SANITARIO N 3 - fr
__ﬁs_em—m-.;,ﬂ_ PE lo} (201 3] comcerio o ¥ Totnaios {7 €210 WMo 2661 Iomm][or O reenf p
FECHA f’}C CONCEPTO FORCENTALE DE Mo
CUMPLIMENTC ACTA SUoRED
NIVEL DE CUMPLIMIENTO!
1 INFRAESTRUCTURA En Fed s A My dun Jul Ag Sep Oct How Dic: - OBSERVACIONES
CTRE [ETHE [ETHC [CTRC [CTNC [CINC | CINE | C/NE | CINE | GINC | CTHE [ 7HE
= — T - iram | oingn | rpgs |ogben | NS | o iba | oomim | opwe | pn | JhA | ina | iwa
1 tETeno e fScl drenape o exsien nesgos de conlamnaciin para
T | e sereci de detedo a las de log C
alrededoies de la edficacsn
12 |Las drew: del servoio de alimentacin se encuentTan sefalizadas (‘
Las instadcones estan prolegedas contra entrada e pobo, Buve,
43 sucedad otros contaminantes y of ngreso de plagas y animabes
) domésticrs |os sfonss o repliss de drenaje se encuentran C
0% ¥ én buen estadc
Las verianss y pueriss. son de malenal que no generan
SUSIANCES (ONCES. SEBIENISS, NO POFDSEE ¥ CON ACROACOS kbies
1.4 |de gretan o defectos que SACLNER 1 kMieeZa v desinfeccién. Los 2
Wiinos Se encuentran en busn estado, cuberos con pecida de
| seguirdacl 0 Aigun slemenio para prevenr & esialhon
Cuenta o0 venlisnan dscts ¢ meirecta sin ganara mcomoddad
ded personal, previene 13 condensacan del vapor. polvo y fecina s
15 |mmocn del calor Las aberuras Se encueniran plolegadss con (-/
malas anb-adectts (ames) en boen esdlado de matera no
coresive iy facilita su impiesa
Pcr, pareces y Wchos B0T 09 malenaes gUe o gEneran|
' sustancEs !nal:l:_ m o potosts. mpermesties. no
libres de gretes o
16 Hmmmum;m Cuenta con
IWWymd de s areas de C
¥ Los pesos Be
Maniene" SN mces d!humﬂhd Asi rmmo. Iae  BSrUCturas
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2 PLAN DE SANEAMIENTO En Feny Mar Al My Jun Jul Ag Sep Ot MNow D OBSERVACIONES
CINC[CINC [C/NC[CTRC [CINC [ CINCE[CTRE [CIHE [ CING [ CTHC | CTRE
L LT ST T T T TV . LY S YT T

23

Llllthlq).ﬁnm con plan de saneameento ajustado

desinfecion, control de vectores y mansje de residuds
| sébrios,

2z

Se inmph s p del plan de
mmrumdmm&h
formatos.

23

El agua ililzada en el esisblecmiento es potabie

=1|

24

Bl suminsiro de agua y su presién es adecuado para todas las|
operaciones

)

25

Guemmmﬁ&»mmumwh el
agua esid en mnine

WpLE-pUn

ssminssiro |

El anque: de almacenamenio de agua eS8 prolegoo y e de
capacigsd suficients para un dia de operacion.

e

27

Se impiz y desinfecla pesiddicamente {minimo cada &
meses). Conirol de lavade de langues de aimacenamiento de
agua (Venficas ks sulorizacion de ki empresa para reakzar
esta acthidad, ef cerificade de manterwmwenlo del langue,
con ias respectivas fichas thcrecas de los productos uilizados)

]

28

I.Iml‘wﬂﬂum“mmibﬁlk

28

La udad operative cuends con #ed de almacenamierto
mumm“mmw

¥ del sarvicio de

[Existe &r2a para los p

a4

| escobas, waperos §
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n |Muommm deniro de ta unidad

212

e "

C

(Control de Fumigacion: Imhfedmﬂeﬂmn &
Be realizi esta scdad de acuerdo 4 de |2 unidad

L5

3. APORTE ALIMENTARI)

NIVEL DE CUI

IMPLIMIENT (1

Jun

dud

CiInNC

TNA

CINC
f MA

TINC

[T

CING
I NA

T INC

A

CTUNC
A

CING
1A

TING

1A

CINT

ThA

OBSERVACIONES

El perscnal manipulador cumple el Cicio de MINUas establecido|
poif 8 (NS para los participantes.

32

Los i s por &
mﬁm—&ﬂawdﬂmmmd
apone ninconal estableco en [ minuta patron

33

En i widad operaiva 155 POMCONES S8 Sifven deé atuerdo 3 o
mnmhﬂ“pﬂhm.wmﬂm[mmm

pian de 0 pOrCenes

34

Las de los cumplan con
los criteros estableciios por la STHS (aphcar Tormatn evaluacon
e ava ienisticas Drganodpseas)

15

El personal manipuiaco: conoce ¥ esld perdente de sobetar &
Mm*mymmd&wmm

Ewn‘ i canoce & mph
L]

# Listado de Deatas)
cuanda  aphague,

s
paibendc del estado
icipanbe

4 PERSONAL MANIPULADOR

CinNC

Ha

Cihi
s

CINC
I NA

CINC
1A

CING
1A

CING
I NA

DBSERVACIONES

Bl personal manipulador de aMMENtns Bene ceiicsdo MEECD Y
CONMIGISE PAROGKCOS woenies, a%i Como, Moja de Vida actuaizaecs
entregads nmedataments kegue & la unidad operatva

42

Se loman las medidas necesanas con i8S personas M“mo

'EOBDECch: QUE RBAETCH de
culaness 0 darea.

wmlmu“mmmm.

El contrubists cusnis con megstros gue cerifiquen un plan de
#n continio § [pars & personal Mmanipulado

de e Ikos.

FY

a4

Los manpuladores de aimentos. cuentan con (25 ewoenses fus

&l plan de T ConSnee Y acorde &
B Feschiciin 2674 de 2013 y se garantizan Que o3 formacion
BEE minir o de 10 horas anvales

O

45

Loa de wiilizan
color clarn, Bmpio y calrsds cermads

| e

¢

48

Los mmhm usg permanents ym ae log

de {gorra, acorde. 3
la normaimdad wigente | durante la realizacion de ias actvidaces 3
GG

)

47

Lés manos de D8 ManpUEsOOres 8& encueniten ETpES ¥ @n
lioyes: las uhas: estdn coras ¥ sin esmaite

et}

48

Los empeados evian ACECAS COMo CoOMmer. bebel o tumar en

(s

a8

anbés Je entrar en contacte con los alimentos

&Mwﬂhﬁulmmwﬂlmw
CUBnld con ' Somg gomme,
tapabacas y bata.
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5 RECIBO

Feb

OBSERVACIONES

CINC
A

T NG
INA

CINC
fNA

CI NG
IhA

CINC
I A

CINC
A

CINC
IHA

CrNG
I A

Los abméntos se reciben en un jugar BMpc y en condiciines gue
| eviten su Comlamanacion. alevacsdn y dadios fisicos

52

Durante 3 proceso de descargue O Slmentos Mssoe & Car0
(ranspomidor se evita e contacte de estos con o pso
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3¢ NSPEcCIONAN |03 Shmenios & NSUMOS, DA CEISIMINEr Si
CumMples con las ssfablecidas en las fichas
[técnices -Se realiza venficackin de ia cabdad y Canbdad de los
[akmentos reciioos Se rewsa of (otulado de los amentos segun
NGETURN L sipiriia’

Se werfcan las tempersiuras de los akmentos de alto nesga
durante el reabo (4 "C sk 2°C] y s reves |a fecha de)
wencimienio de los productos

5.8:

Se venfca o peso de los aimenios echdos empleando. lss)
bréscvdin. y reaizanac & conted opouno

Se ogewustven ks almentos Gue no  cumplen ton fas
ides en loe fichas 18cnicss v 58 realza la
mnmfﬁmmlam
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Se realize o dhgencamento del formato oe Recepoion de
| shmentos

S cusmia con ke slemenios necesarios y en buen sstado para k)
fecepcidn  de mlmenios [Dascula  gramera,  lermometro * y)
canastiis)

B IR @I

MVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar AL Jun dui : Oct Nery Dic
0 ALMACENAMIENTO Wy - Ser DBSERVACIONES
CINCICINC I CING |C/NCICING | CINC|CANC | Cing |CINCICING |CinG | CrNe
T NA T HA [E "] Fhand A A FNA INA INA ITHA A heay
Los aimentos de alto rissgo miciobiologco (18ctens 'y cAfmicos
61 |et] ¢ aslmacenados en un Sempo no mayor 3 10 minutos)
|@segurando cadena de frio, mperatura maama 6 °C
gz |} s oe " mipes e
+ -m:mmmmum C.—
S aimacenan ioe productos o Bcustds Con i35 Carcienshces 08| F
B3 Jlos mismos.en siios adecuados Que ewviten su contaminacion y {___
aeracion
HIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMENTO EN SECO En o] Mar |Abh ) wwp) v | AL | Ad | Ses | Oeel) e | Dk DESERVACIONES
CINCICINC |CHNC |C/a | C/NG | CINCECING |CrNg | CiNcioiNG | Crng | cine
IHA 1A A (LT N ! MA L) A A A IHA INA
54 |58 resiza msec y desnfeccon semanal Ofl cusdo de
e e C
Ewum esfantes suficenies y en buen estado para o
de los y e faciita su Empiera v
g5 |ocuiacin de aire los skmentos estin dscuesios sobre pads o (-
h tanmas Bnpead v ¢n buen eslado, elevadas def e por K menos
15 contimetroa de maners gue se permia i3 NSpECOION, kMRS §
fumigaciin, =i es of caso.
khﬂzlmm,mmmwm
1] £ 1
muﬂn cruzada, uhu m estan bmpios y (._
desinfectsdos antes de sU wss
67 LOS productos en almacenamisnic SSten roluados con nombre,
g |52 bevs dl formato control de primeras enadss y prneras salidas -
con ol fin de garantzar is retacen de ks productos. L
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION E1( Fet | Wav | A | May | | i | Ap | Sep [ Ot [ how | D OBSERVACIGNES
CINCICINC | C/NCICINT |SINC | CINCHCING [CINCLCING | cine | Cine | Crne
1A e B I I S R R S R T T

88

La capaian o equips ot suficente para i3 frecuencia o
necesdag de ios almanioe gue kegan

Lot egqupos . de ¥ E s

entre 0 & 470y

a0 paa i
miﬂnm“dﬂom

Los equpos de
mmuumumﬁuamm

A 13 1B ETEIIrE 08 Sgud

ﬂ(—'(-“'lﬂé

6.12 |Se lavan + desmbedtan ioy egepes. c2da § das.
Lot - equpos . de yio 5=
13 G En sarnes cruddas, en refngeracion

lécteos, carmes cristes en refrigeracion, frutas v verduras

&mam & farmato Contiol de BMperaiuia de equepos. de

¥ control de Of equipss de

s tempenitura oe joe aimenies 3 veces durants o dia

~

615

Los almentos se simacenan e sy empagies crignal 0 protegiios,
Blecuagaments, asegurande & regeiic de B Techa del
wencimenio

616

Los prodscins camices se bevan 3 refngeracion o CONQEIacon
[Inmedisats nente s& recien

oo

BAT

Los: abmantos gue requieren refngeracitn. & Smactian 3 ung
|temperatura menor de 5°C

614

[8e resizi o proceso de

Loe recypsentes o empagues en oonde se mantenen ios almentos
tapados vy rofulados.

r’s (‘J

# una velocida
contiokadi para evitar o 1

MWBMIrwmmmm=

de 24 hotis anles de su
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7 PREALISTAMIENTO, PREPARACION .COCCION, SERVIDO Y
DISTRISUCION

Mar

Ses | Ot

Nov

CINCI{CING (|CINC I CINCIIC /NG
B L L L L

"

[CINCHCINC I CINCICINC HCINC HCING 1]
L L LN O

T

Lrs Operaciones da Erodliocion ta restaan an orden cecusncial |
cortruamects, con of B ds Qe MO e prodicen Tetrasos)
indetrdos que pemiian
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72

£l peryonal mangadedoc \ikur la aeistenca por pupo Oe eded)
para calodar 18 cantidad da almentos quo dede \ilaar pera cads)
o almertos

1 pervonal menipusior resln of digencanterto cpond ded)
formato control Ge entrada y salida de sdesertos.

€ personal manipdsdor de slmersos verifica b feche de)
¥y Boscas y Optemar]
G0 10% Akmeni) QU VEN B Ser preparadie o ertregedos on revie
oocertn.

74

ea Cigencia el formato portinanis
78 S0 ovita Que 08 almentos s cuarvpuien POr eapacios cuperiores ol
30 mintos m las tamperatura de riesgo, F9°C y BONC)

B parsonel manipuiadcr d abwertos reaioy i tesnfeccion de les)

Los atmentos ( Bclaos, kgos. ensaldas, cames ias) que noj
tecueren COCCION. S0 mantienen en reckrentes O eMpaQUes|
prolepdos mies de ser sanidos y @ Una lemperatias mencr @ O°C|

78

£ personal manpuador resiz of digenciaments cporuno el
formeato Preparacion de stmentos.

79

B personal manpuador manpula con ueneilos  adecuados|
e vieando o contacto Grecta con M mancs

™m

7.10 |supericics. equpos y menaje uliloados antes y dospuals de cady

B perscral marvpuedor hace lvado y deanfecodn do las

proceco

En un lagso de tempo no maycr @ 5 mntos s tasiaden los)
mimentos preperados desds of slo da coccidn hatta of drea do
senvida yio distriducion

E personal manspulador dararde ol servido y distribucén a los)
perticpantes cuTpie con tis parciones establecidas por la SDIS|

Ol o oo el 0|0

3 EQUIROS Y UTENSILIOS

OBSERVACIONES

cincifcincifcInciicInCICING
NA [T Y

INCI[CINCIICINCICINC|

a1

82

a3

o3
mesas y silas estén bmpias y organaadas para ks particpantes.

84

E) proceso de cezcomde we realza segun las indcacionos del|
#rea ambiertsl, garantizando un comecto destioo fnal
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a PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA | A INCLUSION SOCIAL Codigo: FOR-PSS-248

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 0
::T - " Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019
P FORMATO ACOMPANAMIENTO DPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL
—— —
Il |
SUBDIRECCION LOCAL: %, . (/.4 04\ |SERVICIOSOCIAL: C( — ( [ UNIDAD OPERATIVA: < 0, 1€ (olo e ¢/
DIRECCION: Cve, 16} s11¢€ & YA( —oF I TELEFONO:3 1y YB Y 71 4 i

OPERADOR: Co/p (o dorad o do (odew § 2

FECHA: enero:\O /101 Y FEBRERO: MARZO: ABRIL: MAYO: JUNIO: JuLio:
(dd/mm/aa) AGOSTO: SEPTIEMBRE: OCTUBRE: NO Dic
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
; cinc]c/nclcinc]cinc|cinclcinccinc]cinc|cinc|cinc|cinc]cine

INA | INA | INA | INA | /NA | INA | /NA | /INA | /NA | INA | /INA | /NA

El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido C
por la SDIS para los participantes

Los i ios de se i por el
1.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando|
el aporte nutricional estabiecido en la minuta patron.

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo|

inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).

Las i de los cumples con
1.4 |los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion
de caracteristicas organolépticas).

1.3 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato C

El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
1.5 |Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando
aplique. (

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES

CINC|C/NC|C/NC|CINC|CINC|CI/NC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CI/N
INA | INA | INA | /NA | /INA | INA | /INA | /INA | INA | INA | INA | INJ

ro

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

Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa|

22 0 sospeche que padezca de enfermedad suceptible del C
- transmitirse por los alimentos, o que presente heridas infectadas,| “—
irmitaciones cutaneas o diarrea.
El i cuenta con regi que fiqguen un plan de|
23 i0 continuo y permanente para el personall C
manipulador de alimentos.
Los i vigentes de ~
2% a cursos o i6n en higiene y 6n de Nz
25 Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de| o~
§ color claro, limpio y calzado cerrado. L
Los i hacen uso y de los ~
2.6 |elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la| \_
izacion de las activi a cargo.
27 Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin c
: joyas, las uiias estan cortas y sin esmalte. ~

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en|
2.8 |las dreas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde| “—
exista riesgo de contaminacién del alimento.

Los i se lavan y i 1 las manos de acuerdo
2.9 |al protocolo de iavado de manos en cada cambio ce actividad y
antes de entrar en contacto con los alimentos.

(“l

Se observa que todo el personal que ingresa al servicic de \_
2.10 i on cuenta con de proteccion como goITo
tapabocas y bata.




NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic
3. RECIBO OBSERVACIONES
C/NC|CINCICINCIC/NC|CINCJC/NC|ICINC|C/NC|CI/NC|CI/INC|C/NC|CINC
INA | INA | INA | INA | INA | /INA | /INA | /INA | INA | INA | INA | INA
a1 Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que
. eviten su contaminacion, alteracion y dafos fisicos. C
7
Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro \’
32 se evita el de estos con el piso.
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si Q
3.3 |cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo) L
3.4 |durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de|
vencimiento de los productos.
35 Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las| ~
basculas y realizando el conteo oportuno. ~—
Se dewuelven los alimentos que no cumplen con las|
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza C
la anotacion pertinente en la remision
37 Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de Q
~" |alimentos.
En Feb Mar Abr. May Jun Jul Ag Sep. Oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
» CINCIJCINCICINCIJCINCI|CINCIJCINCIJCINCIJCINCI|CINCIJCINCI|CINCIJCINCI
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo i (lacteos y =
4.1 |etc.) son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos, K
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C
El area de se limpia, gida de
42 o que puedan los alit Q
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas|
4.3 |de los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion <,
y alteracion.
i NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jui | Ag | sep | Oct | Nov | Dic ;
‘OBSERVACIONES .
CINC|IC/NCICINCJC/NC|ICINCICINC|C/NC|ICINC|CINCJCINC|CINC|CINC ;
INA | /NA | INA | INA | /NA | INA | /INA | INA | /INA | INA | INA | /NA
44 Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de| oy
? aimacenamiento para evitar la presencia de plagas. \
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
de los y se facilita su limpieza y
45 de aire, los ali estan di tos sobre palés o] -
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos| ’\/
15 centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpieza
y fumigacion, si es el caso.
Se utilizan envases y i apropi para los,
46 i una propi contra ia pe
& estos i estan limpios y desinfectados|
antes de su uso.
47 Los p en al i estan I con nombre|
N fecha de vencimiento, lote cuando aplique. (
48 Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el
8 lfin de garantizar la rotacion de los productos. C
—L_
3 - NIVEL DE CUMPLIMIENTO - |
. . En May | Jun Jul Ag sep | o | Nov Dic_|
~ REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION T OBSERVACIONES
sx il CINC/ICINCIJCINCI{CINCI|CINCIJCINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI Cl*(l
2 3 - NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

49

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

4.10

Los equipos de i y C 6n se
funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta
25.

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

2la

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

M

Los equipos de g ion ylo on se enc

organizados; En congelacion: cames crudas, en refrigeracion
lcteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras

(el

Se registra en el formato Control de temperatura de equ
refrigeracion y control de temperal
congelacién la temperatura de los alimentos 3 v
dia




Los ali se en su original o p
4.15 |adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de]
vencimiento.

Los productos camicos se llevan a refrigeracion o congelacion|
inmediatamente se reciben

Los que i L se a una|
temperatura menor de 6°C.

Los recipientes o empaques en donde se mantienen los,
i tapados y rotulados.

Se realiza el proceso de on a una
para evitar el de pasando|
por un tiempo

los ali a refri
de 24 horas antes de su preparacion.

c pPplele

En Feb Mar Abr | May | Jun Jul Ag Nov | Dic
CINC|C/NC|CI/NC|C/NC|CINCIC/NC|CINC|CINC CINCICINC
INA | INA | INA | INA | /NA | /NA | /NA | INA INA | INA

Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y)| R
5.1 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos (
indebidos que of crockmiento de ;

El personal maipulador utilizar la asistencia por grupo de edad|

cada preparacion, evitando pérdidas de alimentos.

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportunc del|

formato control de entrada y salida de alimentos.

5.2 paracdaﬂarlacamidaddeaﬁmemosouedebeumizalparak
53 &

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de
s e i isticas fisicas y organolépticas Gpti L
i de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin|

El personal i de ali realiza la i ion de
las materias primas y ilios antes de i al &
segun la tabla de solucién desi del plan de K
y se diligencia el formato pertinente.

5.5

Se evita que los ali se por pe '
a 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C). K_,

5.6

Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no)
i coccién, se i en i o

57
Jerc

protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a C

El personal i realiza el dilige i ope del

58 formato Preparacion de alimentos.

3] | i ipula con .
evitando el contacto directo con las manos Q

59

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las!
5.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de cada C_.
proceso.

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los
5.11 i desde el sitio de coccion hasta el area de| (_
servido y/o distribucion.

El personal manipulador durante el servido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS -
segun grupo etaric y tipo de dieta ofrecida aplicando los, &_

512 conocimientos  adquiridos durante la  socializacion  de
izacion de i dada por el a cargo del
lador de ;
Durante la i6n las de las iones| —
5.43 |f@s se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las \
se en una mayor]

a 60°C.




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

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jut | Ag | Sep | Oct | Nov | Die

6. EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES

CINC|C/NC|CINC|ICINC|CINCICINC|CINCICINC|CINC|CINC|CI/NC CI“C
INA | /INA | INA | /NA | INA | INA | INA | INA | INA | /INA | INA | INA

Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos| I
6.1 |tienen superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos| _
limpia y desinfecta oportunamente segun el plan de saneamiento

La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje

6.2 ; -
para prestar el servicio. <

Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el
personal de servicios generales garantiza que el espacio para =
que los participantes consuman los alimentos, mesas y sillas &
esten limpias y para los

6.3

El proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del L

64 area ambiental, garantizando un correcto destino final.

| OBSERVACIONES

AR NOMERE Y FIRMA CADA MES
*iombre Responsable o
Nombre Profesional lombre Responsable o \
Nombre Profesional: Y Firma: tiombre Responsable o Firma:
Nombre Profesional Firma: vombre Responsable o Firma
Nombre Profesional Firma: Nombre Responsable o Firma:
Nombre Profesional Firma t.ombre Responsable o Firma;
Nombre Profesional Firma Nombre Responsable o Firma
Nombre Profesional: Firma, tombre Responsable o Firma;
Nombre Profesional Firma: »mbre Responsable o Firma;
Nombre Profesional Firma: iombre Responsable o Firma.
Nombre Profesional Firma bre Resp a
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e FORMATO ACOMPARAMENTO OPERACIOR DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL O RSO
Pagine: 1de 3
SUBDIRECCION LOCAL: L iy (i 1voa\  [SERVICIOSOCIAL: C - ¢ P UNIDAD OPERATIVA: | ceate (olorath
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OPERADOR:
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NIVEL DE CUMPLIMENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En T Feo | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES

CING|CINC|CINC[CINC|CINC|C/NC|CINC|C/NC CINC|CINC|CINC|C/NC
INA | /NA | INA | INA | INA | INA | INA INA | INA | INA | INA | INA

por la SDIS para los paniciparites

El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido) C C C (' (._ C ( e C

Mingvng

Los i bios de ali se

el aporte nutricional establecido en la minuta patrén.

por el
12 |profesionat Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando L C: C C

™

inspeccién plan de muestreo de porciones servidas).

£n la unidad operativa las porciones se sirvan de acuerdo a lo| > C
13 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato C A C C

Las caracteristicas org: pticas de los

14 llos criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato eval
de caracteristicas organolépticas).

h

o)
p
)

3;?’"“/ el 1T 1L 1

El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el

15 |Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando) / t\) A ,\\ f\ C C '_(' ,\

A RA[NA /

ietas establecido por el P
aplique, partiendo del estado nutricional y p P

del participante

e NA[RTPR PR RA

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

2. PERSONAL MANIPULADOR

NIVEL DE CUMPLIMIEENTO

EnFehMarAbrMnyJunJuiAgSepédﬁwDic

OBSERVACIONES

CINC|CINC]CINC|CINCJCINCICINC cINC]CING]CINC]CINCICINC|CING
INA | INA | INA ] INA} INA } INA | INA INA §{ INA | INA | INA | INA

E} personal manipulador de alimentos tiene certificado médico ¥

{tapabocas y bata.

24 |controles peribdicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada . - ks
entregada inmediatamente liegue a la unidad operativa ¢ C . C R C %A C "Ji N{wmne
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa) C
220 peche gue pad de enfe dad suceptible de L C C
itirse por los , 0 que presente heridas infectadas, C k. £ Q C
lirritaciones cutaneas o diarea. 2
E] contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de
2.3 pacitacion i y p para el personall C, o L C C ¥
{manipulador de alimentos. / C C C’ ( (’
Los P i de . 5
24 a cursos o capacitacion en higiene y proteccion de alimentos. (_, C’ C C E C Q C C /
Los de gl utilizan wpleto, de; N
25 | color claro, limpio y catzado cerrado. / ClcC C C o C C C /
Losmanipuladoruhacenusopemmnemeyadeouadodelos ~
26 de  proteccion (gomo, tapabocas) durante 1 / clclclcelclclCicic /
6n de las acti a cargo. v
Las manos de los ipuladk se fimpias y sin C
27 lioyas; las unas estan cortas y sin esmaite. Q C C C C C L /
Losempleadosevltanprécﬂcasmm.bebef.ommaren & ’
28 [las 4reas de almacenamiento, preparacion, servido © en donde| / Q ( & (_ (./ L C C (
exista riesgo de contaminacion del alimento.
Los manip selavan y las manos de acuerdo C. C
2.9 al protocolo de lavado de manos en cada camblo de actividad ¥ C C C ( ® 3
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, k Q o C C A Q Q" (_,

\h




En Feb Mar Abr HMay Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
3. RECIBO . : OESERVACIONES
CINC{CINC|CINC|CINC|CINCJCINC|CINC|CINCJCINC|CINC|CINC|CINC
INA | INA | INA | INAJ INA | INA | INA | INA ] INA | /INA | INA | /NA
. |Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que| ~ % C "
31 leviten su contaminacion, alteracién y dafios fisicos. ctc]cC clo 5 L C Dingne
2!
Durante el p de de de ali desde el carro e
A dor se evia el contacto de estos con el piso. € C e L4 L  CicC /
Se inspeccionan los el para si
33 |oumplen con las especificaciones estableckdas en las fichas| / ( < oY T CC R /
técnicas "
Se las de los ali de alto riesgo -
34 |durante el recibo ( 4 °C +- 2°C) y se fevisa la fecha de / I e o C g pE /
ver de los produc
Se veﬂﬁca el peso de los ibid las] /
54 y realizando ef conteo op 3 9 N A CAN C ( = /
Se devuels los. ali que no P con las| A ot
v, lecidas en las fichas técnicas y se realiza / e 2 %, s el C, Q e /
laanotac-bn pertinente en la remisién (/
Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de - .
37 lalimentos. / Q L CjcC C (4 ¢ L /
/
"NIVEL OE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
CINC/|CINC/|CINCI|CINCI{CINCIJCINCIJCINCI|{CINCI|CINCI{CINCI|CINCI|CINCI
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo ico (1& y C
4.1 |Jefc.) son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutosj C Q . < C -
lasegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C. / ( Q C Ul'\‘,‘\’iﬁi
|E! 4rea de jento se limpia, protegida de| : . . "o &
+4 insectos o elementos que puedan contaminar los afimentos, C ( ( K Q C C
A
Se al los prod de con las risti . g
4.3 |de los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion TG L B Ll C /
y aiteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic &
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
CINCICI/NC|CINC|CINC|CINCJCINCICI/NCICINC|C/NCICI/NCJCINC|CINC
INA | INA | INA | /NA | INA | INA | INA | INA | /INA | INA | INA | INA
-.w: ealiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de g < 2
44 para evitar la presencia de plagas. / ( C C Q ( C C = C | &) \h')\r\q o
Exist ifick y en buen estado para e p= .
de los p s y se facifita su limpieza |
ion de aire, los alimentos estdn dispuestos sobre palés o
43 tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos| C C C C C C C Q
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpiezaj / &
y fumigacién. si es el caso. ;
Se utilizan y reci propi: para alm los| o
ab 2 iendo una protecck piada contra Ia C C_ Q ( Q C 2 (
. i6n, estos pi estan himpios y desi C Q
antesdesuuso
Los productos en all estan rotulados con b e 2
41 lrechadevencmiem lote cuando aplique. / ( C & Q Q ( ( ( Q /
Se lleva control de pril yp salidas con el C (, (: :
48 ltndeg 2 de fos prod / ~ Q € C Q - o /
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May | Jun Jul Ag Oct Nov Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
CINCI{CINCI|CINC/{CINCIJCINCIJCINCI|CINCI|CINC/|CINCI|CINCIJCINCI|CINC!
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
.Lécapacldaddelequpoes 1fi para la fr [ -
49 Inecesidad de los aimentos que liegan, - C.3C e LS C C ™ veawe o
Los - de 'y C jacion se - C ( C L J .
4.10 Ifunclonandocorredmmuemremcavc Congelacién hasta
- Y GlHiClic]icli C C
Los equipos de 5
411 utucadosamaaosdelaszmasdewoammmrea : GCHSLIC C C € e
aumento de la temperatura def equipo. ( C_
4.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. / Cli <t £ C € € C G /
Los equipos de g y/o g se /
413 s; En cames crudas, en refi (\ C— £ 3 C -
lacteos, cames crudas en refrig i6n, frutas y verdt / C’ C Q C &
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de| . i
4"4wrefrigefad¢nymdeteﬂpemﬂlasdeeqlﬁposde C./ L Q C/ (, (/ & &/

de los ali 3 veces durante el

dia

8¢




4.15

Los

en su original o protegidos|
d el registro de la fecha de
vencimiento.

4.18

Los productos carnicos se llevan a refrigeracion o congetacion
inmediatamente se reciben

e

417

Los alimentos que i ion

temperatura menor de 6°C.

s

4.18

Los recipientes o empagues en donde se manﬂenen los|
alimentos i p y

Al D IO

allalla A

y

Se realiza el proceso de d a una

controlada para evitar el d de mi de
los alimentos congelados a refrigeracién por un tiempo estimado
de 24 horas antes de su preparacion.

&

allallallai e
ﬁﬁﬂ/)(‘)
(\000/3

NN CIn|e

5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y

DiISTRIBUCION

Dic

CI/NC

INA

C/NC
INA

C/NC

/NA

C/NC
INA

C/NC
INA

CINC
INA

CINC
INA

C/NC

/NA

OBSERVACIONES

5.1

de p
con el fin de
ef i

en orden ial y)

Las
cC se produzcan retrasos

et
que no
i de

quep

5.2

El personal malpulador utilizar la asistencia por grupo de edad
paracalcularlacanﬂdaddeahmena:swedebeuﬁlmpam
cada prep on. do pérdidas de

@

P

N\‘hi)mq

53

El personal manipulador realiza ef diligenciamiento oportuno del|
formato control de entrada y salida de afimentos.

~

5.4

El personai manipulador de alimentos verifica la fecha de
ylas fisicas y

de los alimentos que van 2 ser preparados o enmegadcs sin

previa coccion.

4
N

N

65

de|

Elp ipulador de ali realiza la desinfe
lssmatenaspﬂmasymensﬁbsamesde al
segun la tabla de solucién desinf

y se diligencia el formato pertinente.

del plan de

1 o

56

Se evita gue los ali se
a 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C)

P

5.7

Los aﬁmentos ( lactens jugos, ensaladas ‘cames frias) que no

0 empaques
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a
6°C

5.8

IEI personal manipulador reaiiza el diligenciamiento oportuno del
formato Preparacién de alimentos.

5.9

El p p ipula con decuad
evitando el contacto directo con las manos

5.10

’El personal manipulador hace lavado y desinfeccién de las
{superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de cada
proceso.

5.11

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los,
|alimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el area de
servido y/o distribucion,

o TnBaN 'adifsR {a

clpinREOLC [NALN
Nlalnloleolnle

DHEP L@ IOV B L Oy

Ofe |A IO
Olnln ||

{0 P el &1l (al sl R0

M |2 [THA i i
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5.12

LE! personal manipulador durante el servido y distribucién a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDl81
segungmpoetanoyttpodedietaoftecidaapﬁcandobs

dquirid durante la  socializacion de
dada por el operador a cargo del

e A,

jon de p

P

~

O
('\
»

3

)

5.13

Durante la on las t de las
'frlas semnﬁenenenunmnoomenoroigualmylas
se en una mayor|

Ia 60°C.




En el comedor ef px i de hacen uso
y do de los de pi (goro,|

5.14 [P )
ltapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia los 5 i . p
participantes y profesionales. (_ € ( € C C TR B
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS el Bl Bl Bl B B Wl Tl Bl Bl ey mme vt OBSERVACIONES
CINCJCINCJCINC|CINCJCINCJCINC|CINCJCINC|CINCJC/INC{CINC|CINC
INA | INA | /INA | INA | /INA INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos| (
6.1 [tienen superficies lisas, el p p de ali L2 L Q ( C ( C C u NG o,
limpia y desinfecta oportunamente segiin el plan de saneamiento ] 1 ‘(
La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje| A ( C._
62 oara prestar el servicio. < C e 15 £ C O
Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el
6.3 personal de servicios i{ tiza que el espacio paral ' C ( € ( C
-2 lque los participantes consuman los alimentos, mesas y sillas| C
esten limpias y das para los particip (-/
El proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del - C (—
64 lareaar g un destino final. onE A s & C
-
OBSERVACIONES

N TaXa¥ay+

AW ., BEGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES __, 2 \
lombre Profesional: |\ Nombre Responsable o :
Nombre Profesional: Nombre Responsable o

{Nombre Profesional: Nombre Responsable o

Nombre Profesionat: Nombre Responsable o

Nombire Profesionat: Nombre Responsable o

Nombre Profesional: Nombre Responsable o

Nombre Profesional: Nombre Responsable o

Nombre Profesional: Nombre Responsable o

Nombre Profesional: Nombre Responsable o

Nombre Prefesional: - Resp ble o

Nombre Profesional: Nombre Responsable o
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PROCEDMENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 0

@ PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL. Cédigo: FOR-PSS-248

FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACIKIN DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Mema INT 2016026408 - 31/05/2019

Pagina: 1de 3

SUBDIRECCION LOCAL: \ ¢t (/1§ 1oloal

[SERVICIO SOCIAL: C ¢ - ( P

UNIDAD OPERATIVA: (conte (17 oud)

DIRECCION: C, A1 6 ) efte i ylc-<C6 S,

TELEFONO: 324y M BNl 171 %

OPERADOR: ]
FEGHA: ENERO: FEBRERO: o: ABRIL:ZE/ 25 wmavo: 0C ) 2 Junio: 16 /2 3 suue: © 1 /24
(dd/mm/aa) acosto: AM) 2L sepmiemere: Zé[ ) b octusre:_ 2t (1.7 wovemsre: 1\ (LY oiciemsre: 05 /43 -
NIVEL DE CUMPLIMENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|CINC|CINC|CINC|C/NC|CINC|CINC|CINC|CINC|CING|C/NC
INA | INA | /NA | sNA ] INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA

1.1

El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido)
por la SDIS para los participartes

C

C

C

s

Los i ios de ali se

por el

N Dietista a cargo del servicio asegurando
el aporte nutricional establecido en la minuta patrén.

C

En la unidad operativa las porciones se sirvan de acuerdo a lo}
estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formatol
inspeccién plan de muestreo de porciones servidas).

14

Las isticas pticas de los ali

los criterios establecldos por ia SDIS (aplicar formato e'valuactbn |

de caracteristicas organolépticas).

C

C

El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el

Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuandof

aplique.

NA

N A

C

C

e
=
b

=

Elpersonalmamptﬂadoroonoceeumlemen&aelhstadode
Dietas bi por el cuando

aplique, partiendo del estado nutudonal y patolughs especificas

del participante

/

NA

P

A

M

N
QA&Ad(\ﬁHA

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb | Mar

May

Jun

Jul

Ag | sep | Oct | Nov | Dic

2. PERSONAL MANIPULADOR

CI/NC
INA

cinc)cine
INA | INA

CINC
| INA

CINC
IRA

CINC
INA

CINC
INA

OBSERVACIONES

CINCICINC|C/NCICINC|CINC
INA § INA | /NA | INA | /NA

a4

El p | ipulador de alil tiene certificado médico y

entregada inmediatamente liegue a la unidad operativa

oontrol"s penédncos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizadaj

~

~
~

22

Se toman las medid rias con las p que se sepa
0 gque de fe suceptible de,

por los oquep heridas infe
irritaciones cuténeas o diarrea.

(“‘

23

El contraﬂsta cuema con registros que certifiquen un plan de

y para el personall
manlpuiadorde

e

24

Los i constancias Vi de
a cursos o capacitacion en higiene y proteccién de alimentos.

25

'Los I de ali utilizan unif leto, de

color claro, fimpio y calzado cerrado.

olo o]~

26

Los ipulad hacen uso p te y ad do de los,
de Pl jon (goro, tapabocas} d la

lizacion de las acti a cargo.

o

27

Las manos de los i se limpias y sin|
joyas; las ufias estan cortas y sin esmaite.

ol OND Horliens M

clolnlrlofe

I2)

il Tl el =

28

Los empleados evitan précﬁcas como comer, beber, o fumar en
las areas de aln i6n, servido o en donde|
exista riesgo de contaminacion del alimento.

plRolclolo.|oe

O
/\

o

29

Los mani se lavan y d las manos de acuerdo
al protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad v
antes de entrar en contacto con los alimentos.

p

Nl lolel o olol NP

2.10

Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de|

cuenta con elementos de proteccién como gorro,
tapabocas y bata.

a D

~

i

art sk nnnnﬂomo




En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
3. RECIBO : OBSERVACIONES
CINC|{CINC|CINC|CINC|CINCJCINC|CINC|CINC]CINC|CINC|CINC|CINC
INA § INA | INA | INAJ INA | /INA | INA | INA ] INA | INA | INA | INA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que " C
3 eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos. C (' C C (: Q Cz C
Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro .
9% se evita el de estos con el piso. C ¢ > £ C C < ( C
Se inspeccionan los el para inar si / C o
33 [cumplen con las especiicacs blecidas en s fichas C et el 2 ; T3 B o
técnicas > ¥
Se verifi las de los ali de alto riesgo)
34 duran:eelrecbo(4'c+/-z-C)yserevisa la fecha de 4+L4€ e c
A / 8 L L
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las [ c
34 y el conteo op / c— C Q C, Q C ( =
Se devuel: los ali que no plen con las] y >
36 fablecidas en las fichas técnicas y se realizal g e, e 5o s TIT C
la anotactén pertinente en la remisién i
Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de > - " ¥ C/
a7 alimentos. / Q 3 L (/ (;« (_, (‘ Q Q
NIVEL OE CUMPLIMIENTO
LR ELMCLIMIEN]
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Die
4. ALMACENAMIENTO A OBSERVACIONES
CINC/{CINC/JCINCI|CINCIJCINCIJCINCIJCINCIJCINCIJCINCI{CINCIJCINCI|CINCI
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (l4cteos y camicos C C
4.1 |efc.) son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutosj Q 2 < C
do cadena de frio, temperatura maxima 6 °C. / ( Q C
|E! é4rea de al i se iene limpia, protegida de| - C,
42 linsectos o ek que puedan i i ) / C < ( ( C C C
Se los p s de con las risti b >
4.3 de:‘os nusmsenslbosademdosqmevltensumtanmadén / R fes b (-« C E L (, C
y alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO “ OBSERVACIONES
CINCICI/NCICINC|CINC|CI/NC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC
INA § INA | INA | INA J INA | INA | INA | INA ] /INA | INA | INA | INA
Se iealiia aseo y desinfeccion semanal del cuarto de) N
44 aimacenamiento para evitar Ia presencia de plagas. / ( C C L C C C s C
|Existen estantes suficientes y en buen estado para el pr
almacenamiento de los productos y se facilita su limpieza y
45 circulacion de aire, los alimentos estdn dispuestos sobre palés of ( C C
> ltarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos| ( C_ (/ C C Q
15 centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpieza &
y fumigacién, si es el caso. :
Se utilizan i i para alm: fos|
46 |eimentos. conﬁtiendo una pro:ecc;on apropiada contra la C Q Q C Q C , C
> p estan fimpios y desi Q &
antes de su uso
Los productos en al iento estan rotulados con nombre, a g 2
41 Jfecha de vencimiento. lote cuando apiique. / 4L C U HQ BC & C C
Se lleva control de primeras entradas y primeras safidas con el & G (J Q Q Q'
48 . i &7 £ (’
fin de fa de los Q.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
CINC/{CINCI|CINCI{CINCIJCINCIJCINCIJCINCIjCINCI{cINCIjCINCI}CINCIJCING!
NA RA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La capacidad del equipo es suficiente para la fr ia of -
49 Tnecesidad de los alimentos que flegan, ' ( & ¢ C C C
Los ipos de R y C .
4,10 fzu;clonando coirectamente entre 0°C a4°C y Congelaoion hasta / Q C C 3 L Q C C C
Los pos de refri . C Q
4,11 Jubicados aislados de fas zonas de coccion para evitar el - C S 7 C C
aumento de la temperatura def equipo. C C,
4.12 |Se lavany desinfectan los equipos, cada § dias. / cl CRE c C BRC 6 L. G
Los equipos de refri i6n y/o cong: se /
4,13 lorganizados; En congelacién: cames crudas, en i i6n: Q C_ C, ( C C C &
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras / C
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de . 3 :
414 refngeracién y control de temperaturas de equipos de| (, C, ( C/ ({ (( Q &

g la temp de los ali 3 veces di el
dia

&




4.15

Los all sg al en su original o protegidos|
decuad: g > el registo de la fecha de|

4,18

Los productos carnicos se llevan a refrigeracion o congelacion)
ir i se reciben

4.17

Los alimentos que req i ion se all a una
temperatura menor de 6°C.

4.18

Los recipientes o empaques en donde se mantienen los

S P E y

Ao IDEE

lallal

4.19

Se realiza el proceso de d a una
controlada para evitar el lio de mi o! d
los ali lados a g por un tiempo estimado
de 24 horas antes de su preparacion.

(‘\.

)

aRiailalial @
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5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y

DISTRIBUCION

Feb

Jun

Dic

CI/NC

INA

CiNC
INA

CiNC
/NA

CINC
fNA

CINC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

CI/NC

INA

C/NC
INA

OBSERVACIONES

5.1

Las op i dep se realizan en orden ial y
contmuamente oon el fin de que no se produzcan retrasos]
que permitan ef i de

@

5.2

El personal maipulador utilizar la asistencia por grupo de edad
para calcular Ia mn‘idad de alimentos que debe utilizar para
cada prep do pérdidas de al

A

O

M

5.3

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 organoiépticas dptimas
de los alimentos gue van 2 ser preparados © entregados sin|
previa coccion.

r\

55

B p - ipdlador de ali TeilEs 6 deuRaon 38
ias ias primas y i an!esde alp
segln la tabla de ion d delplande

y se diligencia el & p

it ted

58

Se evita gue los ali se i jores
2 30 minutos en las temperaturas de riesqo (>6°C <60°C)

(1

5.7

Los aﬁmentos ( Iacteos jugos, ensaladas, cames frias) que no|

en o |
protegldos antes de ser servidos y a una temperatura menor a
6°C

'\\\

5.8

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

5.9

El p ipulad ipula con
evitando el contacto directo con las manos

5.10.

El personal manipulador hace lavado y desinfeccién de las|
superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de cada|
proceso.

5.11

{En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los|
|alimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el area de|
servido y/o distribucion.

e TnBaN adilel (&
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sl atlsl alla) allsdRd

RV B al @ilicl Fellic B ol ¥
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5.12

El personal manipulador durante el servido y distribucién a los|
|participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS}
seguin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los|
conocimientos adquiridos durante Ja  socializacién  de
Estar on de porci dada por el operador a cargo def
personal manipulador de alimentos.

P

A~

n
(\

73

N

513

Durante fa las temp de las
frias semantienenenunmmonmolgualﬁ'ﬁylas
se i en una temperatura mayor|

la 60°C.

g




IEnel dor ef ipulador de hacen uso|

5.14 permanente y c de los ek de pi jon (gorro,
> lapabom)ydenemmorespemnsoyarmblehaciabs i
participantes y profesionales. C L ( C : C— C o e L
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS ol Bl Bl Bnd Bl Kol Tood Bl Bl e v ot OBSERVACIONES
CINCICINC|CINC|CINC|CINCJCINC|CINCJCI/NC|CINC|{C/NC;CINC|CINC
INA | INA | /NA | INA | INA | INA | INA | /INA | INA | INA | INA | INA
Lasmsasymesmesempleadasmelmneiodeaﬁnemos (
6.1 [tienen superficies lisas, el p de Q L Q ( Q ( C C
l\mpla y desinfecta opormnameme seguin o plan de saneamiento
La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje| b C iy
62 oara prestar el servicio. & 7 C £ € O
Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el
6.3 personal de servicios I que el jo paral C - c Q C
3 que los participantes consuman los alimentos, mesas y sillas) ( C
esten limpias y das para los particip
Elpmeesodedescomdesereallzasaomlasmmaumdel : (_,
84 ‘area g un destino final. o (, < C C Q Q C o
”
| OBSERVACIONES
L wlsrm NOMERE Y FIRMA CADA MES
[Nombre Profesionar: Firma: Nombre Responsable 0
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsabie o
Nombre Profesionat: Firma: Nombre Responsable o
Nombre Frofeslona(: Firma: Nombre Responsable o
Nombre Pr Firma: Nombre Responsable o
Nombre Profesional: Firma: = Nombre Responsable o
|Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o
Nombre Profesional: " Firma: Nombre Responsable o
Nombre Prefesional: Firma: - Nombre Responsable o
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Cédigo: FOR-PSS-248

PROCEDMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 0

FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 20190264086 - 31/05/2018

Péagina: 1de 3

SUBDIRECCION LOCAL: \ ¢t ( i toloanl

[SERVICIO SOCIAL: C ¢ - ( P

UNIDAD OPERATIVA: [ wonte (,ly/ oih)

DIRECCION: C, s A6 ) efte Yl e-C8 o,

TELEFONO: 324y &N1L 47 %

OPERADOR:
EECHA: ENERO: _________ FEBRERO: MARZO: ABRIL:ZO/ LD wmavo: 00 /22 Junio: 14 [ A suue; © 4 /24
i) acosto: A1) 2.2 sepmemere: B/)H  ocTusRE: Li: [V 7  Noviewsre: DICIEMBRE: e
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|C/NC|C/NCIC/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC
INA | INA | INA | /NA ] INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido %
11 por la SDIS para los participantes C C C C L. C (
Los il ios de ali se por el 4
2 fesional N i Dietista a cargo del servicic asegurando; c, C ( C L
el aporte nutricional establecido en la minuta patrén. C
En la unidad operativa las porciones se sirvan de acuerdo a lo| _ C g
1.3 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato C C C K{ C
inspeccién plan de de porci servidas). ~
Las caracteristicas or lépticas de los ali les con| - C -
1.4 |los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato e'valnacsbn‘ C L (/ C, & (/
de isticas org ). /
a
El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
1.5 {Reporte asistencia de participantes y tipc de dieta cuandol (\) A l\) ,\ C ( /\ \ N A
apligue. C s f\)
Elpersonalmamptladotconoeeempiemen!aelmtadoﬁe
Dietas blecido por el profesi . I \
16 .ap:lque.lpamendodelestado i |y sl pecifi l\)f\ P\')\ [J{\ f\\‘k IJA ;\\ A d(/
del participante
- BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | may | Jun | ou oct | Nov | Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR o - . e OBSERVACIONES
; CINCJCINCJC/NCJCINCJCINCJCINC CINC CINC CINC|CINC}CINC|CINC -
INA §J INAJ INA § INA J INA Y INAF INA | INA § INA | /NA | INA | /NA
El p | p de ali s tiene certificado médico y
2.1 |controles periédicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada] (' C 3 C Q (_ C
entregada inmediatamente liegue a la unidad operativa C
Se toman las id: ias con las p que se sepa
o que de enfe dad suceptible de| 4 o C
22 transmitirse por los alimentos, o que presente heridas infectadas,| L C C' (, Q L
irritaciones cutdneas o diarrea.
El contransxa cuenta con registros que certifiquen un plan de
23 6n y para el personall e C/ & & ( )
manipulador de alimentos.
Los manip o Agentes de ; .
24 1. cursos o capacitacion en higiene y proteccién de alimentos. C C G e 307 C e
Los P de ali utilizan de; 3 .
o color claro, limpio y calzado cerrado. / = C Q C L (, (
Los ip hacen uso p y ads do de los| - :
26 de proteccion  (gorro, ) durante Ia CHRIC i1 FIC 1icC C
lizacién de las acti a cargo.
Las manos de los se limpias y sin| 1 &
27 joyas; las ufias estan cortas y sin esmaite. Q ( C C Q C
Losenmleadosevﬂanprécﬁeascm\oeanerbeberohmaren . e .
28 |las éreas de ain i6n, senvido o en donde| o C S L & L Q .
exista riesgo de contaminacion del alimento.
Los i se lavan y desinf las manos de acuerdo o
29 alprotouﬂodﬁhﬁdudemnosenmdacanbbdeadwidady C > C (/
antes de entrar en contacto con los alimentos. (
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de Q g & \_,
2.10 jalimentacién cuenta con elementos de proteccién como gorro, k’ C, (
tapabocas y bata.




En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jut | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic .
3. RECIBO OESERVACIONES
cincleinc]cINc|CINC|CINC]CINC|CINC|CI/NC|CINC CINC|CINC|CI/NC
INA | INA | INA | INA } INA | INA | INA | INA INA | INA | INA | /INA
- Los alimentos se recibent en un lugar limpio y en condiciones que C, C . C
-1 leviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos. C ' C L
Durante el p de d de desde el carmo
= portador se evita el de estos con el piso. ¢ C Vi o G (.3.£ <
Se insp los e i si C_ Q C
a3 cwnpienmlasespedﬂcacbnesambieeuasenhsﬁdms
eonicas C £ L AL
Se verifi las de los de alto riesgo
34 1dumnteelrecbo(4'c+l-2'0)ysercvlsaIafechade i HC e 5 = =
de los p
Se verifica el peso de los ibidos empleando las / vy A
a2 bésculas y el conteo op A (— C Q C, Q C
Se 1 los que ph con las
36 |esp e toe Schae toricas y se reskzs -l
s s / o L B
Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de| 4 s
37 alimentos. / Q L Q/ (.« L (J Q
~NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Die
4. ALMACENAMIENTO 4 OBSERVACIONES
cincilcineierncifcinci}cincifecincijcineifcinci|cINCI{CINCI CINCI|CINC]
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de afto riesgo iolégico ( y
41 etc)sonalmaoenadosenmﬁrmommyotawmmos Q & - <
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C. Y, ( Q C
El 4rea de al se nti limpia, p da de|
42 Jinsectos o elementos que puedan contaminar los afimentos. / C ( ( ( C C
A
Se los prod de do con las i ky
43 delosmlsmosensltiosademadosqueevkensucontanhadén/ el s, C RO (; L
y alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMEENTO
En Feb | Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic & .
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
cINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC]CINC|C/NC CINCJCINC|CINC
INA | INA ] INA ] INA | INA | INA | INA | INA | /INA INA | INA | INA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarfo del <
44 laimacenamiento para evitar la presencia de plagas. / ( C C Q . C C
Emstenestant&ssuﬁcvevmyenumestadoparaei
o asraepn de'ms d lyi:sbomasuﬁmiezay C'
[if aire, alimentos estén dispuestos sobre paiés o
4.5 liarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos C C C C C C
15 centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpiezal
y fumigacion, si es el caso.
Se utilizan y p ,‘ para fos|
se | do una pi propiada contra Il & - o 08 C
g cOol i6n, estos pi estanli'npmsy i d Q
antes de su uso.
Los product jento estan rotulados con nombre, 5 i
L Ifecmdevencmenm lote cuando aplique. / = e QR $C E
Se lleva control de pri dasy p salidas con el & Q/ L
48 lindeg a de los prod / ~ C CHC (_
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Oct Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
cincilcinci|cincilcinci]cincijcincrjcINCIfCINCI|CINCH CINCIJCINCIFCINC!
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Lacapacldaddeleqdpoes fficiente para la fre ia o -
3 de los que llegan. CYle e CEe RS C
Los equipos de geracion y Congelacién se
4.10 |funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacién hasta L&
e CliClictic ESEC I
Los equip i
4.1 ‘ubtcsdosalsladosdelasmnasdeooedm;:araewwel , &
aumento de la del equipo. / Q Q ( C’ C
4.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. / chHChC C £ C C
Los equipos de g ylo lacion se / G
4,13 |org dos; En congelacion: cames crudas, en refrigeracit ks C L ( C Q
lacteos, cames crudas en refrig frutas y verd / (
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de 3
414refngeracitsnycorimldetemperaturasdeequiposde (,L Q C./(,Q
: g de los 3 veces d el Q/
dia




4.15

se al en su que original o p S|
el registro de la fecha de

4,16

Los productos cérnicos se llevan a refrigeracion o congelacion|
{inmediatamente se reciben

417

Los alimentos que req se
|temperatura menor de 6°C.

sl alle)

4.18

Los recipientes o empaques en donde se mantienen los
alimentos iF P tapados y rotulados.

NN D

A 1O P OEIN

4.19

Se realiza el p de a una
controlada para evitar el d lio de mi o! S !

los ali gelados a refrig por un tiempo estimado)
de 24 horas antes de su preparacion.

(\
(\

X

O DN [OEED
mﬂnom

5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y

DISTRIBUCION

Nov

Dic

C/NC§CiNC

INA

INA

CiINC
/NA

CINC
fNA

G/NC
INA

C/NC
INA

CI/NC
INA

CINC
INA

OBSERVACIONES

5.1

P i de prodi se realizan en orden v
CC conelﬂndequenosepmdl.lzcanreh‘asos‘
indebidos que p e de

Las

5.2

El personal maipulador utilizar la asistencia por grupo de edad
para calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para
cada prep i6n, evitando pérdidas de ali

A

A

5.3

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

i

54

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de
{vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas dptimas|
de los alimentos gue van a ser preparados o enfregados sin
previa coccion.

&

A

55

El p f iputador de ali realiza la desinfeccion de
ias ias primas y i anlesde P alp
segun la tabla de solucion d del plan de

f\mm

y se diligencia el p

586

Se evita gue los ali se iputen por
a 30 nﬂnuxosenlascempexaturasdedesqo (>6°C <60°C).

(\

5.7

Los alimentos ( lécteos jugos, ensaladzs mmes fnas) que noj

protegldos antes de sef servidos y a una lemperatura menor a
6°C

5.8

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
Iformalo Preparacién de alimentos.

5.9

g p | - pula con
evitando el contacto directo con las manos

5.10

. JEl personal manipulador hace lavado y desinfeccién de las

superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de cada
proceso.

——
\\

5.11

{En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los|
|alimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el rea de|
servido y/o distribucion.

PlaNin NN

CclbIRLOLO §EO LN
Alolnlololole

clolelalolele {0 |0

Cld {n OO0

Olnin|N|N
@ {ria A r it ol P

5.12

&1 personal manipulador durante el servido y distribucién a los|
cumple con las porciones establecidas por la SDIS|
segﬂngmpoetaﬁoyﬁpodedeuoﬁacidaapﬁcandobs
conocimientos adquiridos durante la  socializacion  de|
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del|
personal manipulador de alimentos.

—~

A

()
o

'y

5.13

Durante fa ion las de las p i
frias semanﬂenenenunmmonmolquals'Cylas
preparaciones calientes se en una P mayor]|

a 60°C.




En el el p de ali hacen uso|
5.14 |permanente y decuado de los de p jon (gorro,|
! rapabocas)yﬂenemtratorespeluosoyalrwehadabs C = C
participantes y profesionales. ( ( = 28 C
NIVEL DE CUMPLIMEENTO
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS el Bl Bl B ool Bl Tl BB Bl e s atme OBSERVACIONES
CINCJCINC|CINC|CINCJCINCJCINCJCINCICI/NCJCINCJC/NCIC/NC|CINC
INA | INA | /NA | INA | INA | /INA | INA ] INA | INA | INA | INA | INA
Lasmesasynnsonesenpleadosmelmyeiodealunentos ( Q (
6.1 [tienen superficies lisas, el p de G Q (
waymmmmemammmmo
La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje|
82 |oara prestar el servicio. C o L Q (
Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el
personal de servicios tiza que el io paral 2 Q
63 que los participantes consuman los alimentos, mesas y sillas) C < c Q
esten limpias y das para los p:
El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones dell - g
84 lareaar un destino final. s < e C
| OBSERVACIONES
I‘N UL 1 WISTRAR NOMERE Y FIRMA CADA MES __ =S e
lombre Profesional: P \ Fi
Nombre Profesional:
Nombre Profesional: AN
Nombre Profesionat: 7
Nombre Profesionat: 3 E
Nombre Profesional: : A
Nombre Prc \ldll.,(/\ v,do‘f'ﬁ/{sc 2
Nombre Pr 3
Nombre Profesional: irma:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o




PROCESO PRESTACKON DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA NCLUSION SOCAL

!Yi PROCEDMENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS AUMENTARS EN LOS SERVICIOS SOCALES
acxmem
oo
FORMATO ACOMPARAMENTO OPERACION DEL SERVICK DE AUMENTACION MENGUAL

Cocigo: FORPSS-248

SUBDIRECCION LOCAL: Uty (Lrid [P0l

[SERVICIO SOCIAL: C C- (P

UNIDAD OPERATIVA: {conte (olorath

DIRECCION: C, A 0 b eide Byl c-

g §or

TELEFONO: 324 YOS L 117

OPERADOR:
FEcHA: | ENERO: FEBRERO: wezor AeRZB/ L5 wmvo: (/25 wno: 6 /15 wuo: © 1 /2%
dd/mm/.
(ddimm/az) acosto: AN 2L sepmiemere: B/ 1)  oCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Wor | Abr | May | Jun | Jul | Ao | Sep Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|C/NC CINC|C/NC|C/NC|CINC CINC|C/NC
INA | INA | INA | INA | INA INA | INA | INA | INA | INA INA | INA
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido) <
11 por la SDIS para los participantes C C C C L C
Los i bios de ali se por el
1.2 |profesional Nutrick Dietista a cargo del servicio asegurandof (, (; ( C C
el aporte nutricional establecido en fa minuta patrén. Q
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo|
13 |estiputado en ta minuta patréa por grupo de edad (aplicar formsto G {G § C & C
i 60 plan de de porci servidas).
Las st ganolépticas de los cumples con -
14 |ios crterios establecidos por la SDIS (apficar formato evaluacién C Q > C C, &
de caracteristicas organolépticas).
€l personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
15 |Reporte asistencla de participantes y tipo de dieta cuandol [\) A '\\ f\ C 'J ’\ {J A
= |apllque. C 3
El p | i conoce e imp! el Listado de
Dietas ido por el pr | iciont cuando|
16 aplique, partiendo del estado | y patolog pech P‘ r)?\’di\ r\)f\ [Jﬂ (\\
gel participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr | May | Jun Jul Ag Si Oct N
2. PERSONAL MANIPULADOR 2 ov; e T AT
cINC|CINC|CINC|CINC]|CINC CINC|{CINC|CINC|CINC|[CINCJCINC|CINC
INA | INA | INA } INA INA| INA ] INA | INA | INA | INA | INA | INA
El p [ lador de tiene certificado médico y
2.4 |controles periédicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actualizada Q C C Q L
entregada inmediatamente liegue a la unidad operativa C
Se toman las medidas necesarias con las personas que se 5€pa
22 0 sospeche gque padezca de enfermedad suceplible dej L
ltirse por los oquep te heridas infectad: C (o @ C C
limitaclones cutdneas o dlarrea.
E) contralista cuenta con fegistios que certifiquen un plan de
23 |capacitacién condnuo y permanente para el personal C e C, @ C (
dor de
Los dit ias vigentes de asistencial
24 a Cursos o cap: ¢ién en higiene y p! i6n de C C C C C C
Los dores do ali utilizan Jeto, de (G
25 color claro, limplo y catzado cerrado. c C C L C
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de 10s|
26 de proteccion (gormo, tap ) durante 1) (,C (@ Mol k(O I §
llzacksn de las actividades a cargo.
27 Las manos de los manipuladores se encuentran fimpias y sin Q Q C C C Q_
U ljoyas; las uhas estan cortas y sin esmalte.
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en| =
28 |las 4reas de almacenamiento, preparacién, senvido o en donde Q (-’ Q (_ C, L
exista riesgo de contaminacién del alimento.
Los se lavan y las manos de acuerdo
29 |al protocolo de lavado de manos en cada camblo de acthvidad y C C/ c C (/
antes de entrar en contacto con los alimentos.
LU el (5

2.10 i6n cuenta con de p
tapabocas y bata.

Se observa que todo el personal que ingresa al senviclo de|
i6n como goro,




N Dlc
3. REGIBO En Feb Mar Abr May | Jun Jul Ag Sep Oct oy OESERVACIONE§
CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CI/NC
INA | INA | INA | INA | INA| INA| INA | INA | INA | INA | INA | /NA
31 Los alimentos se reciben en un lugar limplo y en condiciones que L
" |eviten su contaminacién, alteracién y danos fisicos. C ( C C Q
32 Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro) C
se evita el de estos con el piso, ( @ C C
Se Inspeccionan los alimentos e Insumos, para delerminar sl Q
33 len con las blech en ks fichas
técnicas ( C Q C C
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo
34 |durante el recibo ( 4 *C +- 2°C) y se revisa la fecha de @ @ E e &
vencimiento de los productos. Q
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las)
35 v of conteo op C1INC C e .1
Se devvelven los alimentos que no cumplen con las C
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnkcas y se realiza
Ssbecion ckon el C ot ol B gl B
Se realiza el diligenclamiento del formato de Recepcién de S
37 |aimentos. Q (_ Q/ @ ' Q
TO
En Feb Mar Abr Ag Sep Oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO 2 OBSERVACIONES
CINC/|CINC/|cINCI|CINCI|cINCI|ciNcI|ciNet|cInct|cinci|cinei|cinci|cine
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos y
4.1 |etc.) son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos| Q (
|asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 *C. ( L C C
€l érea de ak i se limpia, gida de|
42 linsectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. ( ( ( ( C C
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas
4.3 |de los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacién| ClEE (, G C
y alteracién.
NIVEL DE CUMPLIMENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CING CINC
INA | INA | INA | INA | INA | INA| INA | INA | INA | INA | INA INA
Se sealza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de
44 para evitar la p de plagas. ( C ( L c (
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
de los y se facifta su fimpleza y
45 circulacién de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o) C,
0 |tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos ( ClLEIC @
15 centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpiezal
y fumigacioén, si es el caso.
Se utilizan y prop. para los|
i una pi i6 contra la C Q Q ( Q
4.6 estos estan limpios y (
antes de su uso.
Los pi en estan con nombre, IR (o
47 ltecha de vencimlento, lote cuando aplique. C G [P
48 Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el & (./ (_, (, (- C
®  |fin de garantizar la rotacién de los productos.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
6 En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
SCONGELACION
REFRIGERACION, CONGELACION Y DE CINCI|CINCI|cINCI|CINCI|CINCI|cINcI|CINCI|cineI|cinct|cine|cinct]|cines OBSERVACIONES
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia of
49 d de los que llegan. @ ( C C (o &
Los equipos de y C se
4.10 entre 0°C a 4°C y Congelacién hasta CilECilic i le S|lsC
25.
Los equipos de in o se
411 aislados de las zonas de coccion para evitar el C C C e (@ C
de la del equipo.
4.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. C C (_ C ( C
Los equipos de ylo : se L Q C
4,13 |organizados; En congelacikn: cames crudas, en refrigeracion: C, C (
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de| (/ C (_ (/ (
414 refrigeracion y control de temperaturas de equipos de| Q
: la de los 3 veces durante el
dia




Los se en su original o

4.15 |adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de C C C ( C (
Los p ! se llevan a o -

18 inmediatamente se reciben C ( Q Q C (-
Los que i 01 se a una

447 temperatura menor de 6°C. ( ( C C C C
Los reciplonles o empaques en donde se mantienen los| Q

418 5 PRt C 3 a C €
Se realiza el proceso de a una

419 controlada para evitar el lio de mi d C (_ (' C C Q

¥ los alimentos congelados a refrigeracidn por un tiempo estimado
de 24 horas antes de su preparacién.

p P de

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
C/NCIC/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/INC|JC/NC|C/NC|C/NC|C/NC|CINC
INA | INA | INA | INA INA | INA | INA | /NA | INA | INA | INA | /NA
Las operaciones de produccién se realizan en orden secuenclal y| C
5.1 [continuamente, con el fin de que no se prodi C C ( C (@
que p el i de
El ipulador utilizar la ask ia por grupo de edad
5.2 |para calcular la cantidad de alimentos que debe utilzar para C ( L C C C

5.

3 formato control de entrada y salida de alimentos.

El personal manipulador realiza el diligenciamiznto oportuno del

~

54

El p Ipulador de
ylas fisicas y

verifica 1a fecha de|

previa coccién.

de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin

(')
~
N

f\

55

El ipulador de realiza la desinf de

las primas y antes de incorp alp
segln la tabla de solucié del plan de

y se diligencia el formato pertinente.

56

Se evita que los all se ipulen por
a 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C)

57

Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, mmes frlas) que no|

requleren coccién, se en

6°C

prolegidos antes de ser servidos y a una lemperatura menor a|

58

El personal manlpulador realiza el diligenciamiento oportuno del
I Py i6n de

2L @ N

R

6.9

3] p pula con
|evitando el contacto directo con las manos

N

El personal manipulador hace lavado y desinfeccién de las

5.10 [superficies, equipos y menale utilizados antes y despues de cada

|proceso.

A

511

En un lapso de tlempo no mayor a 5 minutos se transladan los
alimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el 4rea de
servido y/o distribucion.

O R @ | 2 e

(ﬁpﬂ Mo P )
Rt @k ellnm e | i
ooyl 1@ L]

@ el Vo)

El personal manipulador durante el servido y distribucién a los
particlpantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS|

512 segun gmpo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los

—~

G
O
(‘\

2 60°C.

con * q durante la  sociallzacion  de,
de porc dada por el a cargo del
" de ali
Durante la distribucion las de las !
frlas se man!lenen
513 en un mnoo menor o loual 6°C y las K/
se en una mayor| Q Q’ (4




En el el I p de hacen uso
514 y de los de p (goro,
2 tapabocas) y tiene un trato respeluoso y amable hacla los C 9 " C
participantes y profesionales. L ( ( (
NIVEL DE CUMPLIMENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun [ Jul | Ag [ Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS
CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|C/NC|C/NC|CINC
INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos C C ( (
6.1 |tienen superficies lisas, e | ip de all Q L
limpla y desinfecta oportunamente segun el plan de saneamiento
62 La unidad operativa cuenta con los equipos, utenslios y menaje G (
& para prestar el serviclo, (< L (
Anlesdelnldavladslribudmdemdauempomwmaael
6.3 personal de serviclos generales parantiza que el espacio para C G Q €
~ lque los k los mesas y sillas
esten fimplas y izadas para los
Elpmeesodedeseonid«semal&aseqdnlashmdel é Q
8.4 area ambiental, garantizando un correcto destino final. Q=5 K C (/
It OBSERVACIONES

Nombre Responsable

o
o

.o REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES |
Nombre Profesional: \Je\aricy F od scyof & Fima: o\ Nombre Responsable o
Nombre Profesional: gy 1o i & Tod ¢ T Firma: [ o— Nombre R °
Nombre Profeslonal: 3 Cod Firma: Nombre Responsable o
Nombre Profesional: {1¢11€ v Vod, Firma: Nombre Responsable o
Nombre Profesional: Fioma: Nombre Responsable o
Nombre Profeslonal: Flrma: Nombre R o
Pr 4 Firma: Nombre R o
Prof Firma: Nombre R o
Nombre Profeslonal: Flrma: Nombre Responsable o
|Nombre Profesional: Flrma: Nombre R
Nombre Profesional: Flrma:




PROCESO PRESTACKON DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA NCLUSION SOCAL

!Yi PROCEDMENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS AUMENTARS EN LOS SERVICIOS SOCALES
acxmem
oo
FORMATO ACOMPARAMENTO OPERACION DEL SERVICK DE AUMENTACION MENGUAL

Cocigo: FORPSS-248

SUBDIRECCION LOCAL: Uty (Lrid [P0l

[SERVICIO SOCIAL: C C- (P

UNIDAD OPERATIVA: {conte (olorath

DIRECCION: C, A 0 b eide Byl c-

g §or

TELEFONO: 324 YOS L 117

OPERADOR:
FEcHA: | ENERO: FEBRERO: wezor AeRZB/ L5 wmvo: (/25 wno: 6 /15 wuo: © 1 /2%
dd/mm/.
(ddimm/az) acosto: AN 2L sepmiemere: B/ 1)  oCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Wor | Abr | May | Jun | Jul | Ao | Sep Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|C/NC CINC|C/NC|C/NC|CINC CINC|C/NC
INA | INA | INA | INA | INA INA | INA | INA | INA | INA INA | INA
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido) <
11 por la SDIS para los participantes C C C C L C
Los i bios de ali se por el
1.2 |profesional Nutrick Dietista a cargo del servicio asegurandof (, (; ( C C
el aporte nutricional establecido en fa minuta patrén. Q
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo|
13 |estiputado en ta minuta patréa por grupo de edad (aplicar formsto G {G § C & C
i 60 plan de de porci servidas).
Las st ganolépticas de los cumples con -
14 |ios crterios establecidos por la SDIS (apficar formato evaluacién C Q > C C, &
de caracteristicas organolépticas).
€l personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
15 |Reporte asistencla de participantes y tipo de dieta cuandol [\) A '\\ f\ C 'J ’\ {J A
= |apllque. C 3
El p | i conoce e imp! el Listado de
Dietas ido por el pr | iciont cuando|
16 aplique, partiendo del estado | y patolog pech P‘ r)?\’di\ r\)f\ [Jﬂ (\\
gel participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr | May | Jun Jul Ag Si Oct N
2. PERSONAL MANIPULADOR 2 ov; e T AT
cINC|CINC|CINC|CINC]|CINC CINC|{CINC|CINC|CINC|[CINCJCINC|CINC
INA | INA | INA } INA INA| INA ] INA | INA | INA | INA | INA | INA
El p [ lador de tiene certificado médico y
2.4 |controles periédicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actualizada Q C C Q L
entregada inmediatamente liegue a la unidad operativa C
Se toman las medidas necesarias con las personas que se 5€pa
22 0 sospeche gque padezca de enfermedad suceplible dej L
ltirse por los oquep te heridas infectad: C (o @ C C
limitaclones cutdneas o dlarrea.
E) contralista cuenta con fegistios que certifiquen un plan de
23 |capacitacién condnuo y permanente para el personal C e C, @ C (
dor de
Los dit ias vigentes de asistencial
24 a Cursos o cap: ¢ién en higiene y p! i6n de C C C C C C
Los dores do ali utilizan Jeto, de (G
25 color claro, limplo y catzado cerrado. c C C L C
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de 10s|
26 de proteccion (gormo, tap ) durante 1) (,C (@ Mol k(O I §
llzacksn de las actividades a cargo.
27 Las manos de los manipuladores se encuentran fimpias y sin Q Q C C C Q_
U ljoyas; las uhas estan cortas y sin esmalte.
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en| =
28 |las 4reas de almacenamiento, preparacién, senvido o en donde Q (-’ Q (_ C, L
exista riesgo de contaminacién del alimento.
Los se lavan y las manos de acuerdo
29 |al protocolo de lavado de manos en cada camblo de acthvidad y C C/ c C (/
antes de entrar en contacto con los alimentos.
LU el (5

2.10 i6n cuenta con de p
tapabocas y bata.

Se observa que todo el personal que ingresa al senviclo de|
i6n como goro,




N Dlc
3. REGIBO En Feb Mar Abr May | Jun Jul Ag Sep Oct oy OESERVACIONE§
CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CI/NC
INA | INA | INA | INA | INA| INA| INA | INA | INA | INA | INA | /NA
31 Los alimentos se reciben en un lugar limplo y en condiciones que L
" |eviten su contaminacién, alteracién y danos fisicos. C ( C C Q
32 Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro) C
se evita el de estos con el piso, ( @ C C
Se Inspeccionan los alimentos e Insumos, para delerminar sl Q
33 len con las blech en ks fichas
técnicas ( C Q C C
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo
34 |durante el recibo ( 4 *C +- 2°C) y se revisa la fecha de @ @ E e &
vencimiento de los productos. Q
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las)
35 v of conteo op C1INC C e .1
Se devvelven los alimentos que no cumplen con las C
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnkcas y se realiza
Ssbecion ckon el C ot ol B gl B
Se realiza el diligenclamiento del formato de Recepcién de S
37 |aimentos. Q (_ Q/ @ ' Q
TO
En Feb Mar Abr Ag Sep Oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO 2 OBSERVACIONES
CINC/|CINC/|cINCI|CINCI|cINCI|ciNcI|ciNet|cInct|cinci|cinei|cinci|cine
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos y
4.1 |etc.) son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos| Q (
|asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 *C. ( L C C
€l érea de ak i se limpia, gida de|
42 linsectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. ( ( ( ( C C
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas
4.3 |de los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacién| ClEE (, G C
y alteracién.
NIVEL DE CUMPLIMENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CING CINC
INA | INA | INA | INA | INA | INA| INA | INA | INA | INA | INA INA
Se sealza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de
44 para evitar la p de plagas. ( C ( L c (
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
de los y se facifta su fimpleza y
45 circulacién de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o) C,
0 |tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos ( ClLEIC @
15 centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpiezal
y fumigacioén, si es el caso.
Se utilizan y prop. para los|
i una pi i6 contra la C Q Q ( Q
4.6 estos estan limpios y (
antes de su uso.
Los pi en estan con nombre, IR (o
47 ltecha de vencimlento, lote cuando aplique. C G [P
48 Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el & (./ (_, (, (- C
®  |fin de garantizar la rotacién de los productos.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
6 En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
SCONGELACION
REFRIGERACION, CONGELACION Y DE CINCI|CINCI|cINCI|CINCI|CINCI|cINcI|CINCI|cineI|cinct|cine|cinct]|cines OBSERVACIONES
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia of
49 d de los que llegan. @ ( C C (o &
Los equipos de y C se
4.10 entre 0°C a 4°C y Congelacién hasta CilECilic i le S|lsC
25.
Los equipos de in o se
411 aislados de las zonas de coccion para evitar el C C C e (@ C
de la del equipo.
4.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. C C (_ C ( C
Los equipos de ylo : se L Q C
4,13 |organizados; En congelacikn: cames crudas, en refrigeracion: C, C (
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de| (/ C (_ (/ (
414 refrigeracion y control de temperaturas de equipos de| Q
: la de los 3 veces durante el
dia




Los se en su original o

4.15 |adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de C C C ( C (
Los p ! se llevan a o -

18 inmediatamente se reciben C ( Q Q C (-
Los que i 01 se a una

447 temperatura menor de 6°C. ( ( C C C C
Los reciplonles o empaques en donde se mantienen los| Q

418 5 PRt C 3 a C €
Se realiza el proceso de a una

419 controlada para evitar el lio de mi d C (_ (' C C Q

¥ los alimentos congelados a refrigeracidn por un tiempo estimado
de 24 horas antes de su preparacién.

p P de

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
C/NCIC/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/INC|JC/NC|C/NC|C/NC|C/NC|CINC
INA | INA | INA | INA INA | INA | INA | /NA | INA | INA | INA | /NA
Las operaciones de produccién se realizan en orden secuenclal y| C
5.1 [continuamente, con el fin de que no se prodi C C ( C (@
que p el i de
El ipulador utilizar la ask ia por grupo de edad
5.2 |para calcular la cantidad de alimentos que debe utilzar para C ( L C C C

5.

3 formato control de entrada y salida de alimentos.

El personal manipulador realiza el diligenciamiznto oportuno del

~

54

El p Ipulador de
ylas fisicas y

verifica 1a fecha de|

previa coccién.

de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin

(')
~
N

f\

55

El ipulador de realiza la desinf de

las primas y antes de incorp alp
segln la tabla de solucié del plan de

y se diligencia el formato pertinente.

56

Se evita que los all se ipulen por
a 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C)

57

Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, mmes frlas) que no|

requleren coccién, se en

6°C

prolegidos antes de ser servidos y a una lemperatura menor a|

58

El personal manlpulador realiza el diligenciamiento oportuno del
I Py i6n de

2L @ N

R

6.9

3] p pula con
|evitando el contacto directo con las manos

N

El personal manipulador hace lavado y desinfeccién de las

5.10 [superficies, equipos y menale utilizados antes y despues de cada

|proceso.

A

511

En un lapso de tlempo no mayor a 5 minutos se transladan los
alimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el 4rea de
servido y/o distribucion.

O R @ | 2 e

(ﬁpﬂ Mo P )
Rt @k ellnm e | i
ooyl 1@ L]

@ el Vo)

El personal manipulador durante el servido y distribucién a los
particlpantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS|

512 segun gmpo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los

—~

G
O
(‘\

2 60°C.

con * q durante la  sociallzacion  de,
de porc dada por el a cargo del
" de ali
Durante la distribucion las de las !
frlas se man!lenen
513 en un mnoo menor o loual 6°C y las K/
se en una mayor| Q Q’ (4




En el el I p de hacen uso
514 y de los de p (goro,
2 tapabocas) y tiene un trato respeluoso y amable hacla los C 9 " C
participantes y profesionales. L ( ( (
NIVEL DE CUMPLIMENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun [ Jul | Ag [ Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS
CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|C/NC|C/NC|CINC
INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos C C ( (
6.1 |tienen superficies lisas, e | ip de all Q L
limpla y desinfecta oportunamente segun el plan de saneamiento
62 La unidad operativa cuenta con los equipos, utenslios y menaje G (
& para prestar el serviclo, (< L (
Anlesdelnldavladslribudmdemdauempomwmaael
6.3 personal de serviclos generales parantiza que el espacio para C G Q €
~ lque los k los mesas y sillas
esten fimplas y izadas para los
Elpmeesodedeseonid«semal&aseqdnlashmdel é Q
8.4 area ambiental, garantizando un correcto destino final. Q=5 K C (/
It OBSERVACIONES

Nombre Responsable

o
o

.o REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES |
Nombre Profesional: \Je\aricy F od scyof & Fima: o\ Nombre Responsable o
Nombre Profesional: gy 1o i & Tod ¢ T Firma: [ o— Nombre R °
Nombre Profeslonal: 3 Cod Firma: Nombre Responsable o
Nombre Profesional: {1¢11€ v Vod, Firma: Nombre Responsable o
Nombre Profesional: Fioma: Nombre Responsable o
Nombre Profeslonal: Flrma: Nombre R o
Pr 4 Firma: Nombre R o
Prof Firma: Nombre R o
Nombre Profeslonal: Flrma: Nombre Responsable o
|Nombre Profesional: Flrma: Nombre R
Nombre Profesional: Flrma:




PROCEDIMIENTC OPERACION ENTREGA DE AROYOS ALIMENTAR © 3 EN LOS SERVICIOS SOCIALES

' PROCESO PRESTACION D SERVICICS SOCIALES PARA LA INCL JSION SOC AL |

FORMATO N oeL Ci0 D% AL MENSUAL

SUBDIRECCION LOCAL: J, » (s {71 4| [SERVICIO SOCIAL: ( ( —( ¥ [UNIDAD OPERATIVA: f!_,g,‘{'q Celeraa s
DIRECCION: v Ab 2§ T1C o Y1 C - §V 307 |TELEFONO: TN Yo Y2137 & ]
OPERADOR: (‘. (., leselad Je Calin .

P — Y A T T SR %

(ddimm/aa) AGOSTO: SEPTIEMBRE: OCTUBRE" DICIEMBRE. __ .
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr sun | u Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
INCIICINCIICINC/ICINCIICINCIIC ‘NCICINCIICINCIHCINCIICINCICINCIICINC ]
- na | oA | oNa NA : A | N ,‘-m NA =
clc|e|ce] i |
~— !
Sk | e .
| |
Clc |Cle i | :
apurte nutncional estableciao en (2 Miua paton 1 | |
-t SN SR S .
En 3 unad operatva las porcones se Srven Ce aCuerdo 3 i) !
13 [estipuiado en la minuta paton por grupe oe edac (apicar formatol C i
inspeccion plan de muestreo de POrSONes servidas) C ! : |
4+t 44 - {- S -
Las caracteriaticas organciépticas de los abmentos Cumpies Con 10 ! H {
14 [cerios esiatiecdos por s SOIS (spacer furmato evavacor del C C C C | ! i
|caracterisucas organceptcas) : |
NARQ Clc I N
ool N |
NAYE Nl |
T =3
— |
NIVEL DE CUMPLIMIENTO i
€n | Feb | Mar | Abr | May | Jun | su Sep | Oct | Nov | Dic
OBSERVACIONES
% . c1ncffcINc Ifc iNC fiCINC fCINC IfC *HC [fC i NC HC INC 1|C INC C INC HC NS /< INC
% NA | NA | A | Na f N | A | NA | NA | NA | NA | NA | Na |
SR, O S SR .

E1 personal marpuiador de akmentos tiene certificacc MEGCS y e i
21 |controles perddicos vigentes asi como, Ho@ d: Vida actuaizada) L ; !
entregada - edstamente begue 3 ia unidad operatva C | { t

Se toman s medicas necesanas con s pertonas que s¢ sepa of
sospeche que paderca de enfermedad suceptioie de :anSMAT e por C

2 los aementos © que presenie hendas nfectadas sriacones) LIQ/

0
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|

cutaneas o ganea. {
|Ei conratista cuenta con regisos que cefiquen un plar e +"" -
23 |cavactackn cortinuo y permansnte £ara € personal mang:Asdor Q (\
g smentos

,
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Los manpuladores acreditan constancias vigentes ce asslencz 2

)
24 loursos o capactacion e~ hgeere y proteccion de skmentos

ol

25 [Los manmusacoes ce awnentos wizan indorme compe de L

color claro, mpe y calzado cerrado

Los manpuacores hacen usc permanente y adcuado Je 108
26 |elementos ge proteccion (goro. tapabocas) Curanie i3 reswzacion

Las manos de los manpuiadcres se encuentran kmoias y S Oyas.

27 lias unias estan cortas y sin esmate

Los empleados evitan practicas como comer beber, o fumar en ias|
28 |areas de akmacenamento. preparaciin, senido © en Jonde exista|
riesgo de contaminacion del aimento.

239 |protocolo de lavado de mancs en cada camieo de actvicad y antes)
|Ge entrar en contacto con los simentos.

Se observa que fodo e personal gue mgresa 3l ser
210 |aimentacion cuenta con elementos de proteccion com: goe
tapavocas y bata

c
C
C
Los ranguisdores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al C
(

3. ReCIBO
CeNCHlCINC fCinCHTinG
‘ 2 NA

Los alimentos se recer en Ln kugar MO y &n oNBC0NS uE
evien su contamnacion, alleracisr y dafius fiseos

3

|
ol

Duante e crocess de descaigue Oe asmertos uesds e c3
| ransponador se evila e COMAcIc Oe estos o &l piso

[Se nspeccinen los asmmentos € msuros. para odtemwz. S
33 |cumplen con las especiicacknes estabiecdas en @s fcras
recncas

[Se verifican las temperaturas de 105 akmentos Je 30 nesgo durante
34 |eirecho (4 °C + 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento Je los|
producios.

Se verifca o peso de los almentos rechbidos empieando
bascuiss y realizando e Contes 0PONUNO

rSe devuciven los almentos que nc cumplen con as)
36 |especifcacixnes establecidas en las fichas tewricas y se reaizs o)
|anotacion: pertinente en ia remision
Se ‘eaiza e Jhgenciamwento del formato de Recepcdn de
akmentas.
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May | Jin | Sul Agls-g oct f Nov | Dic

OBSERVACIONES

cinci|cincifcincilcinci|cincijcincifcinciicine
AT T NA Na | ma NA | oNa Na

C|c|<
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C

Se almacenan los productos de acuerdo con las caraciensicas def
43 |los mismos en sitios adecuados que eviten SU CONtamINacion Y|
ateracion.

Dic

OBSERVACIONES

Cincifcine
NA | NA

Se desnfeccon  semanal -
A clclplc |

Exsten estantes suficentes y en buen estado para el \

circulacion de are. los almenics estan Gispuesios sobre pales o
- ; Cl&

ah\m,mmpnmm
alimentos.  confiriende proteccion  apropiada  contia )
| contaminacion. —mmﬁuaym
antes de su uso

Los productos en aimacenamiento estdn rotulados con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando apiique.

alle
(AN A

Se leva control de primeras entradas y primeras saiidas con el fin
| de garantizar ia rotacion de los.

(@

&
A
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[cincijcincifcincs cincifcincHcincecinciics
na

La capacdad del equipo es suficiente para la frecuencia of
necesdad de los simerios que legan.

oo equpos oo
410 wmmwu-c,wv—a
>

Los equipos de refrgeracin o congelacion s encuentran LbCados|
411 |asiados de las Zonas de COCCION para evitar & aumento de laf

e |~

412 |Se lavan y desinfectan los equipos. cada 8 dias

|
|
T

(e
N N 10N

mmum,mmgmmr

Cliolnlc|ris

Se regstra en e formato Control de temperatra Oe equpos Je|
414 |refngeracitn y control de lemperatusras de equipos e congeiacon 3
de ios akmentos 3 veces durante el dia

o

Los alimentos se aimacenan en su empaque Orignal O protegidos|
|adecuadamente. asegurando ei regsstro de Ia fecha de vencimiento

416 |Los productos camices se evan a refngeracion o congetacion)
inmediatamente se reciben

Los amentos que requieren refrigeracion se aimacenan a unal
temperatura menor de 6°C.

|
|
|
|
|
|
|
| [
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mmommmgmum
1apados y rotulados

~Ci0lnl O

nCcelr

Se realiza ef proceso de descongelacion a Una veiocidad Controiada)

A NDren| olenlojlecl P

iCINC JCINCHAC INC CINC HT I NC HC i NC H{CENC HC INC | CINCHCINC {C I NC
NA NA | Na NA NA NA | NA | Na Na | NA NA

H
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3
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Las operaciones de produccion se reaizan en orden secuencal y
51 |continamente. con e fin de que no se produzcan retrasos| (( <. (
indeticios que permitan of crecmento de micTooTgaNISMOS

£1 personal mapulador Utkzar 12 asistenca por gruPO d 603G para P |
52 |caicuiar ia cantided de aimentos que Gebe utizar para cada) ( L
preparacion. eviando perdidas de aimentos.

O
N

formato control de entrada y saiida de alimentos.

53 | personal manpuador reakza e diigencamiento oportuno del C ‘1‘
|
4

C
[E personal manpuacor Ge simenios verfica & fecra
54 hhm:umlwmom-\wa: < .9

coccién.

€1 personal manipulador de akmentos reaiza 1 desinfeccion de 1as)|
materias primas y ulensiios antes de incorporarios 3l proceso segun)
ia tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento y se
| siigencia ef formato pertinente

55
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Se evita que los almentos se manpulen por ESPaCIOS SUPENOres 3
30 minutos en las temperaturas de nesgo, (>6°C <60°C)

r

Los aimentos ( lcteos, jugos, ensaiadas. cames frias) que o)
57 |requieren coccién, se mantienen en recinentes O empaques)
protegidos antes de ser servidos y 3 una temperatira menor 3 6°C

Qln
eENAINg
r

El personal manipulador reaiza el diigencamiento oportuno del
formato Preparacion de aimentos.

El personal manipuiador manipula con tensiios adecuados)
evitando el contacto directo con las manos.

'ENM hace lavado y desinfeccion de las|
510 |superficies. equipos y menaje wtiizados antes y despues de cada
proceso
En un lapso de tiempo N0 Mayor a 5 minutos se transiadan los)
511 |akmentos preparados desde el stio de coccon hasta el ares de
senndo y/o distrbucion

59

{ala)
R B AN WS

Ei personal manpuiador durante @ serido y GSINbUCION 3 0S|
cumple con ias porcones estabieccas por 8 SOIS

segun grupo elano y PO Je Gieta offecca apicando 0S|

conocamientos  adquandos durante 2 socakzacion de| L

Estandarzackon de porciones Gada por el operador a cargo del

personai manipuiador de akmentos

OOl

o
~

Durante ia las de las frias) - b
513 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones| & (4 {
cafientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C | !

N

OBSERVACIONES
INC
NA | NA | ma | NAa | Na
d¢|C ‘ ?
C ~ , '
————— —
La ursdad operatva cuenta COn 108 eQuUpOs ulenskos y menage| =
B -
2 |para prestar o sevcc (\ (s o C |
[Antes de mcar 8 Gstbucon de cada tempo e COmG2 @ personal ] N 1
de senicos generaes gorartza que o e5paCO paa Gue 0S| =
63 | eracmpartes conausman kot skmerios. mesas y Saas esten mosas y c|C | C
organczadas para los patcpanies R T N . - |
4 | Proceso de cescomce se reatza segun ias mocacones ce area P ' i | !
ambiental. un comrectc destino final ( \ | |
( r 13
% OBSERVACIONES ]

|
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Nombre Profesional Frma a - -
- . - — = T 4
Nombre Profesionat Fema ) ) 1
Nombre Profesional Firma. o S a3 -
Nombre Profesional P — e 4
e R —OBJETO —
Realizar acompafiamiento a los procesos de recibo, aimacenamiento, preparacion, servido y distrioucion, en ios servicios de .a Secretanz snie i
Integracion Social donde se ofrecen apoyos alimentarios
= INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO EE

sede administrativa de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicadz la unicad operativa |
§ mg nomb(e del servicio social al cual corresponde la unidad operativa
tiva: nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

M reglstre la direccién exacta de la unidad operativa y especifique si la direccién es nueva o antigua
de teléfono de ia unidad operativa, si tiene nimero de teléfono fijo y celular, registre ios dos numercs
M nombre del operador en asociacion que realiza la ejecucion en la unidad operativa. para las unidades operativas ce dperaci
SDIS.
IFecha: dia, mes y aflo (dd/mm/aaaa) en que se realiz6 la verificacion para el mes correspondiente
Nivel de cumplimiento: escriba para cada uno de los item correspondientes de acuerco a lo observaco la C para cumpie

aplica. En caso que la unidad operativa no preste servicio durante un mes. registrar NA y en las observaciones que ¢
operativa no se encontraba en funcionamiento durante el mes que corresponda
aciones esuir las observaciones para cada mes que considere pertinenies, si ef espacic es |

do obser para i citar item y mes para continuar o registrar las observaciones

uficiente uti

e y firma ce: profesioral en Nt

Nombre y firma del Profesional: nombres y apellidos en letra |




SUBDIRECCION LOCAL: V., » (s .f -1 4\ [SERVICIO SOCIAL: (( —( 7 [UNIDAD OPERATIVA: {»I',g,,{',;. Celera A ___i
DIRECCION: v AL b2 § 1C o Y- 58V 307 |TELEFONO: T { Y Y277 &

OPERADOR: (5. (,, 1esela Je Calla !
i ENERO:_______ FEBRERO:_______ MARZO: ABRIL: zﬁﬂ.'ﬁ mavo: O L/ |7) Juno. _\ € 1% ) gi{i‘],?W

SEPTIEMBRE: OCTUBRE DICIEMBRE. ___

|

En Feb | Mar Abr

o | OBSERVACIONES
INCIICINCIICINCI[CING Cinc]]
A | Na | oNA & NA
C |
o !
Los intercambios de aimentos se encuentran autonzados por el |
12 |protesionai Nutncionsta-Dietista a cargo del servicio asegurando e C | |
apurte nutncional estadleciao en @ Minuta pat-on |
- i SN RN -
En i3 unad operaina las porciones se srven de acueido 2 ol C |
13 [estipuiado en la mnuta patién por grupe oe edac (aphcar formatol " C’ |
inspeccion pian de muesirec Ge pOrcIOnes servidas| C Q | |
E | NV, e, [P D
Las caracterisicas organciéoticas de los akmentos cumpes Con s !
14 |cmerios estabiecdos por fs SOIS (aphcar furmato evauacor del C C Q C H !
caracteristcas organcestcas) |
15 |El personal manpuador conoce y esta pendente ce soiciar ef l - R
Reporte asistencia de particpantes y tpo de diela cuando apiue AN Q\ Q C
NALY NI RES -
AR VNG |
- =3
'BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA : 1
=
i

€n | Fet | Mar | Abr | May | Jun | Jat | Ag | Sep | oct | Nov | D A !

[CIncAC INC CINC HCINC H|CINCI|C " MCI[C I NC HC INCI|C INC I|C INCIC INC /[C INC
NA | NA NAa | nal o NA | Na |

€1 personal manpuiador de akmerios Lene ceificacc MEdKO y|
21 |controles perodicos vigentes. asi como. Hos d: Vida actuaizada)
entregada e edistamente begue 3 i unidad operatva

Se toman las medicas necesari2s con ias personas que s¢ sepa of
| sospeche que padezca de enfermedad suceptivle de ansmiTse FOr
los asmentos. © que presente herdas mfectadas. Tiaciones|
cutaneas o darrea
Wﬂmmmlmuuuﬂﬁ:ﬂ\mﬂ:
23 |casactacién cortinuo y permanente para € personal mand dedor
de abmentos

Los manpuiadores acreditan constancias vigenies ce asslenc a|
curscs o capaciacion e~ hugene y Droleccion de almentos

- -1

24

Los manpuadores de almentos Wkzan undorme COmpRIC Jel
color claro, mpec y cazado cerrado

Los manpuadores hacen usC permanente y ad<iad0 Je ©s|
26 |elementos de proteccion (gorTo, 1apabocas) Ourante i reakzacion)

25

27

Los empleados evitan pricticas como comer beber, O funar en as|
28 |areas de aimacenamiento, preparacitn, servido © en donde exista)
resgo de contaminacion del aimento.

Los ranpuiadores se lavan y desnfectan las m3anos de acuerdo al
29 |protocoio de lavado de mancs en cada camiwo de activiced y antes]
|de entrar en contacto con los slmentos

Se observa que todo e personal que mgresa 3l sewico e
210 |abmentacion cuenta con elementos de protecton coms gord
tapavocas y bata

En | Fen
¥ 3. RECIBO
= CENCIIC NG 1)
na | wa

Los alimentos se recer: en un kugar BMOC y &n Sondicionss T
| evren su contamnacon akeracion y Gafus fiswos

Duante & croteso de descaigue Ce aumentos uesds & c3C
transportador se evita ef contactc de estos cor el piso

Se nspeccinan los aumentos € insumos. para owtemwne. Si

33 |cumplen con ias especificaciones estabiecxdas en @s fichas|
tecnicas.

[Se veriican ias emperaturas de los akmentos de a%0 resgo duranie

34 |eirecibo (4 °C +- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los|
productos.

Se verfca & peso de los alnentos recibidos empieando
bascutes y reakizando e conte 0poruno

Se devuciven los amentos que nC cumplen con s
36 |especificacines estaviecdas en las fichas téwrices y se reaizs b
anotacion pertinente en ia remision
Se -eaiza e dlgenciamento del formaio de Revepcin de
akmentas.

35
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OBSERVACIONES

# CINCHCINGHCINC/CINC
5 NA | oA

anom-m:wamm;mwmu C Cle
G

Se aimacenan los productos de acuerdo con (s caractenisiicas de|

Nov | Dic

OBSERVACIONES

ficincjcine]
NA | NA | NA

58
o
8

|simacenamento pars evtar ia presencia de piagas.

Exsten estantes suficentes y en buen estado para e
|aimacenamiento de ios productos y se faciita su mpeza )

centimetros de manera que se permita i3 nspeccion. Empweza |
fumgacion. s es e caso

&mwyrmwmmu
afimentos, confiriendo proteccion  apropiada  contra la
mmm‘nhwym
antes de su uso

olole
clo
C|fe  °

Los productos en aimacenamiento estin rotulados con nombre,
fecha de vencimiento. lote cuando aplique.

Se leva control de primeras entradas y primeras saidas con el fin
de garantizar ia rotacion de los productos.

|

OBSERVACIONES

9
P
P
it
£
3
f
?

o

cinci|cincifcincilcine/ cinci|cinci|cincHcinctlcinci|cine:
NA | owa nA na NA NA

La capacidad del equipo es suficente para la frecuencia of

- ecessiad de ios akmentos que kegan C

Los eww- de Refngeracion y Congelacn se encuentran| ———e o= e o
410 nw-mmmu‘c-rc,m

25.

Los equipos de refrgeracion 0 congelacion se encuentran Lbxcados|
411 |aisiados de ias zonas de coccion para ewviar e aumento de laf
el equpo

clclr]e
el [P

(&
N N 70N

412 |Se iavan y desinfectan los equpos. cada 8 dias

0o

T
|

Los equpos Oe ylo se
413 |organzados. En congelacion cames crudas. en refrigeracion
lactecs. cames crudas en refrigeracion, frtas y verduras.

Se registra en e formato Control de temperatisa Oe equpos de
414 |refigeracion y control de temperaturas de equipos de congelacon 3
temperatura de ios akmentos 3 veces durante & dia

Alolojo P
rlclnla] ol

ncRele

™

Los akmentos se aimacenan en su empaque orignal o protegidos|
adecuadamente. asegurando ef registro de 2 fecha de vencimiento

446 |Los productos camicos se levan a refigeracion o congelacin|
- nmediatamente se reciben

«17 |Los simentos que requieren retrgeracion se aimacenan a unaf
temperatura menor de 6°C

Los recipientes o empagques en donde se mantienen os akmentos|
|congeiados permanecen tapados y rofuiados.

Se reaiiza e proceso de descongelacion 3 una velocdad Controiada)
para evitar ef desarrolio de MICTOOrGANISMOS pasando (os akmentos|
|congetados 2 refrigeracién por un tempo estimado de 24 horas|
antes de su

A MDNe N

€n | Fep | Mar | Abr | May | Jun | Jui | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic

VACIONES

C INC/IC INC J{CINC J|C I NC I|C INC /|C I NC fC I NC f|C ENC |C INC I|C I NC IC I NC |C I NC
NA Na | NA | NA | Na .

Las operaciones de produccion se reaizan en orden secuencial |
51 |continuamente. con el fin de que no se produzcan retrasos| (( < (
indetados que permean el crecmiento de MICToorgaNsMoS

S 1 fese o 2 4

£ personai mapuiador utkzar '8 3sstenca por gFUPo Oe 033 P13 -
52 |calcular ia cantidec de almentos que debe Ltizar para cada L
preparacion. eviando pérdidas de aimentos

@)

formato control de entrada y saiida de almentos.

53 |E personal manpuador reaiza o digencamiento opomuno el C - 7‘{
4
J

S¢ umum-nmommm
| cocoon.

E1 personal manpulador de akmentos reaiza la desinfeccion de las|

55 | materias primas y utensiios antes de incorporanios al Proceso segun)
la tabla de sokcién desinfectante del plan de saneamientc y se|
giigencia e formato perinente

i
§
8
o Cln
—
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Se evita que Ios alimentos se ManpUIEN PO ESPACIOS SUPETIOTES 3

56 |30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).

LoIM(mmm cames fras) que nof
57 |requieren coccién. se mantienen en recipentes o empaques|
protegidos antes de ser servidos y 3 Una temperatura menor a 6°C

58 El personal manpulador reaiza el diigencamiento oportuno dell
= ‘asmentos.

| formato Preparacion de

El personal manpulador hace lavado y desinfeccion de las|
5.10 equipos y menaje Wizados antes y despues de cada)
proceso
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transiadan los
511 |akmentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area de
serdo ylo

Ei personal manpuiador Gurante e seide y drsinbucdn a los|
cumpie con las porciones estabieccas por la SOIS|

|
:
|
|

513 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las |
caklentes se mantienen en una lemperatura mayor a 60°C |

personal
[permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gormo, - C- C
tapabocas) y tiene un balo respetuoso y amable haca los| L
participantes y profesionales.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

OBSERVACIONES

mlmla- w | 2] s

Aeincifcine ,lm'nx*c‘b{c cinc |
P wa | wafma | wa | mal| wa

Las mesas y mesones empieados en ef manejo de akmentos tienen)
61 |superficies fisas, & personal manguiadoar de akmentos mpia y (_, . ( |
segin ¢ plan de C o

62

(]

La undad operatva cuenta con l0s eQuPOs. utensios y menael
para prestar of sevico C

Antes de imcar 2 dstbucion de cada tempo de comida e personal

A
53 [0 seoos gereses gaaniza que o espaco para que o5 = (

~

|paricpantes consuman los akmentos mesas y sias esien moas y C C
organzadas para los paricpantes

El proceso de descomide se reakza segun las ndcacones Oe! areal 5
|ambiental, garantizando un correctc destin final It L_‘

64

OBSERVACIONES

S A;_._A;._J._‘ Lossd

L

Realizar acompariamiento a los procesos de recibo, aimacenamiento, preparacion, servido y distribucion, en los servicios de @ Secretatiz st
Integracion Social donde se ofrecen apoyos alimentarios.
INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

) mﬁmam«hmmsmmemym registre los dos numercs
- nombre del operador en asociacion que realiza la ejecucion en la unidad operativa. para las unicades operativas ce operacion 37ecia sz

dia, mes y afio (dd/r en que se reali verificacion para el mes comrespondiente

Nivel de cumplimiento: escriba para cada uno de los item correspondientes de acue a lo observaco la C para cumpie

aplica. En caso que la unidad operativa no preste servicio durante un mes. registrar NA y en las observaciones g

operativa no se encontraba en funcionamiento durante el mes que corresponda

m escribir las observaciones para cada mes que considere pertinentes, si el espacic es in
denonimado observaci para i citar item y mes para continuar o registrar las observaciones

Nombre y firma del Profesional. nombres y apellidos en letra legible y firr



TROTERS PAERTACION DX SERVICICS SOCALES PARA LA WeL 35N S5 AL

. PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE AROYOS AL 'Eﬂs_su_fo’s-ss;(:c-lov:—sa‘:;z - N . e T
oo mm— OPERACION DEL SERVICIO DE AL MensuAL R o
. o ]
SUBDIRECCION LOCAL: V., » (s {7~ L 4\ [SERVICIO SOCIAL: ( ( —( ¥ [UNIDAD OPERATIVA: lezadd, |
DIRECCION: "~ ¢ 2§ 1C y{c-§§8 37 [TELEFONO: T\ Yo Y277 & 1
OPERADOR: (, ' p. (., lesela Je Calilia ’ 1
PECHAS ENERD: FEBRERO: ___ MARZO:_____ ABRIL_____ mvo:o_ﬂ_],!) vLo:_____ 1

AGOSTO: SEPTIEMBRE: OCTUBRE"

OBSERVACIONES
CINC
NA ol - A 5
i
|
— ————= =)
Los intercambios de aimentos se encuentran autonzados por el |
12 |protesional Nutnconsta-Dietista 2 cargo del servico aseguranco e i |
apute NUINCIONal estableciao en @ MnuUta paton ]

En 3 uncad operatva las porciones se srven Oe aCued0 3 10
13 |estipuiado en la minuta patron por grupe de edad (aphcar formatol
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas)

Las caractenisicas crganoiépticas de los akmentos cumpies cor 1ox,
14 |crterios estabiecdos por I SDIS (aphcar frmato evanacior Je|
caracter stcas. )

OBSERVACIONES

Jun
[CINCC INC1|C 1 NC {CINC H|C INC I *NCIC i NC #{C INC 1|C INC /|C I NC H{C INC I{C INC /
NA NA | NA NA

€1 personal manpuiador de akmentos tene cerificacc médico ¥l
21 |controles peridicos vigentes, asi como, Hos ds /ida actuaizadal
entregada mediatamente begue 3 i2 unidad operatva

Se toman ias medicas necesanas Con @s personas que se sep2 of
| sospeche que radezca Je enfermedad sucepiibie de ransmirse por|
los aimentos. © que presente herdas mnfectadas. sTiacones|
cutaneas o aarrea.

[E conwratista cuerta con regsiros que cetfiquen un plar. Jef
23 |capactacion cortinuo y permanente para e personal manguledor
e aimentos

22

” ~in
—

Los manpuiadores acreditan CoNsiancas vigentes ce asstencs 2
cursos o capacitacion e~ hugrene y proteccion de almentos

Los manpuadores de almentos wtizan undorme cOTpielc  de|
coor claro, mpo y caizado cerrade

24

-
el
doq

25

o i e e P Y S ) O e e e

26 |elementos de proteccion (gorro. apabocas) Curanie la reaazacon|
de las actvidades a cargo

Las manos de los manpuiacores se encuentran kmpas y sn joyas.
ias ufias estan cortas y sin esmalte.

27

Los empleados evtan practicas como comer. beber, © funar en s
28 |éreas de aimacenamiento, preparacién, servido © en donde exista|
riesgo de contaminacion del aimento.

Los manpuisdores se lavan y desnfectan las m3nos de acuerdo al
29 [protocolo de iavado de mancs en cada cambeo de actmaed y antes| !
de entrar en contacto con los almentos. | ‘
|
|

(\'O(\qp'(\

Se observa que 000 e personal gue Mgress 3 servoC
210 |smentacn cuents con elementos de proteccOn COM3 QOO e | |
tapavocas y bata ( i | i {
| 1 |

NIVEL DE CUMPLIMIENTO |

May | wa
3.RECIBO

cinciic. cilc

Cincricnc jcinc]
NA A

|

Los alimentos e reciver en un kugar MG y en ondicion=s g
evien su contamanacon. alleracon y dahos fisecos.

Durante & crocess e descarigue Oe aumentos cesds € <31
3¢ evila & LONMacto Ce estos cor: & s

At
c1nc
NA
Se nspeccionan 103 aWmentos € MSuMos. para owtemnai Si
33 |cumplen con las especiicacones estabiecdas en las fichas|
cncas 8
G
C
C
C

Se verfican las lemperaturas e |08 akmentos Je 320 nesgo durante|
34 |eirecio (4 °C + 2°C) y se revisa Ia fecha de vencimiento de los|
productos.
Se verifica o peso de los amentos reciidos empieando las|
bascuins y reaizando ef conteo oporiuno.

[Se devueven los aimentos que nc cumplen con ias|
36 |especifcacines establecidas en las fichas técnicas y se reaiza i3
lanotacion pertinente en ia remision

Se eaiza e Jhgenciamiento del formalo de Recepcdn de|
aiment:

s,




ot |- mov | Dic

OBSERVACIONES

CiNCICINC/ N
na fiNa | oNa

42 El drea de aimacenamientc se mantiene mpa protegida de| ~

2 |insectos o elementos que puedan contaminar ios akmentos C C
Se aimacenan los productos de acuerdo con ias caractensicas del o - - 1
los mismos en siios adecuados que eviten su Contaminacion ) C

cinccinc ]

Se reaiza aseo y Cesnfeccon semanal del Lo del ~ |
aimacenamiento para eviar ia presencis de plagas. C|C

Exsten estantes suficentes y en buen esiadc para el |

aimacenamento de los producics y se facka su Wmpeza y

45 [oreuacon de are. los akmenics estan Gspuesios sodre paies o
armas smpas y en buen esiado. eievadas del o por o menos °5 C

centimetros de manera que se permta i3 mspeccon. mpeza y

|fumgacon. s es of caso | |

Se wizan envases y reciienies apropacos para amacenar \0s)

aimentos. confriendo una proteccén  apropada contra g

estos recipentes estan Empos ¥ (i

46

antes ce su uso

fecha de vencimiento. lote cuando apiique.

Se leva control de primeras entradas y primeras saidas con ! fin|
| de garantizar ia rotacion de los productos.
= =

C
Los producios en aimacenamiento estan rotulados con nombre. C
L.

DESCONGELACION OBSERVACIONES

cr Heincilcincijcincfcinci|cinci|cinc|cinci{cincicinciicinc,
nA A

La capacided del equpo es suficente para i frecuencia of
| necesicad de ios almentos que legan.

Los equipos de y Congelacen se encuentran|
410 |funcionando correctamente entre 0°C 2 4°C y Congelacion hasta -
£
Los equipos de refrigeracion © Congelacin se encuentran LbCadas|
411 |aisiados de ias zonas de coccion para evtar e aumento de la|
remperatura cel equpo

Se regestra en ef formato Contro: de lemperatura Ce equpos Je|
414 |refngeracin y control de temperaturas de equpos Je congelacion )
|temperatura de ios almentos 3 veces durante el dia

<
C
C
412 [Se lavan y desinfectan los equipos. cada 8 dias C
C
L

Los aimentos se aimacenan en su empaque orignal o protegidos)

Los productos camicos se levan a refrigeracion o congelacion|
|nmediatamente se reciben

|temperatura menor de 6°C

Los recipientes © empagues en donde se mantienen los akmentos|
12pac0s y rotUAd0S.

Se reaiza & proceso de descongeiacin 2 una velocidad
para evitar e desanolo de microorgansmas pasando los akmentos|
congeiados 2 refrigeracion por un tlempo estimado de 24 horas|
|antes de su preparacon

C
C
Los aimentos que requieren refrigeracion se aimacenan a unal C
C
L

€n | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jui | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic

VACIONES

cincACINC H|CINC ACINCHCINC AT INC T INC HCINCHIC INC /|CINCHCINC |
NA | ma | ma | wa | Na | Na | na ] NA | NA | Na | Na

Las operaciones de produccon se resizan en orden secuencal )
51 con e fin e que no se procuzcan retrasds|
incetidos que permitan ef crecimiento de microorganismos

T
g

£1 personal mapulador tikzar 'a asistencia por GrUPO e ecad para N -
52 |cacuar @ canuac e amentos aue debe wizar para cadal C C

53 |EI personal manpuador reaiza & digencamento oportuno del
y

A
\
|
i
|

G
171 c

€l personal manpuador de aimentos verica la fecha de|
imiento y las fisicas y optimas de|
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
coccion
€1 personal manpuiador de almentos feaiza s desinfeccion de las|
materias primas y uiensiios antes de incorporarios al proceso segun)
la tabla de sokcion desinfectante del plan Je saneamienic y se|
| siigenca el formato perinente

Y

54




Se evia que Ios almentos se manipulen por e5paCios. SuUpPENores 3|
30 minutos en as temperaturas de riesgo. (>6°C <60°C)

Los akmentos ( lacteos, jugos, ensaiadas. cames frias) que o)
requeren coccion, se mantenen en recipentes o empacues
M-—a-m,ﬂmm—nm-vc

E1 personal manpuiador reaiza el disgenciamiento oportuno el
formato Preparacion de akimentos

59

5.10

[E personal manipuiador hace avado y desinfeccon de las|
superfices

equipos y menaje Ltiizados antes y despues de cadal
proceso

511

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transiadan los
abmentos preparados desde i st ce coccon hasta el ares def
sendo yio distribucion

manpuador Gurante el senido y disinbucidn a los)

cumple con ias porcones estadieccas por @ SDIS|

mmunym&mdlmmm
durante socaizacion

E! personal
particpantes.

‘adquiridos
mmmmwuwnmu
personai manipuiador de akimentos.

Durante ia distribucion as temperaturas de las preparaciones frias|
se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones|
cabientes se mantienen en una temperatura mayor 3 60°C

61

cincifcincifcine)
NA

mesones empieados en e manejo de aimentos tienen|
e personal manpuisdoar de almentos kmpa |
plan de

Las mesas y mesanes.

|superficies isas.

62

La urdad cuenta con ios equpos Uiensiios y menaje|
para presiar of servico

63

Antes de iucar '2 Gistribucion de Caca tempo de comica ef personal
de sencios generaes garantza Que & espaco para que 05
particpantes consuman 10s aementos. mesas y sias esien kmos
organzadas para los paricpanies

64

1 proceso de descomude se reaiza segun las nGcacones oe are3
aminental, garant2ando un Cormecto destino final

de recibo, aimacenamiento, preparacion, servido y distrioucion, en los servicios de ‘a Se
Integracién Social donde se ofrecen apoyos alimentarios.
INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO |

Ia unidad operativa, 0 en donde esta ubicada la unidad operativa |

- nombre del operador en asociacion que realiza la ejecucion en la unidad operativa. para las unidades operativas ce operacicn Jrecia s= 2sC bDia

a: dia, mes y afio (dd/mm/aaaa) en que se realizé la verificacion para el mes correspondiente |

Nivel de cumplimiento: escriba para cada uno de los item correspondientes de acuerdo a lo observaco la C pare cumpie. MO = 1 e N& g |

aplica. En caso que la unidad operativa no preste servicio durante un mes. registrar NA y en las observacones gque

operativa no se encontraba en funcionamiento durante el mes que corresponda

esnriar las observaciones para cada mes que considere pertinentes, si ei espacic es insuficiente ut
para citar item y mes para continuar o registrar las observaciones

==

Nombre y firma del Profesional: nombres y apellidos en letra legible y fir:




PROCESO PRESTACION DE SERVICICS SOCIALES PARA LA

PROCEDIMIENTC OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTAR O3 EN LOS SERVICIOS SOCIALES

AL

FORMATO OPERACION DEL A

MENSUAL

SUBDIRECCION LOCAL: J, » (s

S92l 4\ [SERVICO SOCIAL: (( —(

* ]
JUNIDAD OPERATIVA: 72 . {¢C

DIRECCION: ‘vo Ab b2 T1C o Y-V 307

Celesaa g :1
|[TELEFONO: T Yo 421472 T

OPERADOR: (- .. (., lo

sela Je Calfa

FECHA: E

FEBRERO:

MARZO: ABRIL:

AGOSTO:

SEPTIEMBRE:

OCTUBRE"

MAYO:

JULIo!

olng

JUNIO: __

—]

personal manipuiador cumple e ciclo de minutas establecido por|
la SDIS para los paricipantes.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Abr
INC

_Jun

Jut
INC

Sine

Oct Nov
CINCCINCICINC/]
NA | NA | NA | NA

OBSERVACIONES

mmmamauat«
crterios establecdos por ls SDIS (aphcar formato
| caracterisucas. e )

El personal manpuiador conoce y esta pendiente Ge sokciar e
Reporte asistencia de participantes y ipo de dieta cLanco apique:

Oct

CiINCHCINC

CINC/|CINC ¢

CiNC ]
NA NA

21

centificacc meédico y|
|controles periddicos vigentes. asi como, Ho de Vida actuaizada)

22

23

El contrabsta cuenta con regsios que

Se toman ias medicas necesanas con ias personas que se sep2 of
sospeche que padezca de enfermedad sucepiibie e FaNSMIATSE pO7
los almentos. © que presente hendas mfectadas.
cutaneas o sarrea.

N

un plar de
para &

continuo y
ce afmentos.

24

Los manpuiadores acredtan constancas vigentes de assiencs 3
cursas o capacitacion en hageene y proteccion|de aamentos

Los manpuiadores de almentos utizan Undorme completc del
| color claro, kmpeo y caizado cerrado

Los manpuadores hacen uso y adecuado de o3|
elementos de proteccion (gorro, 1apabocas) (curante i reaizacion)
e ias actividades a cargo.

27

|
Las manos mnm:m—#muw—,-\p,;

28

Los empleados evitan practicas como
areas de aimacenamiento,

las ufias estan cortas y sin esmatte.
T
comer| bever, o fumar en ias|
., © en donde ewsta)
riesgo de contaminacion del aimento

29

/manos de acuerdo all
de activoed y antes|

Los manipuiadores se lavan y desnfectan
protocolo de lavado de mancs en cada
Ge entrar en contacto con los almentos.

Ol o|Ch |pniP

ess 3l sernco Jef

Se observa que 'odo el personal que
akmentacion ecc0n oMo gorTS.

cuenta con elementos de P
tapaocas y bata

)

OBSERVACIONES

NIVEL DE CUMPUMIENTO |

May

Ja

i

T I

| Ag | sep

3. RECIBO

IC 7TNC

CinCHCINC

C i NC |

C. nC
A

CiNC

IC NG #|C INC 1

NA

Los alimentos se reciben en un kugar Imoc|y en condicones que|
evien su contamnacion. alteracion y Gafhos figecos

Durante & orocesc Je descargue Oe aimentos cesde & Ca1c)
transportador se evita & Contacic Ge estos co el pisc.

Se mspecconan 105 aumentos €
cumplen con las especificacones.
1ecrcas

para owtemwa s
en las fichas)

|
|
1

S

I
Ge a0 riesgo durante|
de vencimiento de los|

Se verifican las lemperaturas de
i recibo (4 °C +~ 2°C) y se revisa la fecha
| producios.

kmumuhm;&mmu
bascuias y realizando ef Conteo Oporuno.

cumplen con las|
¥ se reaiza 3|

Se devicven ©os aumenios que no
especificaciones establecidas en las fichas
|anctacion pertinente en ia remision |

Se eaiza e digencamento del formalo de Recepcdon de|
akmentos.




Sep | Oct | Mov | D

OBSERVACIONES

INC/{CiNCHEINC i cine:
Na NA | oNa NA

ep | Oct | Nov | Dic

[CENCCINCIHCINCI|CINC/
NA NA

Se reaiza aseo y Gesnfeccon semanal Jel custo de|
aimacenamento par eviar i3 presenca de piagas

et e s o

fecha de vencimiento. lote cuando apique

Los productos en aimacenamiento estdn rotulados con nombre,

de garantizar ia rotacion de los producios.

Se Seva control de primeras entradas w-nL-:‘_mndﬁn

dun | Jot | Ag | Sep | Oct | Nov | Oc

5
s
3
&
2
'

Abe
cincifcinci{cincicincs cincrlcinc cincifcinci|cinc:
A N nA N NA

| necesicad de ios almentos que legan

uwawambhmo

Los equpos de Refngeracion y
£

Conges
410 wmmcﬂ:u'c

acon se encuentran|
Congelacon hasta -|

del equipo.

Los equipos Ge refngeracion o congeiacion s¢ encuentran Lo<ados |
411 |aisiados de las zonas de coccion para evitar e aumento de lal

412 |Se iavan y desinfectan los equipos. cada & digs

Cinlnc|rs

414 |refngeracién y control de temperaturas de
|temperatura de los amentos 3 veces durante

Sewm«vm:amamwmuaewx

asegurando e regstro de la

Los aimentos se aimacenan en su empaque oniginal O protegidos|
|adecuadamente.

Los productos camicos se levan 2

|inmediatamente se reciben

temperatura mencr de 6°C

417 [Los slmentos que requieren refrgeracion §

se aimacenan a unal

Los recipientes © empaques en donde se mantienen los akmentos)

(‘f‘(‘f"(‘\("

Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jui | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic CESERVACIGHES

INC JCINC HC I NC HC INC I|C  NC /|C I NC 1 C ENC #|C INC HC INC ICINC /{C INC
Na | Na | Na | NAa | NA | NA | NaA NA NA NA

52 [cakcuar ia cantidad de aWmentos Gue
preparacion, eviando de

grupo de edad para
wiizar para cadal

2
a)

53 |1 personai manpuador reaiza e diigencs
[ formato control de entrada y saida de alment

amento oportuno el

-

Imn—w&m

jerfica la fecha de|
Sptimas del

54

hmuml-mnmmm
coccién.

€1 personal manpuador de akmentos reaiza

55 |matenas prmas y wensiios antes de incorporaros 3l proceso segn)
la tabla de solucin desinfectante del pian de saneamento y se|

|2 desinfeccion de las|

giigencia el formato pertinente

o Ol




56 |Se evta que ios skmentos se manpuien por espacios supencres 3 < |
30 minutos en las temperaturas de nesgo. (>67C <60°C) L 9 ]
el e e ]
Los almentos ( lécteos. jugos. ensaiadas. cames frias) que nof - ~ I
57 |requeren coccion. se mantenen en recipentes o empaques| (/ G
protegidos antes de ser servidos y 2 Una lemperatura menor a 6°C
sg |6 personal manpuador reaiza o digenchmiento oportuno del Q
formato Preparacion de aimentos C |
- PUSSRNCERS—.
T !
Gl manipula con |tensiios adecuados| |
59 |evitando el contacto directo con las manos Ccl|C |
& personal manpuador hace lavado y desinfeccion de las| - R |
5.10 equipos y menaje LiZados antes y despues Je cada) C C
proceso. " P =]
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transiadan ios|
511 |akmentos preparados desde el stio de cocton hasta el ares de (.. k
servido yio destribucon | . i
Ei personal manpuiador durante i y dsinbucn a ios| N
paricpantes cumpie con as porcones «cas por @ SOIS| C L
512 [ oo waro y o e Geta offecds apicance o |
conocETeentos  a0QuNCOS durante @ e H
de porciones dada por e Dperador a cargo del
personal manpuador de akmentos | |
— M
Durante la on las de frias| - |
513 |se mantienen en un rango menor o igual -pup-nn- L
cakentes se mantienen en una temperatura 1
En e comedor el personal manipulador de |aimentos hacen uso)
514 [Permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gomo, “
y Seme un Wralo respetucso y amable haca los| L
participantes y profesonaies.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Abr | May | Jun | Jut | Ag | Sep | Oct nm Dic i v ACIONES
cincicincilcincdcincilcine fcinc e incilcincicine:
NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA
e
C — - x 2 4
6.4 |E!Proceso de descome se reaiza segun ias nacacones del area) 1
|ambiental, garantizando un comrecto destino firjal ( ( l I |
T OBSERVACIONES j

de recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucion, en los servicios
Integracion Social donde se ofrecen apoyos alimentarios.
INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO |

ini iva de donde dep 1a unidad operativa, 0 localidad en donde estd ubicadz la unidad operativa |

ocial al cual corresponde |z unidad operativa
de la unid: se presta el servicio. |
|
|
|

de la unidad operativa y especifique si la direccién es nueva o antigua
> Ia unidad operativa, si tiene nimero de teléfono fijo y celular, registre los dos nimercs
que realiza la ejecucion en la unidad operativa. para las unidades operativas de operacion

en que se realizé la verificacion para el mes corespondiente
Nivel de cumplimiento: escriba para ¢ada uno de los item comespondientes de acuerdo a lo observaco la C para cur
aplica. En caso que la unidad operativa no preste servicio durante un mes. registrar NA y en |as observaciones gque
operahva no se encontraba en funciorjamiento durante el mes que corresponda

. escribir las observaciones para cada mes que considere pertinentes, si el espacic es insuficiente util
para citar item y mes para continuar o registrar las observaciones




