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aperaiva (gasolina, alcohol).

Control de Fumigacién. (relacionar ia fechl de lumlniclﬂn

se realizé esta actividad de-acuerdo a necesidad de a unidad :

operativa) -+

NIVEL DE GU

£1 personal manipulador sumple i ciclo da minutas establecido por

- |ia SDIS para los participantas . . .

MPLIMIENTO ;
En | Fob_| Mar | Abr | May [-oun J-uui--[-ag [ sep Nov_|-Die -
~lcrnc[ernefciNc]ciNc|ciNe [c/ne[c/NC [ /NG [C/NG[CING | c/Ne [c/NG
K AN TN SOV YN YN 7N O TN N T TN YN T N YT

OBSERVACIONES

 encueniran aulorizados por

Vo cargo dol servicio ol
e e

Wi Wit

poﬂ:lo 08 se sirvn_do acuerdo a lo|

T 3a palrén por grupo do edai (lplklr lomuln
a1
S— B - e ST
4 cmer«w eatablecldok’ por laSDIS  (splicar fofthils evaliaciéi dé

lmpl.mﬁnla ll I.lllndn de Dietas|
‘pibfeslonal Nu(r!cloﬂkln “eusido_alidie,

EL DE CUM

.. S4B

GING | ine [ cing
| Ina | Na TN

SINe
“INA

[ cine
INA

CINC
[ INA

" TNA |

c|cine
INA

) TNA

cine [

OBSERVACIONES

&1 personal.manipulador de.alimentos.tlane certiicado médica y
controles poriodicos vigentes, as! como, Hoja de Vida actualizad
entiogaiia [nmediatsimenta llogue a 1a unidad operativa

43

i Joman s mpdidms oceadliah s L parianas. s e sopa o

[sospeche qua padezca

ca do
*| o tos alimentos, o qtia presents’ heridas nfaciades, idlofes

cuténeas o diarrea,

~

El contratista eisiaris: Toglstros qua Gorlifiquan un_plan do
il 1

ra ol porsonal
de alimentos.

Los manlpuladores de alimentos cuantan con las evidencias que|
cortifiquen el plan de capacitacién continuo y permanente acorde a
la Resolucién 2674 de 2013 y ss garantizan que esta formacidn
s0a minimo de 10 horas anuales.

Los manipuladores de alimentos utlizan uniforma completo, de|
cotor claro, limpio y calzado cerrad,

Los manipuladores hacen uso pormanente y odocuado do log|
alementos de piotocelén (gorro, tapabocas desachable, acorde a fa
normatividad vigente.) durante la reallzacién de las actividades a|
cargo, .

Las manos do los manipuladores sa encuentran limplas y sin
loyas; las ufias estén cortas y sin osmalte.

Los emploados evitan précticas coma comer, beber, o fumar en fas
reas do almacenamionto, preparacién, servido o en donde exlsta
riesgo de contaminacién dol allmento.

Los manlpuladores sa lavan y desinfoctan las manos de acuerdo al
protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y
antes de entrar en contacto con los alimentos.

So observa que fodo el personsl que Ingresa sl serviclo da|
alimentaclén cuenta con elementos de proleccisn como gorro,
lapabocas y bat

Clelop|ple o

5,RECIBO

NIVEL DE CU

IMPLIMIENTO

Feb Mar Abr

May

Jun

Jul

A

Nov

CI/NC
INA

CINC|CINC|C/NC
INA | INA | INA

5.1

Los alimentos s reciben en un lugar limplo s mdmone- que
evitan su contaminacién, alferacion y dafios fi

C

c|C

C/NC

INA

CINC
INA

CINC
INA

C/NC

INA

CINC

INA | INA

CINC

CINC

INA

Dle

CING
INA

OBSERVACIONES

Durante el proceso de descarguo de alimentos desde el carrol
Iransportador sa evita el confacto de estos con el plso.

ol

cC
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So Inspoccionan 1os alimentos & IneUmos, para determinar si
cumplan con las especificaclonas establecldas on as fichas|

vigente.

Se vorlican fas temperaturas do log alimenios da allo fesgo|
durante el rocibo ( 4 °C +- 2'C) y sa revisa' la facha da|
vencimlanto de los productos.

o
a

53 |técnicas, Se reallza vorificacién do la calidad y canildad de fos|
alimentos recibldos. Se ravisa el rotulado do los alimentos segun 5

NIt

55 [5° veriion ot peso do foa alimenios recibidos empleando fan -
"> |bésculas y realizando el conteo oportuno, <

So davualven fos alimontos que no cumplen con las|
56 [ospecificaciones establacidas en las fichas técnicas y sa realiza la|
anotacién perlinente en la remisién

5.

<

SO0 A

Se realiza el dligenciamiento del formato de Recepcitn de) C :

Olon

alimentos. ]
Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la|
58 |recepcién - do allmentos (bdecula, gramera, lermémelro y
canastill ! i
R e Y NIVEL DE CUMPLIMIENTO LGS
! 3 Fob. | Mar: | -:Abe: | Mayi | un | -gut | ag | sep'| oeti| Nov | pie
6. ALMACENAMIENTO — 1 o 8
c/Nc|E/NC|ciNG [ ciNe | cINe|ciNe |ciNg | ciNe | erNe | cine | e it T
INA INA' | INA INA INA- [ INA'| INA | INA- | INA: INA INA . N =
Los alimentos de alto rlesgo microbloléglco (ficieos y camicos eld,) . . - BE 5 ;
6.1 |son slmacenados en un flempo no mayer a 10 minulos asegurando ( " C : . ; i
//\\ cadena da frio, temperalura méxima 6 *C,
{ ) 62 |EY drea de almacenamienlo se manliene Ilmpla. pmlvpldu de|

que pr contaminar |

63 (los mismos an silios adocuados quo evilen su contaminacisn y
slterncién.

C
c |[C|c
C

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Fab | Mar | Abr | May | wun [ o | Ag | Sop | ot | Nov | Dic

CINC|CINC|C/NG|C/NC|CINC|C/NC|C/NG|C/NC|C/NC|cINE|ciNe
INA | INA | INA [ INA | INA | /NA | INA | INA | INA | INA | INA

ALMACENAMIENTO EN SECO

Se realiza asco y desinfoccién semanal del cumrto ds)

84 | simacenamlento para evitar la presencla do plagas. C C.
Existen oslantes ‘sufiéiontes 'y an ‘buen'*estado para el
simacensmlonto do los productos y se facliia su lmploza
o e alre, los alimentos ‘ssidn dispussios &obie palés ol I~ ‘ ; i
% |tarimas limplas y-on buen estado, elevadas del piso por fo mends :

En

CI/NC

INA

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de| C
En

GINC

INA

15 centimelros do manera qua se permita a Inspoceién, impleza y
fumigacion, sl es el caso.

Se ulilizan envases y un:lplsnlns aproplados para almacenar los|

dosinfoctados antes de su uso.
Los producios en almacenanionto estén rolulados con nombl!.
fecha do vencimlento, lote euando aplique.

g |elmentos, confidendo una prolecclén sproplada” contra  fa
" |contaminacléh - cruzada, estos reciplontos “estén’ limpios y{2_
67 e

6. | 5@ lova el formato contol d primeras entradas y prireras salidas '
" con el fin de garantizar la rotaclén de los productos.
: NIVEL DE GUMPLIMIENTO
, CONGELACISN Y GELACION . En Fu-h ] Mar Abr‘ May Jun . Jul Aq . Sep Oct! Nov Dic
cine | einc|eine|eine [cimne[cine|cimc[cinelcine|cinc]eime]eine
JLZN L AN N LT R I N R T R S
g |La capacidad del equipo es sulilente para Ia frecuencla o 2 ) B B o ]
' |necesidad de los alimantos que llegan, i / C 0l Wt I Rae] e g g
Loz equlpos do Y Congolacien s " 3 "
610 7 a para icién ‘entfe 0°C a 4°Cy :
Congelacién dabe ser -18°C o menor,

Los oquipos de religeracion o congelacidn se encusniran bicados
6.11 |alslados da las zonas do cocclén para evitar el aumento do la|
temperatura del equipo.

QN0

6.12 |Selavany desinfoctan los equlpos, cada 8 dlas.

Los equipos do yio
613 |omanizadoe; En congolacibn: oamo. crudas, on rafigeraeion:

814 ¥ control de do equipos
la temparalura do los alimentos 3 veces durante el dia

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

Los produclos camicos se llevan a refrigeracién o congelacién
inmediatamente se reciben

Los alimentos quo requieron fefiigoracién 46’ almacenan & ina
tomperatura menor de 6°C.

Los reclplentes 0 empaques en dondo so manilenen los alimentos
congalados permanecen tapados y rofulados.

Sa realiza el proceso de descongelacidn a una velocidad conlmlndl
para evilar ef desarrollo de microorganismos pasando fos alimentos
congelados a rafrigeracién por un tlempo estimado da 24 horas|
antes do su preparacién. 2

olnplolel

ldctaos, cames crudas an rofdgeracién, frutas y varduras ( :
Se reglstra en el formato Controt de femperatura da aquipos de,
o
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7.

MPLIMIENTO 5

PREALI!TAMIE 0, PREPARACION .cocm
DISTRIBUGION N

il | Ag

cinc
INA.

CINC
INA

CI/NC

H

ciNc

CI/NC | C/NC|C/NC|C/INC
SINAL| INA L INA | .INA

C/NGC
INA

Las operaciones de produm:lﬂn s realizan en orden sccuenclal y
Continuamento, ‘con ‘el fin"de: quo no'se" prodizcan rerasos
permitan

El porsonal manipulador utlizar Ia asfatencia: por grupo de edad
para calcular la cantidad o alimanfos que debé uliizar paracada
propfacién ditando pérdida do simenios.

;F.'f m:

(?:

72

15

El personal manipulador de alimenios verllica la 'echn do|
y las

74 fisicas y, plim:
 faeles allmanlnl e ai i preskadob s nitenidos iy i
coccl
El pnrlnnﬂl manlpulador de alimentos realiza la desinfeccién de las|

El personal manipulador 'realiza el diligenciamionto oporiuna_del
-|formato control de enirada y salida de alimentos, . .

0] 0
SIS

YOI

malerias primas y ulensllios antes de incorporarios al proceso
sagin 'la tabla de solucién infectante dol plln do sa
sa diligancia ol formato peitineito.

76

Se ovita que los alimontos se manipulan por espacios superiores a
30 minulos en fas temperaturas do riesgo, (>6°C y <60°C).

Los ‘alimenfos (-4cteos, Jugos, ensaladas; 'cames frlas) que no
requleren ‘coccién, 88 mantienen- on reclpiantes o empaques
profegidos antes de ser sarvidos ¥ a una femperatura menor a 6°C

el alnonm!a directp con las manps . ;
E pcmnﬂ mnnlpulndul “hace favado y -desinfoccion_do Tas
0 orfl 08 l!l dos

‘mn‘s'uun -uoc:undu

163"y dospubs do'cad

proceso.

SSDISDTY

En..un Japsa, de_tiempo no mayor.a 5 minulos.se trastadan =
alimentos preparados - desde el sitio de coccién hasta el drea-de|
servido y/o distribucian,

Clnlob [ [Pl
BlpPAA A0

1 porsonsl, manpuiador durante ol sarvido y, datibusn & 103
panicipantes cumple con las porclones establecidas por Ia SDIS
segin grupo- etarlo y ‘tipo-da dleta ofracida aplicando log
+ |conocimientos - adquifidos  -“duranta | la soclalizacién  do|

personal manlpulador do lmenios.

NaXa o;rmhﬂ h

Estandarizacién do- porclanes dada por ol operador a cargo del

el

fas dolas frlas|
5@ mantienen, en un;fango, menor o gual 8°C y las proparaciones |
caliantes so mantienan en una lamperatiira mayor a 60

N

En. el comedar el:personal:manipulador de alimentos hacen usol
permanento y adecuado. da los elemefitos de proloccién (gomo,|
lapabocas desechable) y tiene un tralo respeluoso y amable haclal
los participantes y profesionales,

O [C
o>

o0 n
o

NIVEL DE CUI

MPLIMIENTO

8.EQUIPOS Y UTENSILIOS

M

CINC

INA

CINC

Jun

CINC
INA

May

LNA

Nov.

C/NC
INA

Jul

CINC
INA

Oct

CINC
INA

Sep

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC

INA

OBSERVACIONES

Los equipos, superlicles, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con ol allmanto son da
matorlal sanltario, de facil limpleza y deslnfecclén, no tionen
plnluras u ofro tipo de material desprendiblo que ropresente un
flesgo para la Inoculdad do! allmento, Los equipos del serviclo de
alimentaclén se encuentran en éptimas condiciones da aseo y
desinfeccion. La unidad operativa cuenta con los aquipos,
ulensilios y monajo para prostar of sorvicio,

82

Los elementos da cocina, s mantlenen fimpios y organtzados. El

proceso do limpleza, desinfeccién y sacado del menaje se roaliza)

de acuerdo con lo establecido en e plan de saneamiento de Ia|

unidad operativa, Verifigus que no se utlice foallas de tola para ol

socado. E| menale se encuenira en un recipiente o espacio
i b i

a3

Antes do Iniciar la distrlbucién de cada tlempo do comida of
personal d serviclos ganerales garaniiza que el espacio para que
ios paricipantes consuman los alimentos (drea de consumo),
mesas y sillas ostén limplas y organizadas para los parlclpantes,

>

El proceso de descomide sa reallza segin las Indicaclones del drea
amblental, garantizando un corecto destina final,

FECHA UN(?A sxnzﬂrlmclm i‘&“' z 023

EMPRESA

‘congepto
SANITARIO

SROAC D3G0%

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddim/ansa)

26-05- 075

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION (dd/mr/asas)

EMPRESA

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCI
EMPRE!

SA (ddims

2}

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE

B-U-23

AGUA (dd/mm/aaaa)

EMPRESA

CONCEPTO
SANTARIO

[FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddimmianas)

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (ddimm/aana)

EMPRESA

'CONCEPTO
“SANITARIO

SR0ACn A0

FECHA DEL CONC!
EMPRESA (dd/mm

'76{‘)5&231'
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FORMATO
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SUBDIRECCION LOCAL: Sy DA

[SERVICIO SOCIAL: Cnypn g € [UNIDAD OPERATIVAS i [ '

DIRECCION: (il _\uZ. AB \ U0 4

[TELEFONO: 3 L1y UAS37206

OPERADOR: € (yndaCien Mo (Oaz — - —
. ENERO: FESRERO: MARZO: ABRIL: 2 -5" u : MAYO: JUNKO: _“u-‘ ! ')' JuLio: Iﬁ" za 'z ba
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1. APORTE ALIMENTARIG:

“Fab.

El parsonal manipulador cumplo el ciclo do minutas establacido por|

G/ NC

AbrL

CING]|

ot
JC.LNG /]

1% [ia 5013 para los participantos
Los Intercamblas da afimontas se ancuentran autorizados por el
1.2 |profesional Nutriclonista-Diatista a cargo dal sarvicio asegurando el
aporte nuttlcional astablocido en fa minuta patrén.
En Ia unidad oporstiva las porclones sa sirven da acuordo a lo
13 Jestuiaco en n ennuta palrin o gripo da edad {aphcat fermata
plan de muestreo de porcionas servid
Las caracteristicas organoképticas de los alimentos cumples con los|
1.4 |eritalos ostablocldos por la SDIS (aplicar formato evaluacién de
caractoristicas organolépticas).
15 |E1 parsanal maniputador conaca y esta pandients de solicitar ol

IEI persanal mnnlpulldav conoce & Implementa o Lm-dn da Diotas

Reporta asistencia da participantes y tipa do diota cuando aplique.

ando _aplique,

18 Ipanlandn o n(ado nutricional y p:lolanlns tspaclllcas dal. i
articls K

El porsonal manlpuladar de alimentos tiane cl/ﬂiﬂcadn médica y)
cantroles periddicos vigente:
entregada Inmediatamenta i

1a unidad oporativa |

sl como, Hoja de Vida actuallzzda

f\ 'z

22

23

El contralisla cuanta con registios que certfiquen _un plan dol
2

Se toman las medidas noc 5 con las personas quo s sapa o
sospache que padezca de enfermedad sucoptible da transmitirsa
por los alimantas, o qua prasents horldas Infoctadas, Iiriaclanos
cutdneas o diarrea,

continuo y
da alimantos.

2.

a

Los manipuladores acreditan constanclas vigantes de asistencia a
cursas o capacitaclén en higione y proteccién do alimentos.

25

Los manipuladores de alimentas utilzan unifarme completo, da|
color claro, limplo y calzado cerrado.

)
@

Los manlpuladoras hacen use permanents y adecuado de los
alementas de protaccion (garro, tapabocas) durante, la roalizaclén
de las 2 cargo. 2

27

Las manos do los manlpuladores se encuantran Ilmphl ¥ sin|
loyas; las uhas estan cortas y sin esmalte,

s Srmpladas sviar pikGHcak o Sariar, Bubot, o A IS
draas do almacanamionto, preparacidn, servido o an donde exista
iasgo da cantaminacién del alimento,

e

acuerdo al
ctividad .y antas|

Los manlpuladares s lavan y desinfectan las manos
protocolo de lavado de manos en cads cambio d
de antrar en contacto con los alimentos.

RNRIRANRE!

PN

Se obsarva que’ todo 8! personal ‘qua Ingrasa' ‘al serviclo da

tapabocas y bats,

alimentacién cuenta con elsmantos de proteccién como gorra,|

o

Los alimentos 3o recibn an un fugar limplo y-en :undk:hnu que

[Se dovustven fos aiimentos que no cumplen con a3,

basculas y realizando el conteo oportuno,

31 |aviten su contaminacién, altoraciény dafos fsios:
32 Durante el proceso de descargue do alimentos désde el carro| 5
2 |iransportador so evita of contacto da estas con el piso,
So Inspeccionan los alimentos e Insumos, para determinar si|
33 [cumplon con las especificaciones establacidas en las fichas
técnicas
So verifican las temperaturas de los alimentos de alto rlesgol
3.4 [duranta el recibo ( 4 *C #/- 2°C) y se rovisa la focha dal
vancimiento da los productos.
35 |50 veriica ‘el paso de los alimentos’ racitidos emploando las

3.6 |espocificacionos establacidas en las fichas técnicas y so realiza la|
anotacién partinente on la remisién
27 Se raaliza el dlllqunclamlan(o dol formato, de. Recnpcldn de|

alimantos. ]




et

Los alimentos do stta rlesga microblolégico (Idctoos y cdmicos stc.)

41 |son aimacenados en un timpo no mayer & 10 minutos asogurandol
<cadena de frio, temperatura maxima 6 *C.
42 El frea do simaconamionto se mantiene fimpla, protegida de|
2. |insactos o alamantos qus puodan contaminar los afimantos.
So almacenan lns productes da acuerdo con las caracteristicas da|
4.3 |los mismos en sitios adecundos que ovite® su contaminacién y|

alteracién,

Se realiza nseo y dosinfecclon semanal dol cuarto de|
almacenamlohto para evitar la prasoncia da plagas,

45

Existen estantes suficlontes y en buen estado pam el
almacenamionto da los productos y se facilta su limpleza y|
clrculacidn do alro, los alimantos estdn dispuastos sobro palés of
tarimas limplas y an buen estado, slevadas de! plso por lo menos 15|
conlimatros do manera quo so permita Ia inspoccién, fimploza y|
fumigacién, sias el caso,

46

So ulllizan onvases y rociplantas. apropiadas para almacanar los|
alimentos, confiiondo una protecclén  apropiadn contra la]
contaminaclén, ostos raciplantes estdn limplos y desinfectados|
antas do su uso.

Los productos en almacenamionto estén rotulados con nombre,
focha do voncimiento, loto cuando apliqua,

Sa llova control do primerus entradas y primaras salldas con o fin
do garantizar In rotacién do fos productos.

NIVELD!

ui

E.CUM PLIMIE]
4idul

La capacidad del equipo a3 suficlente para la frecuencia o nocesldad|

48 |4a los alimentos quo llagan, C ( (’ C { ) C
Los equipos do Yy s (-
410 |funclonando correctamente ontre 0°C a 4°C y Congelaclén hasta -| C (\ (‘ c (’ C
25.
Los aquipos de raffigaracion o congolacion so encueniran Ubicados
411 |alslados do las zonas da coceién para evitar al aumento do’la| c 7 ( : C
dol aquipo.
412 [Sotavany dosinfoctan los aquipos, cada 8 dias. ( () C (‘ C (‘\ C
Los equipos da yio s0
413 [orgenizados; En congelacien: cames crudas, on refrigaracians C
lictoos, camos crudes on roffigoracién, frutas y verduras C
Sa ragistra en af formato Control do temparatura de aguipos do C
414 ¥ control do do oquipos de I ( \
do los alimantos 3 vecos durante ol dia
Los alimontos se almaconan on su empaque original o protegidos| U
435 | docundamante, aseguranda ol raglstro do fa focha da vancimianto. C (\ p C (\//(
445 |Lo® productos camicos sa llavan a rafrigeracian o congelacitn (‘ . Q_
18 linmediatamenta se racibon C p f’ C
447 |Lo® simontos quo raquioren rofigoracién se simacenan a uns| (4 5
17 |temperatura menor da 8*C. C (‘ C C
448 |-os raclplontes o empaques en donde so mantlenon los alimentos| (4
18 1 congelados pormanecen tapados y rotulados. C Q ( ‘
S0 raallza ol proceso de descongelacién a una valocidad 14
44 |Para oviar of desarrolo de microarganismos pasando los alimentos| (: C (

congelados a refrgoracién por un tlempo estimado do 24 horas|
antes do su praparacién.

I

Las eporaclonos do prodcclén sa realizan an ordan socuanclal y
continuamonts, con ol fin do qua no se produzcan retmsos
Indebidos que parmitan el crecimiento do microorganismos.

EI parsonal malpulador utiiizar la asistencla por grupo de edad para|
calcular Ia cantided do alimentos que debe Utliizar para cadal
|preparacién, evitando pérdidas do alimentos.

c e

El personal manipulador realiza el diligenclamiento oportuna del
formato control de entrada y salida de alimentos,

'\

El porsonal manipulador da_alimontos varlica la_focha do

ylas sptimas do
los alimentos quo van & ser preparados o entregados sin provial
coceitn.

oM

El porsonal manipulador da alimentos foaliza la desinfoccion de 1as
materias primas y utansillos antes de incorporarlos al proceso sagdn
In tabla de soluclan desinfectanto del plan de sanaamisnto y so

diligancia ol formato pertinante,

N ey

N




So ovita quo los alimentos s manipulan por espacios suparioros a
30 minutos en las tempraturas de lesgo, (>6°C <60°C).

57 |requioren cocclén, so mantlonan on roclplontes o empaquos|

Los alimentos { l4cteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no|
protogidos antes do sor servides y a uns temperatura monor a 8°C.

58

El personal manlpulador realiza el diligenclamlonto oportuno dell
formato Preparacién de alimentes.

El porsonal manipulador manlpuls con utensllios adecusdos|

52 |avitando of cantacta diracto con las menos

ET parsonsl manipulador hace lavado y desinfaccion do las

510 |suporiclos, aquipos y mendo utllizados antes y duspues da cada)
proceso.

En un lapso da tiompo no mayor & 5 minutos so transtadan los \
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511 |alimantos praparados desdo ol sitio da cocclén hasta ol drea da|
sorvido y/o distribucion.

SN

El porsonal manlpulador duranto ol servido y distribucion a los
participantes cumple con las porclanes establacidas por la SDIS
sogin grupo olaro y tipo do diota ofrocida aplicando fos
conocimlontos  mdquiridos  durante la  socializacitn  do c
Estandarizackén do porciones dada por el operador a cargo del

parsanal manlputador de limantos.

I
(@)

Duranto la las de las frlas|
543 |s0 mantienen en un rango manor o Igual 8°C y las praparaciones
catiantes sa mantienan on una temperatura mayor a 60°C. |

m

En ol comador ol personal manipulador do alimntos hacen uso 0

pormanente y adecuade do los elementos de prateccion (gorro,

Hapabocas) y tiene un lrato raspetuoso y amable hacia los|
y

V]

Las mosas y mesonos amplosdas en el mancja de alimontos tlanen
superficios lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpla y|
dosinfocta oportunamonta segn of plan do_saneamlonto

La unidad operativa cusnta con los equipos, utensilios y menaje

82 1 pam prostar el sanviclo,

~

Antos do_Inlclar 1a_distribucion de cada flampo do comida e
porsonal do servicios gonarales garantiza quo el espacio para quol
los participantes consuman los alimentes, mesas y sillas estan
limplas y organizadas para fos particlpantos.

w

E! proceso do descomlde sa realiza segun las Indicaciones del area

64 lamblontal, gatantizando un camecto dostino final.

x

icinra Responsable o

Ceurdador:

Nombro Profosiongl’, Noir:a Rosponsable o
Coardiiudor:

Nombra Profasional: Nombra Responsable o
Coordinador.

Nombre Profesional: Nombre Responsable o

Nombra Responsable o
__Ceardinador:
Wombra Responsabla o
Coardinador:
Nombra Rosponsable o
Coardinade":
Nombra Resoonsabla o
“.sordinador
Nombro Rezponsable o
Coordinadar:
Nombra Respansablo o

Nombre Profesional:
Nombre Profesional:
Nombre Profesionat:
Nombra Profesional:

Nombre Ptofesional:

Nombre Profesional;

Nombra Profeslonal: Nombre Rosponsable o

Nombre Responsable o
Coordinador:
BJETIVG: :
Reahzar acompanamlen(o a los procesos de recibo, aln iento, prep servido y distribucién, en los servicios de la Secre(ana Dls(nlal de
Integracion Social donde se ofrecen apoyos alimentarios.

INSTRUCCIONES:PARA EL DILIGENCIAMIENT

Nombre Profesional:

ne cumple y NA péra no|
En caso que la unidad operahva no preste servicio durante un mes, rayistrar NA y en las observaciones que estén al final, registrar que la tnidad

e cumghmlenlo escriba para cada uno de los item correspnndlentes de acuerdo a lo observado la C para cumple, NC par:

Nombre y frma4 del Profesional
acompaﬁamlento
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