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SUBDIRECCION LOCAL: SAN CRISTOBAL

‘SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: CC CP

‘UNIDAD OPERATIVA: ALTOS DEL POBLADO

DIRECCION:

CRA 10 AESTE 40 01 SUR

|TELEFONO 3143220033

OPERADOR:

JAC ALTOS DEL POBLADO

FECHA:
(ddimmvaa)

ENERO: 22-01-2024

‘FEBRERO 17-02-2024 ‘MARZD 09-03-2024

ABRIL: 20-04-2024

MAYO:

‘JUN\O JULIO:

AGOSTO:

‘SEPTIEMBRE

OCTUBRE:

NOVIEMBRE:

‘DIC\EMBRE

FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO

dd/mmaaa: 1/08/2023

CONCEPTO

FAVORABLE

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

96,5%

No,
ACTA:

A502E747954 SUBRED CENTRO ORIENTE

(¢ a)
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO

510412024

CONCEPTO

FAVORABLE

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

97%

No,
ACTA:

AS02E763107 SUBRED CENTRO ORIENTE

1. INFRAESTRUCTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
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CINC
Ina

El establecimiento esta ubicado en silio seco, no inundable y

terreno de fcil drenaje. No existen riesgos de contaminacion paral

el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los
e la edificacion

Las areas del servicio de alimentacion se encuentran sefializadas

Ny

Las instalaciones estan protegidas contra entrada de polvo, luvia,
suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales
domésticos. Los sifones o rejilas de drenaje se encuentran

¥ en buen estado,

Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias:
toxicas, resistentes, no porosas y con acabados libres de grietas of
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. Los vidrios se
encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de seguridad of
algiin elemento para prevenir al estallido.

Cuenta con ventilacion directa o indirecta sin generar incomodidad
del personal, previene la condensacion del vapor, polvo y facilta lal
remocion del calor. Las aberturas se encuentran protegidas con
mallas anti-insectos (anjec) en buen estado, de material no
corrosivo y facilita su limpieza,

TGs pisos, paredes y echos son Ge malenales que no generan
sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no|
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas of
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. Cuenta con
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las dreas de
preparacion y almacenamiento de alimentos. Los pisos se
mantienen sin exceso de humedad. Asi mism

cumplen con lo d

2. PLAN DE SANEAMIENTO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep OBSERVACIONES

CINC
Ina

CINC
Ina

CINC
Ina

CINC
Ina

CINC
1NN

CINC
Ina

CINCT
N

CINC
Ina

CINC
1NN

CINC
Ina

CINC
Ina

C/NC
Ina

21

[a unidad operaliva cuenta con plan de saneamiento ajustado|
a la unidad operativa y actualizado con los programas;
establecidos tales como manejo de agua, limpieza y)
desinfeccion, control de vectores y manejo de residuos
sdlidos.

Se encuentran implementados los programas del plan de
saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los
formatos.

23

El agua utilizada en el establecimiento es potable

24

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

25

Cuenta con tanque de aimacenamiento de agua potable, el
agua esta en constante circulacion. (acueducto-tangue-puntos
suministro)

El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y s de
capacidad suficiente para un dia de operacion.

Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6 meses),
Control de lavado de tanques de almacenamiento de
agua(Verificar la autorizacion de la empresa para realizar esta
actividad, el certificado de mantenimiento del tanque, con las
respectivas fichas técnicas de los productos utilizados)

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

La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento
temporal de residuos sdlidos, en buenas condiciones higiénico
sanitarias y debidamente separada del servicio de

Existe 4rea exclusiva para los productos quimicos utilizados
(detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como
escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se
encuentran debidamente rotulados y bajo llave.
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2.11 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad
" c c c c
operativa (gasolina, alcohol)
Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, si
12 |se realizo esta actividad de acuerdo a necesidad de launidad | ¢ c c c
operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ad Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|[C/NC[C/NC|CINC|C/NC|C/NC/|C/NC|CINC|C/NC|C/NC|[CINC
INA | ina | /N | iNA | /A | iNA | O NA | NA | iNA | NA | iNA | iNA
4 |Et personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por
la SDIS para los participantes c c c c
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el \
32 Dietista a cargo del servicio asegurandoel| ¢ c c c
aporte nutricional establecido en la minuta patron. \
N
En Ia unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
3 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato| C c c c \
6n plan de muestreo de porciones servidas). N
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumplen con los \
.4 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de| ¢ c c c
caracteristicas organolépticas).
5 |E! personal manipulador conoce y esta pendiente de soliciar el
Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. | NA | NA | NA | NA
ET personal mamipulador conoce e implementa el Listado de Dietas
o |establecido por el profesional Nuticionista cuando aplique|
“© |partiendo del estado nutricional y patologias especificas del
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR 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/|CI/INC|C/NC|[C/NC|C/NC|C/NC
INA INA INA INA INA INA NA INA INA INA INA INA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y
.1 |controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada| ¢ c c c
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o|
42 |sospeche que padezca de susceptible de c ¢ c ¢
2 | por los alimentos, o que presente heridas infectadas, iritaciones
cuténeas o diarrea.

El contralista cuenta con fegistros que certifiquen un plan de
6n continuo y para el personal c c c c

de alimentos.

Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que
certifiquen el plan de capacitacion continuo y permanente acorde al
la Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion
sea minimo de 10 horas anuales.

Los manipuladores de alimentos uiizan uniforme completo, de| ¢ c ¢
color claro, limpio y calzado cerrado. \

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
elementos de protecci6n (gorro, tapabocas desechable, acorde alal ¢ c ¢
normatividad vigente.) durante la realizacion de las actividades a

cargo,

Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin
joyas: las ufias estan cortas y sin esmalte.

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde exista| ¢ c c c
riesgo de contaminacion del alimento.

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y| C c c c
antes de entrar en contacto con los alimentos.

410 |alimentacién cuenta con elementos de proteccion como gorro,|  C c c c

Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de

tapabocas y bata.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5. RECIBO En Feb | Mar [ Abr [ May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES

c/nc|[cinc|cine|cinc|cinc|cinc|c/ne/|cinc|cinc|cine|[crne|[crne
INA | INA | INA | INA | INA | /INA NA /NA | /NA | INA | /NA | /NA

Z

Los alimentos s reciben en un lugar mpio y en condiciones que| < . < I
eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos. [

\\'\

~

Durane el proceso de descargue de alimentos desde el carro| < c <
transportador se evita el contacto de estos con el piso
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Se inspeccionan 1os alimentos e insumos, para_determinar si
cumplen con las especificaciones establecidas en las  fichas

congelados a refrigeracién por un tiempo estimado de 24 horas
antes de su 6

53 [técnicas. Se realiza verificacion de la calidad y cantidad de los| C c c c \
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segun
vigente.
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo)
54 |durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de| C c c c
vencimiento de los productos. \
55 |Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las
“5 | basculas y realizando el conteo oportuno. ¢ ¢ ¢ ¢
Se devuelven los alimenios que no cumplen con las
56 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y s realiza la|  C c c c
anotaci6n pertinente en la remision
57 |Se realiza el diigenciamiento del formato de Recepcion de| ¢ c c
: alimentos.
Se cuenta con Ios elementos necesarios y en buen estado para
58 |recepcion de aimentos (béscula, gramera, termémeto y| C c c c
canastillas).
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb | Mar | Abr | May | Jun aul Ag sep | oct | Nov [ Dic
6. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
cINC|c/NC|ciNe [c/Ne | ciNe|ciNe [ c/NCT [ ciNe | ciNe | ciNe [cINe |cine
INA | INA | INA [ INA | INA | INA | NA | INA | INA | INA | INA | INA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (l&cteos y cAmicos etc.) —
6.1 [son aimacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos asegurando| ¢ c c c —
cadena de frio, temperatura méxima 6 °C. —
El 4rea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de! —
62 insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. c c c c i
—
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de
63 [los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y|  C c c c
alteracion
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Aor | May | dun | A9 | Sep | Oct | Nov | Die OBSERVACIONES
cINC|c/NC|ciNe [c/Ne | ciNe|ciNe [ c/Ne/ |[ciNe | ciNe | ciNe [cINe |cine
INA | INA | INA [ INA | INA | INAC | NA | /NA | INA | INA | INA | INA
64 |Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de| ¢ c ¢
almacenamiento para evitar la presencia de plagas.
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilita su limpieza y
655 |circulacion de aie, los alimentos estan dispuestos sobre palés of < c < \
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos '\
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y|
fumigacion, si es el caso. \
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar os
6 |dlimentos, confiiendo una proteccion apropiada contra la| c c c \
contaminacién  cruzada, estos recipientes estan limpios y
antes de su uso.
67 |Los productos en aimacenamiento estén rotulados con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando aplique. c c c c
6 |Se lleva el formato control de primeras entradas y primeras salidas
con el fin de garantizar la rotacion de los productos. c c c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En_{ Feb  Mes | br - May | jun . oul 20 Seo | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC|C/NC|c/Ne [c/Ne | cINe|ciNe [ c/NCT |cINeG|ciNe | ciNe [cINe |cine
INA | INA | INA| Na | iNA [ INA | NA | /NA | INA | INA | INA | INA
6o |La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
9 | necesidad de los alimentos que llegan ¢ c ¢ c
Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se_encuentran,
6.10 para 6n entre 0°C a 4C y| ¢ c c c
Congelacién debe ser -18°C o menor.
Los equipos de reffigeracion o congelacion se encuentran ubicados
6.11 |aislados de las zonas de coccin para evitar el aumento de la| C c c c
del equipo.
6.12 |Selavany desinfectan los equipos, cada 8 dias. c c c c
Los equipos de o ylo on se
6.13 |organizados; En congelacion: cames crudas, en c c c c
Iécteos, cames crudas en refrigeracion, rutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de;
6.14 6n y control de de equipos de on| c c c c
Iz temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
615 |Los alimentos se aimacenan en su empague original o protegidos
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento.|  © c c c
616 |Los productos camicos se llevan  refrigeracion o congelacion
inmediatamente se reciben ¢ c ¢ c
647 |Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a unal
temperatura menor de 6°C. c c c c
6.18 |LoS recipientes o empagues en donde se mantienen los alimentos
congelados permanecen tapados y rotulados. c c c c
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controladal
] I los al
6.1 |Para evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos| ¢ c ¢
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En | Feb | Mar | Abr | May | dun | aul Ag | sep | oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
CINC|C/NC|c/NC [C/NC|CINC|CINC | C/NC/ [CING|CINe | ciNe [cINe |c/ne
INA | INA | INA [ INA | INA | INA | NA | /NA | INA | INA | INA | INA
Las operaciones de produccién se realizan en orden secuencial y|
7.4 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos| C c c c
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.
€l personal manipulador utilizar Ia asistencia por grupo de edad
7.2 |para calcular la cantidad de alimentos que debe utiizar para cada| ¢ c c c
preparacién, evitando pérdidas de alimentos.
73 |El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
-3 | formato control de entraday salida de alimentos. c c c c
El personal_manipulador de alimentos _verifica la_fecha de;
74 y las i i ¢ optimas| ¢ c ¢
4 |de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previal
coccién
El personal manipulador e alimentos realiza la desinfeccion de las, \
75 |materias primas y utensiios antes de_incorporarlos al proceso| ¢ c ¢
% |segun Ia tabla de solucion desinfectante del plan de saneamientoy
se diligencia el formato pertinente.
6 |Se evita que los alimentos se manipuien por espacios superiores a
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C). c c c c
Los alimentos ( l4cteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no
7.7 |requieren coccién, se mantienen en recipientes o empaques| C c c c
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C
7 |E1 personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
‘8 | formato Preparacion de alimentos. c c c c
70 |E! personal manipulador manipula con  utensiios adecuados;
9 |evitando el contacto directo con las manos ¢ c ¢ c
El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las. N
7.10 |superficies, equipos y menaie utilizados antes y después de cada| ¢ c c c
proceso,
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los,
711 |alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area de| ¢ c c c
servido ylo distribucion.
€l personal manipulador durante el servido y distribucion a los;
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS!
15 |se9n grupo etario y tpo de dieta ofrecida_aplicando. los
conocimientos  adquiridos  durante  la  socializacion  de| ¢ ¢ ¢
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos
Durante la 6n las de las fitas
7.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones| c c c
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
714 |Permanente y adecuado de los elementos de proteccién (gorro,| ¢ c ¢
tapabocas desechable) y tiene un trato respetuoso y amable hacia
los participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS 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/|CINC|C/NC|[C/NC|C/NC|C/NC
INA INA INA INA INA INA NA INA INA INA INA INA
Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con el alimento son de!
material sanitario, de facil limpieza y desinfeccion, no tienen.
g1 |Pintras u ot tipo de material desprendible que represente un
fiesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de| c c c
alimentacion se encuentran en Gptimas condiciones de aseo y
desinfeccién. La unidad operativa cuenta con los equipos, \
utensilios y menaje para prestar el servici. N
Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. El \
proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menaje se realizal
g |de acuerdo con o establecido en el plan de saneamiento de la| c c c \
unidad operativa. Verifique que no se utiice toallas de tela para el
secado. El menaje se encuentra en un recipiente o espacio \
adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias.
Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el
g |Personal de servicos generales garantiza que el espacio para que
-3 los participantes consuman los alimentos (area de consumo),| C c c c
mesas y sillas estén limpias y organizadas para los partcipantes.
4 |t proceso de descomide se realiza segn las indicaciones del érea
4 | ambiental, garantizando un correcto destino final c c c c
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION ALEMANA CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(ddimmiaaaa) 23/07/2023 EMPRESA MULTISERVICIOS SANITARIO FAVORABLE ACTA SQ07C003541 EMPRESA (dd/mm/aaaa) 16/12/2022
. CconcEPTO FECHA DEL CONCEPTO
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION (dd/mm/aaaa) 23/01/2024 EMPRESALI MULTISERVICIOS SANITARIO FAVORABLE ACTA SQ07C004375 EMPRESA (dd/mm/aaaa) 16/01/2024
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE ALEMANA CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (ddimmy: ) 23/07/2023 EMPRESA MULTISERVICIOS SANITARIO FAVORABLE ACTA SQ07C003541 EMPRESA (dd/mm/aaaa) 16/12/2022
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (ddimmy: ) 23/01/2024 EMPRESALI MULTISERVICIOS SANITARIO FAVORABLE ACTA SQ07C004375 EMPRESA (dd/mm/aaaa) 16/01/2024
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OBSERVACIONES
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
Nombre Profesional FRANCY RODRIGUEZ V Fima: | Peesscey “focdvige = |Nombre Responsable o NURY SARMIENTO Firma: | 3 L@
Nombre Profesional FRANCY RODRIGUEZ V/ Firma: M “Kedvigucz ﬁfﬁ::ﬁ;ﬁf”“““'e ° NURY SARMIENTO Fima: | CAELDD
Nombre Profesion: FRANCY RODRIGUEZ V Fima: | Pleey Redviguez | Nomore Responsable o NURY SARMIENTO Fima: | CBEED-D
Nombre Profesional FRANCY RODRIGUEZ V Trancy Redvigue=  |[Nomore Responsableo NURY SARMIENTO Fima: | CMLLD-D
Nombre Profesional Firma: Nombre Responsable o Firma:
Nombre Profesional I Nombre Responsable o Firma:
Nombre Profesional Nombre Responsable o Firma:
Nombre Profesional: Firma: gomhre Responsable o Firma:
Nombre Profesional Firma: gom:re Respon Firma:
Nombre Profesional Firma: gom:re 2“?0"5”'& ° Firma:
Nombre Profesional Nombre Responsable o Firma:
Nombre Profesional Firma: Nombre Responsable o Firma:
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SUBDIRECCION LOCAL: SAN CRISTOBAL

|SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: CC CP

|UN\DAD OPERATIVA: ALTOS DEL POBLADO

DIRECCION

CRA 10 AESTE 40 01 SUR

ITELEFONO' 3143220033

OPERADOR:

JAC ALTOS DEL POBLADO

FECHA:
(ddimmiaa)

ENERO: 22-01-2024

|FEERERO 17-02-2024 |MARZO 09-03-2024

ABRIL: MAYO:

|JUNIO. JuLio:

|AGOSTO

|SEPTIEMBRE

OCTUBRE:

NOVIEMBRE:

|D\CIEMBRE

FECHA UNO (1) C

o x,:;\ O SANITARIO pr—

CONCEPTO

PORCENTAJE DE

FAVORABLE CUMPLIMIENTO

96,5%

No.
ACTA:

AS02E747954 SUBRED CENTRO ORIENTE

)
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO

CONCEPTO

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

No.
ACTA:

SUBRED

11

1. INFRAESTRUCTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

May | Jun Jul

Ag

Sep Nov OBSERVACIONES

CINC
I

CINC
Ina

CI/NC

CI/NC[CINC
na | rna

CINC/
ina | o NA

CI/NC
Ina

CINC
Ina

CI/NC
Ina

CINC
Ina

CINC
Ina

EI establecimiento esta ubicado en sitio seco, no inundable y

terreno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacion para
el senvicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los
de la edificacion

c

Las areas del servicio de alimentacion se encuentran sefalizadas

Las instalaciones estan protegidas contra entrada de polvo, lluvia,

suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales

domésticos. Los sifones o rejilas de drenaje se encuentran
ad

y en buen est:

Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias
t6xicas, resistentes, no porosas y con acabados libres de grietas o|
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. Los vidrios se
encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de seguridad o
alguin elemento para prevenir al estallido.

Cuenta con ventilacion directa o indirecta sin generar incomodidad
del personal, previene la condensacion del vapor, polvo y facilita lal
remocion del calor. Las aberturas se encuentran protegidas con
mallas anti-insectos (anjec) en buen estado, de material no
corrosivo y facilita su limpieza.

Tos pisos, paredes y techos son de matenales que no generan
sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. Cuenta con
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las areas de
preparacion y almacenamiento de alimentos. Los pisos se
mantienen sin exceso de humedad. Asi mismo; las estructuras
cumplen con lo descrito,

2. PLAN DE SANEAMIENTO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Mar May | Jun Jul

Sep | Oct | Nov OBSERVACIONES

CINC
Ina

CINC
Ina

CINC
Ina

CINC
Ina

CINC
Ina

CINC
Ina

CINC/
NA

Ag
CTNC
N

CINC
Ina

CINC
N

CINC
Ina

CINC
N

La unidad operaiva cuenta con plan de saneamiento ajustado|
a la unidad operativa y actualizado con los programas
establecidos tales como manejo de agua, lmpieza y|
desinfeccion, control de vectores y manejo de residuos
solidos.

Se encuentran implementados los programas del plan de
saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los
formatos.

El agua utilizada en el establecimiento es potable

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

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el
agua esta en constante circulacion. (acueducto-tanue-puntos

Eltanque de almacenamiento de agua esta protegido y es de
capacidad suficiente para un dia de operacion.

Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6 meses),
Control de lavado de tanques de almacenamiento de
agua(Verificar la autorizacion de la empresa para realizar esta
actividad, el certificado de mantenimiento del tanque, con las
respectivas fichas técnicas de los productos utilizados)

La unidad operativa cuenta con canecas con tapay bolsa de
color de acuerdo alos residuos generados y son removidos del
area del senvicio de alimentacion frecuentemente.

La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento
temporal de residuos sdlidos, en buenas condiciones higiénico
sanitarias y debidamente separada del servicio de

Existe érea exclusiva para los productos quimicos utilizados

y elementos como
escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se
encuentran debidamente rotulados y bajo llave.
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211 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad < < <
operativa (gasolina, alcohol)
Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, si
212 |se realizé esta actividad de acuerdo a necesidad de launidad | c c c
operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC [C/NC [C/NC [ C/NC [CINC|[C/NC | CINC/ | C/NC [C/NC|C/NC|C/NC [CINC
ina | ina | Na [ ona | oina | ina | o NA | na | ina | iNA | ina | orna
51 |E personal manipulador cumple el cilo de minutas establecido por
la SDIS para los participantes c c c
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
32 Dietista a cargo del servicio asegurando el ¢ c c
aporte nutricional establecido en la minuta patrn
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
3.3 [estipulado en la minuta patron por grupo de edad (aplicar formato| ¢ c c
6n plan de de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumplen con los
3.4 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacién de| ¢ c c
caracterfsticas organolépticas)
45 |E! personal manipulador conoce y esté pendiente de solciar el
Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. | NA | NA | NA
ET personal manipulador conoce & implementa el Listado e Dietas
36 |establecido por el profesional Nuicionista _cuando aplique, |
partiendo del estado nutricional y patologias especificas del
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR 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|CINC
INA INA INA INA INA INA NA INA INA INA INA INA
El personal manipulador de alimentos tiene certficado médico y
41 |controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada| ¢ c c
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o
42 |sospeche que padezca susceptible de ¢ c ¢
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, irritaciones
cutdneas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de
43 6n continuo para el personal c c c
de alimentos.
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que
4.4 |certiiquen el plan de capacitacion continuo y permanente acorde al c ¢
la Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion
sea minimo de 10 horas anuales.
45 |Los manipuladores de alimentos utiizan uniforme completo, de
color claro, limpioy calzado cerrado. c ¢ c
Los manipuladores hacen Uso permanente y adecuado de [os|
4 |clementos de proteccion (gorro, tapabocas desechable, acorde alal c ¢
normatividad vigente.) durante la realizacion de las actividades a|
cargo,
47 |Las manos de los manipuiadores se encuentran limpias y sin
joyas; las ufias estan cortas y sin esmalte. c c c
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
48 |areas de almacenamiento, preparacién, servido o en donde exista| ¢ c c
tiesgo de contaminacién del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
48 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y| C c c
antes de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al seicio de
410 |alimentacién cuenta con elementos de proteccién como gorro,| ¢ c c
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5.RECIBO En | Feb | Mar | Abr | May | aun | o | Ag | sep | oct | nov | Dic OBSERVACIONES
CINC [ C/NC [ C/NC [ C/NC [ C/NC [ C/NC [ C/NC/ | C/NC [C/NC [CINC [C/NC [C/NC
INA INA INA INA INA INA NA INA INA INA INA INA
51 |Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que| c <
eviten su contaminacién, alteracion y dafios fisicos.
52 |Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro| c <
wansportador se evita el contacto de estos con el piso.
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Se inspeccionan los alimenios € insumos, para_determinar si
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas|
53 |técnicas. Se realiza verificacion de la calidad y cantidad de los| ¢ c c
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segan
vigente.
Se verifican las temperaturas de 105 alimentos de alto niesgo|
54 |durante el recibo ( 4 °C +/ 2°C) y se revisa la fecha de| C c c
e los productos,
55 |Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las|
basculas y realizando el conteo oportuno. c c c
Se devuelven los alimentos que no cumplen con as|
56 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realizala|  C c c
anotaci6n pertinente en la remisién
Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de|
57 c c c
alimentos.
Se cuenta con los elementos necesaios y en buen estado para 1|
58 |[recepcion de alimentos (bascula, gramera, termémeto y| C c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag sep | oct | Nov | Dic
6. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
cinc | cine |erne | eine | erne | eine | erner | cine | erne | eine erne | crne
INA | /NA | INA | /NA | INA | /NA | NA | /NA | INA | /NA | INA | /NA
Los alimentos de alto riesgo microbiologico (lacteos y camicos elc.)
6.1 |son aimacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos asegurando| ¢ c c
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
s |Et drea de aimacenamiento se maniene limpia, protegida del
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. c c c
Se almacenan 105 producios de acuerdo con las caracteristicas de|
6.3 [los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y|  C c c
alteracién
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul A9 | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
cinc | cine | erne | eine [ erne [ eine | ernes | eine [ erne | eine [erne | erne
INA | /NA | INA | /NA | INA | /NA | NA | /NA | INA | /NA | INA | /NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de|
6.4 c c c
almacenamiento para evitar la presencia de plagas.
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
de los productos y se facilia su limpieza y
65 |circulacion de aie, los alimentos estén dispuestos sobre palés o| c c
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y|
fumigacion, s es el caso.
Se utiizan envases y recipientes apropiados para aimacenar [os|
alimentos, confiiendo una  proteccion  apropiada contra la
66 : : c c c
contaminacion cruzada, estos recipientes estan limpios y
antes de su uso.
67 |Los productos en amacenamiento estén rotulados con nombre,| c c
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.
g |Se fleva el formato control de primeras entradas y primeras salidas|
con el fin de garantizar la rotacion de los productos. c c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En_| Feb | Mar 1 Abr | May | Jun | Jul Aa_| Sep L Oct | Nov i Dic OBSERVACIONES
cinc [cine [erne [erne [erne [erne [ crnes | erne [erne [erne [erne | erne
INA INA INA INA INA INA NA INA INA INA INA INA
o |l capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia of
necesidad de los alimentos que llegan. c c c
Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se_encuentran
6.10 para 6n entre 0°C a 4°Cy| c c
Congelaci6n debe ser -18°C o menor
Los equipos de reffigeracion o congelacion se encuentran ubicados|
6.11 |aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento de la| C c c
del equipo
612 |Selavany desinfectan los equipos, cada 8 dias. c c c
Los equipos de yio se
6.13 |organizados; En congelacion: cames crudas, en c c c
Iécteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se regisira en el formato Control de temperatura de equipos de|
614 on y control de de equipos de 6 c c c
Ia temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
615 |Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos
15 | adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento. | © c c
Los productos carnicos se llevan a refrigeracion o congelacion
618 |inmediatamente se reciben c c c
Los alimentos que requieren reffigeracion se almacenan a unal
617 | emperatura menor de 6°C. c c c
61 |Los recipientes o empaques en donde se mantenen los alimentos
18 | congelados permanecen tapados y rotulados. c c c
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controladal
619 |Para evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos| . <
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | sep | oct | Nev | Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
cinc | cine | erne | erne | erne | eine | erner|cine [ erne | eine [erne | crne
INA | /NA | INA | /NA | INA [ /NA | NA | /NA | /NA | /NA | INA | /NA
Las operaciones de produccién se realizan en orden secuencial y|
7.1 [continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos| C c c
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos
E1 personal manipulador utiizar la asistencia por grupo de edad
7.2 |para calcular la cantidad de alimentos que debe utiizar para cada| ¢ c c
preparacion, evitando pérdidas de alimentos
23 |t personal manipulador reaiiza el diligenciamiento oportuno del
formato control de entrada y salida de alimentos. c c c
El personal manipulador de alimentos veriica la fecha de]
e ylas isticas fisi épticas éptimas| . c
de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previal
coccion.
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de fas|
75 |materias primas y utensilos antes de incorporarios al proceso| . c
segun a tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento y|
se diligencia el formato pertinente.
6 |5 evita que tos alimentos se maniputen por espacios superiores a|
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C), c c c
Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que ol
7.7 |requieren coccion, se mantienen en recipientes o empaques| C c c
protegidos antes e ser servidos y a una lemperatura menor a 6°C
g |t personal manipulador reaiiza el diligenciamiento oportuno del
formato Preparacion de alimentos. c c c
o |E1 personal manipulador manipula con utensilos adecuados|
evitando el contacto directo con las manos c ¢ c
El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de 1as|
7.10  |superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada| C c c
proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los|
7.11 |alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el drea de| ¢ c c
senvido y/o distribucion.
El personal manipulador durante el servido y distribucion a los|
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS|
115 56900 grupo”etario y tpo de dieta ofecida_aplicando los
conocimientos  adquiridos  durante la  socializacion de| © c c
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.
Durante la 6n las de las frias|
7.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones| c c
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso|
724 |permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorro,| c c
14 |tapabocas desechable) y tiene un trato respetuoso y amable hacia|
los participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
CINC [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 NA INA INA INA INA INA
Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con el alimento son de|
material sanitario, de facil limpieza y desinfeccion, no tienen
g1 |Pnturas u otro tipo de material desprendible que represente un| c ¢
riesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de|
alimentacion se encuentran en Gptimas condiciones de aseo
desinfeccién. La unidad operativa cuenta con los equipos,
utensilios y menaje para prestar el servicio.
Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. I
proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menaje se realizal
5 |de acuerdo con Io establecido en el plan de saneamiento de la| c <
unidad operativa. Verifique que no se utiice toallas de tela para el
secado. El menaje se encuentra en un recipiente o espaciol
adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias.
Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el
a3 |personal de sevicios generales garantiza que el espacio para que|
los participantes consuman los alimentos (area de consumo),| c c
mesas y sillas estén limpias y organizadas para los participantes.
4+ |E1proceso de descomide se reaiiza segin fas indicaciones del drea|
ambiental, garantizando un correcto destino final. c c c
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(Guimimlacaz) 23/07/2023 EMPRESA | Aebane o | ot FAVORABLE ACTA SQ07C003541 vt phrraitaiic 16/12/2022
s CoNcERTO FECHA DEL CONCEPTO
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION (dd/mm/aaaa) 23/01/2024 EMPRESAL MULTISERVICIOS SANITARIO FAVORABLE ACTA SQ07C004375 EMPRESA (dd/mm/aaaa) 16/01/2024
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE ‘CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
O o) 2300712023 EMPRESA | ALEMANA | CONCEPTO FAVORABLE ACTA SQO7C003541 oo sy 16/1212022
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
A mona) 23/0112024 EMPRESAC) | ALEMANA | CONCEPTO FAVORABLE ACTA SQU7C004375 oo sy 16/01/2024
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OBSERVACIONES

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Nombre Profesional: FRANCY RODRIGUEZ V Fima: | ooy “fedvigeacz r’fﬂ"':fe Responsable o NURY SARMIENTO [
Nombre Profesional: FRANCY RODRIGUEZ V Firma: M Iedviguez r’fﬂm:re I:ES_punsah\e o NURY SARMIENTO Firma:
Nombre Profesional: FRANCY RODRIGUEZ V Firma: M “iedviguic = r’fﬂm:re I:ES_punsah\e o NURY SARMIENTO Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o e
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o e
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o e
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o e
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o e
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o e
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o e
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o e
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o e

Coordinador:
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SUBDIRECCION LOCAL: SAN CRISTOBAL

|SERV\CIO SOCIAL/MODALIDAD: CC CP

|UN|DAD OPERATIVA: ALTOS DEL POBLADO

DIRECCION: CRA10A

ESTE 40 01 SUR

|TELEFON0. 3143220033

(OPERADOR:

JAC ALTOS DEL POBLADO

FECHA: ENERO: 22-01-2024 |FEBRERO 17-02-2024 |

MARZO:

ABRIL:

MAYO:

|JUN\0v

JULIO:

(dd/mm/aa) AGOSTO: |SEPT\EMBRE

OCTUBRE:

NOVIEMI

BRE:

|DIC\EMBRE

FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO

1/08/2023

CONCEPTO

FAVORABLE

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

91%)

No.
ACTA:

A502E747954 SUBRED

CENTRO ORIENTE

FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO

CONCEPTO

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

No.
ACTA:

SUBRED

NIVEL DE CUI

IMPLIMIENTO

1. INFRAESTRUCTURA

En Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep | Oct | Nov | Dic

CINCT|[CINCT
NA NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINCT
NA

CINC/
NA

CINC/[C/NC/|CINC/|CINCT
NA NA NA NA

OBSERVACIONES

El establecimiento esta ubicado en sitio seco, no inundable y terreno de|
facil drenaje. No existen riesgos de contaminacion para el servicio de
alimentos debido a las condiciones sanitarias de los alrededores de la
edificacion

[ [}

Las areas del servicio de alimentacion se encuentran sefializadas

Las instalaciones estan protegidas contra entrada de polvo, lluvia,
suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales|
domésticos. Los sifones o rejllas de drenaje se encuentran asegurados
y en buen estado.

14

Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias|
téxicas, resistentes, no porosas y con acabados libres de grietas o
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. Los vidrios se
encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de seguridad o
algin elemento para prevenir al estallido.

Cuenta con ventilacion directa o indirecta sin generar incomodidad del
personal, previene la condensacion del vapor, polvo y facilita la)
remocion del calor. Las aberturas se encuentran protegidas con mallas,
anti-insectos (anjeo) en buen estado, de material no corrosivo y facilta
sulimpieza.

Los pisos, paredes y lechos son de maleriales que no generan
sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, nol
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o defectos
que dificulten la limpieza y desinfeccion. Cuenta con uniones

piso-pared y pared-pared de las areas de y

almacenamiento de alimentos. Los pisos se mantienen sin exceso de

humedad. Asi mismo; las estructuras complementarias cumplen con lo)
i descrito.

NI

IVEL DE CUI

IMPLIMIENTO

2. PLAN DE SANEAMIENTO

En Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep | Oct | Nov | Dic

CINCT|[CINCT
NA NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC/[C/NC/|CINC/|CINCT
NA NA NA NA

OBSERVACIONES

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento ajustado a la|
unidad operativa y con los i
tales como manejo de agua, limpieza y desinfeccion, control de|
vectores y manejo de residuos sdlidos.

S los del plan de
saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los
formatos.

El agua utiizada en el establecimiento es potable

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

25

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el agua
esta en constante circulacion. (acueducto-tanque-puntos
suministro)

El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es de
capacidad suficiente para un dia de operacion.

Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6 meses),
Control de lavado de tanques de almacenamiento de
agua(Verificar la autorizacién de la empresa para realizar esta
actividad, el certificado de mantenimiento del tanque, con las
respectivas fichas técnicas de los productos utilizados)

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

La unidad operativa cuenta con érea de almacenamiento temporal
de residuos sdlidos, en buenas condiciones higiénico sanitarias y
debidamente separada del servicio de alimentacion.

Existe érea exclusiva para los productos quimicos utilizados

y elementos como
escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se
encuentran debidamente rotulados y bajo lave.
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2.1 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad
. c c
operativa (gasolina, alcohol)
Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, si se
2.12 |realizo esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad [ [
operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep Oct | Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC/[CINC/|[CINCI[C/NCI[CINC/[CINC/[CINCI[C/NCI[CINC/|CINC/[CINCI[CINCI
NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por la)
34 o c c
SDIS para los participantes
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
32 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el  C c
aporte nutricional establecido en la minuta patron.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
33 |estipulado en la minuta patron por grupo de edad (aplicar formato  C c
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumplen con los|
34 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de| C c
caracteristicas organolépticas).
35 |El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el Reporte| |
% |asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas|
36 establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique, partiendo| NA | NA
del estado nutricional y patologias especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En Feb | Mar | Abr | May | Jun ul A9 Sep | Oct | Nov | Die OBSERVACIONES
C/INC/|CINC/|CINCI[C/INC/|CINC/|CINC/|CINCI|CINC/|CINC/|CINC/|CINCI|CINCI
NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA [ NA | NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y|
41 |controles peridicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada| C c
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o|
42 [sospeche que padezca de enfermedad susceplible de transmilise por| c
"% |los alimentos, o que presente heridas infectadas, irrtaciones cuténeas o|
diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de|
43 continuo y para el personal de| C c
alimentos.
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que)
44 |certifauen el plan de capacitacion continuo y permanente acorde a la| c
4 |Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion sea!
minimo de 10 horas anuales.
45 |Los manipuladores de alimentos utiizan uniforme completo, de color| c
"> |claro, limpio y calzado cerrado.
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los|
46 |clementos de proteccion (gorro, tapabocas desechable, acorde a la| c
© |normatividad vigente.) durante la realizacion de las actividades a|
cargo.
Las manos  de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas; las|
47 |88 Mam c c
uiias estan cortas y sin esmalte.
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las|
48 |areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde exista| C c
riesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
49 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes de|  C c
entrar en contacto con los alimentos.
440 |Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de alimentacion| c
19" |cuenta con elementos de proteccion 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/[CINC/[CINCI[C/NC/[C/NC/[CINC/[CINCI[C/NC/[C/NC/|CINC/[CINC/[C/INCI
NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA
54 |Los alimentos se reciben en un lugar limpioy en condiciones que eviten| c
"1 |su contaminacion, alteracion y dafios fisicos.
5, |Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro| c
"% |transportador se evita el contacto de estos con el piso.
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Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si cumplen
53 |con Ias espeificaciones establecidas en Ias fichas técnicas. Se realizal c
3 |Verificacién de la calidad y cantidad de los alimentos recibidos. Se
revisa el rotulado de los alimentos segin normatividad vigente.
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante el
54 |recibo 4 °C +- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los| C c
productos.
55 |Seveifica el peso de os alimentos recibidos empleando las basculas y| c
5 |realizando el conteo oportuno.
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las especificaciones
56 |establecidas en las fichas técnicas y se realiza la anotacién pertinente|  C c
en la remision
57 |Serealiza el diligenciamiento del formato de Recepein de alimentos. | C c
Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la
58 e e ’ ’ c c
recepcion de alimentos (bascula, gramera, termometro y canastilas).
NIVEL DE CUMPLIMENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | wun | uu | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic
6. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
cinci|cinei|cinei|cinei|cinei|cinei|ciner|ciner|cinei|ciner|cinei|cines
NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA [ NA | NA | NA | NA | NA
Los alimentos de alto riesgo microbiologico (acteos y carnicos efc.) son
6.1 |amacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos asegurando cadena|  C c
de frio, temperatura maxima 6 °C.
E1 érea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de insectos o
62 ! c c
lementos que puedan contaminar los alimentos.
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los
63 |5 2 carac e c c
mismos en que eviten su y alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | dun | gul Sep | Oct | Nov | Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO Y i P OBSERVACIONES
c/nc/|cincr|cines|cinci|cines|cinei|cinei|ciner|cinei|ciner|cinei|cine
NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA [ NA | NA | NA | NA | NA
64 |Serealiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de amacenamiento| c
4 |para evitar la presencia de plagas.
Existen estantes suficientes y en buen estado para el almacenamiento
de los productos y se facilita su limpieza y circulacién de aire, los|
65 |alimentos estan dispuestos sobre palés o tarimas limpias y en buen|  C c
estado, elevadas del piso por lo menos 15 centimelros de manera que|
e permita la inspeccion, limpieza y fumigacién, si 65 el caso.
S utiizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
6o [dmentos, confiiendo una proteccion apropiada conta la| .
6 |contaminacion cruzada, estos recipientes estan limpios y desinfectados|
antes de su uso.
67 |Los productos en aimacenamiento estan rotulados con nombre, fechal c
7 |de vencimiento, lote cuando aplique.
Se lleva el formato control de primeras entradas y primeras salidas con
68 d c c
el fin de garantizar Ia rotacién de los productos.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May [ Jun | Jul Sep | Oct | Nov | Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION Y - A9 P Al - OBSERVACIONES
cinci|einei|cinci[einci|cinei|cinei[cinei]cinei|einei[cinei[cineicines
NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA [ NA | NA | NA | NA | NA
6o |Lacapacidad del equipo es sufente paraa recuencia o necesidad de| .
9 ios alimentos que llagan.
Los equipos de Refrigeracion y Congelacion se _encueniran
610 [funci para refrigeracion entre 0°C a 4°C y| C c
Congelacion debe ser -18°C o menor.
Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran ubicados
6.11 [aislados de las zonas de coccion para evitar el aumento de la| C c
temperatura del equipo.
6.12 [Selavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. c c
Los equipos de refrigeracion ylo ion se
6.13  [organizados; En congelacion: cames crudas, en refrigeracion: lacteos,|  C c
cames crudas en refrigeracion, futas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
6.14 y control de de equipos de | c c
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
645 |Los alimentos s almacenan en su empaque original o protegidos| .
15 |adecuadamente, asegurando el regisiro de la fecha de vencimiento.
616 |Los productos camicos se llevan a refigeracion o congelacion| c
- se reciben
Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a una
6.17 o c c
temperatura menor de 6°C.
615 |Los recipientes o empaques en donde se mantenen los alimentos| c
18| congelados permanecen tapados y rotulados.
Se realiza o proceso de descongelacion a tna velocidad controlada
619 |Par@ evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos| .
19| congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas antes
de su preparacion.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | sep | oot | Nov | Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
C/INC/|CINC/|CINCI[C/INC/|CINC/|CINC/|CINCI|[CINCI|CINC/|CINC/|CINCI|CINCI
NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA [ NA [ NA | NA
Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y|
7.4 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos indebidos|  C c
que permitan el crecimiento de microorganismos.
El personal manipulador utilizar la asistencia por grupo de edad para)
7.2 |calcular la cantidad de alimentos que debe utilzar para cadal C c
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.
73 B! personal manipulador realiza el diigenciamiento oportuno del| c
% |formato control de entraday salida de alimentos.
El personal manipulador de alimentos verifica Ia fecha de vencimiento)
74 |y las caracteristicas fisicas y organolépticas optimas de los alimentos|  C c
que van a ser preparados o entregados sin previa coccion.
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las|
75 |materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso segtn la| c
*®  |tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento y se diligencial
el formato pertinente.
76 |Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a 30| c
| minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).
Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no)
7.7 |requieren coccion, se mantienen en recipientes o empaques| C c
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C
El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno  del
78 .v c c
formato Preparacion de alimentos.
76 |Elpersonal manipulador manipula con utensilios adecuados evitandoel| c
¥ |contacto directo con las manos
El personal mani hace lavado y 6n de las superfici
710 s c c
equipos y menaje utilizados antes y después de cada proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los alimentos|
741 |preparados desde el sitio de coccion hasta el drea de servido ylo| C c
distribucion.
EI personal manipulador durante el servido y distribucion a los|
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS segin
742 |grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los conocimientos| G c
adquiridos durante la socializacion de Estandarizacion de porciones
dada por el operador a cargo del personal manipulador de alimentos.
Durante la las de las frias se|
743 |mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones calientes| G c
'se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
744 |permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorro,| c
1% |tapabocas desechable) y tiene un trato respetuoso y amable hacia los|
participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
8.EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | sep | oot | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC/[CINC/[CINCI[C/NC/[CINC/[CINC/[CINCI[C/NC/|CINC/|CINC/[CINC/[C/INCI
NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA
Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el manejo de|
alimentos contacto directo con el alimento son de material sanitario, de
facil limpieza y desinfeccion, no tienen pinturas u otro tipo de material
8.1 |desprendible que represente un riesgo para la inocuidad del alimento.|  C c
Los equipos del servicio de alimentacion se encuentran en Gptimas|
condiciones de aseo y desinfeccion. La unidad operativa cuenta con los
equipos, utensilios y menaje para prestar el servicio.
Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. El
proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menaje se realiza de|
g2 |acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la unidad| c
% |operativa. Verifique que no se utilice toallas de tela para el secado. EI
menaje se encuentra en un recipiente o espacio adecuado en buenas|
condiciones higiénico sanitarias.
Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el personal de
g3 [servicios generales garantiza que el espacio para que los participantes| c
> |consuman los alimentos (area de consumo), mesas y sillas estén
limpias y organizadas para los participantes.
g4 |El proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del drea c
4 |ambiental, garantizando un correcto destino final.
CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION (dd/mm/aaaa) 2310712023 EMPRESA | i rotmvicios | SANTARIG FAVORABLE ACTA SQ07C004375 ENPRESA (dmmianany 16/01/2024
CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION (dd/mm/aaaa) EMPRESA AR st rbmntitid
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE AGUA CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(ddimmizasa) 2310712023 EMPRESA | i rotmvicios | SaNTARIO FAVORABLE ACTA SQ07C004375 ENPRESA (dmmianany 16/01/2024
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE AGUA EMPRESA CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(ddimmlaaaa) SANITARIO EMPRESA (dd/mm/asaa)
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E! ontebloclmionis ofte ubleafo on sitle seco, no |nundable y
tarrane de Kol drenaje. Ne exdeton riosgos de contaminacén para
of servicio de allmantes debide a los cendithnen sardtarios do los|
slredodaron de 1 edificacién

Lag droas dal sorvici s almontackin oa encuentran safaliradas

Las inctalaciones. setdn protogldas contr ontrada da poive, lluvta,
uciedad, otros cortaminantas v ol ingrase do plages ¥ animalas:
doméelicos, Los sifoncs o rofflas de dronale sa encuertran
asuradod ¥ oy buarn ostads,

| a8 ventanas y puartas, son de material gua no genarsn sustanclac |
téxeas, resivtontos, Na porcazs ¥ con acabades libies de griatas o
defectos gue dificiliten la Impleza ¥ dosinfeocidn, Los viddos as
Gncinran on buon estndo, cubloncs con pailcul do segutidad of
algdn clomante para provondr al eotaliide,

Cucnta can ventllacién directa o indincza gin gomarar Incamedidad
dol pereanal, pravient la condeneacide del vapef, palve ¥ facdlia la
romocidn dol calor. 1.aB aborturas 30 aAcUeniran proregidas can
mallas anti<nsoctos {anjes) on buen cetado, de matorial rio
corosve ¥ Tackita su tmplera.

15 Fda, parcdss § Toahos sen 86 mMalenaes gLt no goneran.
k RE paroscs, o)

toxlcas, 3

abmorbontes, no dedllzantos y con seabados llores do prisies o
dofoctos que dificultan la mploza ¥ desinfaccién. Cuonta con:
unlenes redondendas plec-pered y pared-pared da bae draae do
proparacitn ¥ almacenamlonts de alimentor. Los piece uo)
mantienen ein wweaso de humodad. Asi mismo; lac cstructuras)
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ORSERVAGIONES

1

La unidad oparativa cuanta con plan do saneamlents ajustade|
@ 16 unidad oparativa y actuolizado con los programas

wles como mansfa de agua. lmpiara
dasirfaceibn, control de vectores ¥ mahejo de residucs
edlidos.

22

Se ancuentran implementadas los programas del pien de-
sansamisnlo ¥ se verlfican el comecto diligenciamianta do ko
farmatos.

El agua utlizada on o ostablecimlanto o pombis

24

El suminlatro de agua ¥ sU presién es adecuscte para todas
las apamacianss

25

Cuonta con tangue de alracanamients dé opua pakable, of
agua estd on constante circUlacibn, (AeUeducio-RaNgue-puntes

286

El tangue de simacenamiento de sgua ests protegido ¥ es do
capacidad suficlanta para un cla de oparacitn.

27

Se linpla y desivlecta peribdicaranta {minime cada &
mesas), Control de lavedo de tandues de almacenamienta de
agua.[Varificar la autarkzacién de le empresa pers raalizar esth
actividad, ol cortificade da mantenimiarts del tangus, con ks
raspectivas fichas tenices de los productes ulilimdos}

28

La unldad oparativa cuenta con canecas con tepa y bolsa de
walor de acuerdo 2 lus residues genersdos y son remouidos
el drea del servicia de alimentacién frecusnternarte.

25

La Unidad operativa clenta ¢on Greq de almaconamianta
tamperal de rasiduce sdlides, en buenas condicicnes higinico
sanltarlas y dabidamente separada del servicla de

249

Existe droa axclusiva para los producins quimicos uillizedos
PN

¥
orcobas, traperos y recopederes, ks productos quimicoes se
ncuenian dabidamente ranadas ¥ bajo Rave,
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2.11 |No s0 obsefvan combustibles liguldos dentre da la unidad e
operativa {gasoling, alcohol)
Cantral de Fumigacin. (ralacignar la fecha do fumigaclin, s
2,12 |sa reaiizd esta acuvidad do aCusrdo 3 Noces|dag de o unidad [+1
‘oparatival
NIVEL DE CUMPUMIENTO
3, APORTE ALIMENTARICH En | Fob | Mar § Awr | May | oJun | Jut | Ap | Sep | @t | Mov | Die QBSERVACIONES
CING[CI/NG | G/NGIC/NE [GINGECI/NC|CINC |C/NC | C/NC | C/NG | GING | C/NG
INA | NA | dMa GO TNS | A F JNA ] INA | fMA | PNA | FNA | INA L IRA
a1 E! porsonal manipidador cumple of elcks de mindae scteblocids por e
*" |l 8018 pata los particlpantes
Les do ailmentos 1o avtorizados por el |
32 profealonal Nutricioniste-Diotlsta 3 cargo dal sarviclo asegurando &l ¢
aparie nutricional catablecldo on t minuta pateén.
£n Ia unidad oporativa las parclancs 4o skven de seuordo a fo
33 [metipuiado os [a minuta patrén por grupe de edad (aplicar format] G
Hrapacslén plan de muestres ¢o sorclenes servides).
Las caractoristicas sroancidgticas do foz allmontos cumplon con|
34 |boo critorios astablecldes por iu SDIS {aplkear formate evaluaelén de] ¢
caroctorioticas argancldpticas),
a5 |E! pomanal manulsdar canoca y estd pondiontc do woliciar off
| Raperia askstancla da patticipantes v tpa da diote cuande agliqus.
Ef peroonal man/pulador CaNcCo & IMElEManta ot Lteds ae [otes|
25 por o ¥ ctande  aplique,| &
" |pattlonde dol ¢etede nutriclonal y paleloglan cnpactficns dal
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSQNAL MANIPULADOR Bo | Fob | Mar | Ao pMay j o | Wb A | Sep f Om | Nov | Ok CBSERVACIONES
CIMCEC/NG|C/NC [CrNG [C/NC]C/NG [S/NC L/NG|C/NG [ C/NG | C/NC | CINC
JMA E ANA D JNA | fMA [ ANA ] FHA | SMA T INA f MA | ShA | inA | A
El personai manipulader de allmenics tiena cantficads médica y
41 |contraios pariddieos vigenies, asl comp, Hole de Vigy sctuatitadal o
srogad: S0 3 umidad W
So toman ks medldes hecasaras con b porenas. que 8¢ 53pa
42 |308Rashe auo padazea do onfarmedad evscopiibia de Lranemitiren
-2 |por lo alimentss, 6 qua presanta haridan Infoctadas, rrtaclones| O
cutincas o diarmos,
E| contratimia cuonta Soh rogistrod qua cortifiguon wi plan de|
45 |copacitoclén cominuo y parmanante para ol personal manlpuisder| G
da almantos.
Loz manlpulederea da allmentos cuentan con fre evidenclas gue|
4.4 [GOMifquon ot plan de capaciiacién continuo ¥ pormanenta acerda a
4 |la Resaluclén 2874 o 2043 ¢ se garantzam que oata fermagin| <
scn minime do 10 haras anunlos,
45 Loo maniptadores do almontes Wiizan unlforme  complete, de|
-2 | color clare, limplo y calzods cormade. <
Lot manipuladeros hacen uso pofiranohts ¥ bdocuade de b
4@ [domontas da protcecidn (garra, tapabicas desochatlo, acarde a la|
rommatividad vigonta,) durante 1a realracién do 1ss actividsdes a|
<cargo.
47 |L9® minos de loa manipuladores w0 ancuentran limpias  sin
' eyt [t Udas eutdn cortas ¥ sln emalke, c
Los smplondos evitan préctieas camo comer, bebor, 6 fimat on s
48 |dreps do simocenamiento, properackin, sorvldo o on donde exista| G
rirsga do contaminaclan del allmanto,
Lo e fmvan y las mones de o at
45 | protocaio da lavate de mancs on cadz camila de activiasd y amea| ¢
da arttrar on contacto can fos alimentes,
So obsorva gque todo ol personal quo Ingresa el servicla do
4,10 Jalmentagion ¢uenta con sitmentos oo potncidh come pere,[  ©
Jrapsbocan y bate,
KIVEL DE CUMPLIMIENTO
5, RECIB0 En | Fob | Mar [ Abr | May | Jun | Jdl ] aAp | Sep | Ot | Mov | Dic OBSERVACIONES.
CINC[CINC[CINCICING C/NC |GINCCINGTCING|C/NC]GiNe JErncTarne
ita | rHa | oswa | iNA ] orMA | fNa T iNA ] SNA | SNA T UNAE JNA | osteA
g |Los afimantoe <o recibon on un lugar dmpio ¥ on condicience quo
1 {avitan 6u contaminaciin, aliarnclén y danos Mslcas, e
52 Durante o pracesa do doscergue de alimenios desde of carrol e
i #0 avttz of contacto d o al ploa,
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Fone: Mo DIZI03842 « 2N 223

Pagha 1505

Se Inspeccionan los allmenios o ineumos, pars dotermindr e

Gumplen con |as cepeciiceciones emtablocides on km fichae

cunpoindes & refrigerscién por un tompo eatlmade do 24 homo:

aton do si1

53 ltdcnicae. Se roglizz varlficackin do ln calidad y canddad do los|
aflmentos racibidos, Se rovisa of rotulado de e afimenion woglin
roemantivicad vipante,
So veorifican l2a tomporaturas do loa alimenics de wio rieego
54 jdurante ol reclbo { 4 "G+ Z°C) ¥ w0 roviep [e fecha dof ©
vonelmisnto do los producias,
g5 {50 vodlca e poso do s almonton recltkdos empleando lasf
"7 | bdnculas y realizands of contod oportuno.
So dowiaivon  fov oimentos qu@ no cumplen con  les
56 |especificaciones astablocidas on fat ohan tcnlcas ¥ ea reafeala)  ©
anotacién pertinante on la romisién
gy |0 roaka ol dligenciamionto dob formots do Rocopelsn dol
7 falimontos. <
S0 cuenta con los aomonios. fecasstos ¥ on huen estado para ia|
58 [rocopeldn de aflmontos (DaBows, pramora, temdmoto y| G
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb { Mar | Abr { Moy | J Jul Sob | Mav | Die
5. ALMACENAMIENTO - A T B . o ONE:
C/NC]E/NC]| CING | C/ING {GINS | G/NG]C/NC | GING [ C/NG | S/NG ECING G ING
SMA ] /WA INA [ sNac ] rna [ INA ] FHA [ NA L NA L INA ] ENA | INA
Lea afimentss de afto resgs Mistabloligice ddotoos ¥ cdrmicas ate)
81 [von atmasenados on un tiempo no mayor o 10 minutos asegurands) &
cadend de frie, Womparatura mima 6 *C,
2 |G 4ron do amaconamionto ta mantern lmpla, protegids do|
kvsectos o plomonies qua pucdan Himanios,
S almacenan (o productos do acuords con les crmdlaIxlicas oo
£2 |los miemos on eitics Rdecuaden que eviten su conmminackn ¥| G
aheracién.
HIVEL DE CUMPLIMIENTD
ALMACENAMIENTO EN SECO Bu @ Fob | Mor | Aw | May | Jun f gu | Ag | Sep | Om | Nav | O CBSERVACIONES
CING{C/NG NG [C/NG]GNC | CING | CING [CINC|CINGEC/NG [ CINS [ /NG
JNA | FMA | /NA [ /WA ] sNA | INA | INA | ABA | INA | iNA § JNA T ENA
g4 |50 redilzm aeoo y desintoocin semanal del cuerto do s
"* | almmcenamionta para eviter lu proconcia do plagas.
Fxloton  csmntos  suflclentss v on buen ostde para ol
almacenamionic da o productes y s¢ faclita ey Ampleza Y|
' clroulaclén de akre, fos alimantos ewdn dispuestos cobre palés o c
"5 Trariman limpias y on buan cstade, clovades dot pisa par la manos|
15 contimotras do manarz qua eo permite 1 inspeeclin, impleza v
tumigacide, ol es of caso,
Bo utdfizan onvasee Y raclplontas aproplades para afmacenar los)
56 slmertos, egnfitiondo una  protecclén  eproplade contra ¢
"% |contmminaciin cruzads, oetas rtoclpicnios cotan  Gmplos Yl
desinfoctados antes do su Uss.
67 |Lot productas on almeconamionio catén rotulodon con nembra]
- focha de vencimionto, fote cvands apligue.
6o | llova o formata coitral do primaras anladas y primorss salidae)
2 | eon al fin, da gorantizar lo rotecién do fos productos,
NIVEL DE CUMPLIMIENTO:
i v
REFRIGERAGION, CONGELAGION ¥ DESCONGELACION En_| Fob i Mor | dw | May | Jun | i | fo | Sop | Ont | Mol D ESERVACIONES
CINCECING | CING|CINC|C/NG [GING[C/NG | C/NG[CING|CING|GING| CINC
ika E N ] A | NA L UNA | JHA T PNA | INA | INA | JBA | INA | NA
g |L0 capaciind dol aquipo ov wifldlonio para la frecuendia of
"2 |nocomidad do los alimontas que fogan.
tos oquipos do ¥ € s
810 para antre G 8 SC Y| C
Gongolacidn dobe ser 187G & fanar,
Low oguipes do molrigaracidn o congelaciin se oncuanien ublcados
6,11 |aliodon de lae ronpa do cacekdn porn ovitar of aumento do la) G
tormparaturs dol palipo,
6,12 |50 bvan ¥ desinfoctan ios tquipas, cada 3 dlae. I
Lov equlpos % yio W
B.43 |organizados; En conpoiaclon: cathes criddhe, oh refrigeraciéni| o
Ligiend, Garmes crudns o0 reirigerachén, fruss y verduras
Sa reglstra an of formats Gontral de tomporaturs de equipos di
614 ¥ eontrel do do equilpos de [+
o tompaoratura ¢y los allmenton 3 veces durante o da
45 |hoe almenioe oo simaconan an su empaguo arging! o rolagidos]
i adocundamante, asagurands of roglatro do ki feahia da vatwkionee,
645 |Lov prodiuion chmiicas so llovan a rofigacién o congolacién)
. Inmeodfatamente s¢ raclbon.
T Lor alimentes que requloren refrigeracitn e slmaconan a unRg, c
17 Dermperaturs monoe do 6°G,
518 Lo reciplantes © empaguce an donde se mantionon los dlmontas c
~1% {congeince pormanonsn tapados ¥ rowulagos,
Sa raakze o proceso 4 descongelacién a una velockiad
519 |Par= ovitar ol cesarrolio da microocganiomes pusando fos almonton|
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HIVEL DE CUMPLIMIENTO

7. PREALISTAMIENTD, PREPARACICN COCCION, SERVIDO Y En Fob Mar Abr May Jun SJut Ag Sep ot Mow Dic

DISTRIBUCION DBSERVACIONES

CINC|CING [C/NGIC/NG [CINCCINC]CING|CING | C/NG|GING | Einc{e/NG
SN INA rN& IHNA INA TNA IHA INA | INA | IRA A 1 RA

Las opamclonas de produccién sa razlizan on ordon secuencll y
7.4 |continusmonie. con af fin do que no so producan fetrasan| o
Intiobldet qua permitan ol erecimienta da microarganlemas,

Ei porsanal manipulador ilizer 1 asistencla por grupe de adsd
72 |oam coiculur fa cantitod da siimentos que dabe wilizar para sad] ¢
preporacieh, ovitinde pérdidas da alimantos,

£l porscnal manipulador realiza ol dikgenclamionts apodtune del

72 | ormato control da ontraca y saiida do aimantos,

El parsonal manipufader do sfimentos  verfice la focha ag)
vencimionte v las caracterlsticas flalese y organotoptleas. dpimes
4a loe allmantos qua van o 30f preparades o artregndos sin provia
Loeibn,

T4

El personal manigulader do almentos 1ealizs fa desinfocelan de fag]
‘mpiorics primas y utenallios antes do incofporation al procgso,
segin o tabla de aaluckén daoinfostante dal plan do sancamisnto
se dillgancla el formate partinente,

75

Se avita que las allmentos sa maniaulan por apncios superiares

T2 a0 minitos on fom temporiras de riesge, (rEC ¥ <60°G),

Los almentas { ldctaos, juges, enpatidas, camas frias) gue no|
7.7 |requteren eoccitn, ®o mentionon on roclplonios o empaquesf o
protegiton antes de ser sarvidos ¥ 2 una temperaturn manora 5°C

El personat manipulador roaliza el dilgenelemiznte oportuno dot|
Iormata Preparacisn de allmentoe.,

El pefsonal manipulador manipula con utenslios adecusdos|
cvrmnelo e contacta dirscte con lat manas.

Ef porsanal manipulicer hace lavede y gealnfecclda da loe)
7.0 {auporficios, oqulpes ¥ manaje willzados antoe ¥ despuds dn cogal  ©
pracosa,

En un lopsa de tlompo no maysr & 5 minutos so tmsladon los.
7.11 jalimentos propurades dondo of altle 40 coetidn hoete of drea def G
sorvida y/e dietribucidn,

El parsanal manipytadot durante ol servive y distribucidn & o)
particlpantos cumple con los porcionos astablogldas por 1 SDIS
wogin grupo olaro y tfipo do diola ofroclda cpiicando fool
conocimiontos  adaulfidos  aurante  |a  soclelzckn  de
Ectandarizacién do parclones dada par ol operader & carge oo
pareanal manipilador 4o almontes.

Curarte b 30n lan do oy 9% frizg
7,13 |se mantionen on un rengs MONGH & iudl €%C ¥ lvs proparacionee| T ¢
callontes sa mantionen on una temparitura mays x GG,

En ol comador of porsonal menipuiador de almentos hocen wb)
potaanonte y edacuide de oo atamentos de pectoccldn (oo,
tapatocas desechabic) ¥ tiano un THAlo fespYICss ¥ mmable hacia
1on participantos ¥ profaslonaios.

RIVEL DE CUMPLIMIENT

8. EQUIPOS V UTENSILIOS En Faty Mar Abr May Jun duf Ag Sep Oet Mawv Dl OBSERVACIONES

C/NC{C/NG|{C/NC |C/NC|C/NG[CINC|C/NCEC/INC|C/NCICINC FCING [CING
ALY LA, LHA ANA L /NA LNA NA LNA LA, MA 1AL LNA

{08 oqulpow, supotilias, mases ¥ mesonos omplopdos on o)
mangje do almentos contacts directs con ol sinehie son do|
material sanftacls, do fick Umploza y declnfeccln, no Genan
pintitet ¢ otfo tipe de materfal despronditie que ropresante unf
rlosgo para la inoculdad dul alimento, Los drupos dol sorvicks do

0 on dpimas de assa y
tominfocslsn. La widad operativa cuanta zon los equlpen, tanallios
¥ Manaje para prasiar of semiclo,

LA

Lot elementos e cotlna. se mantianan fimplos y orpanizades. Ef|
piegoes do lmpleze, deslifoscloh ¥ sacade dol monaje so coalin |
do acvorda con la ostblecido en of pan o sanezminte da in
unjasd aparative, VorlBgue qui e so Ullee toallzs do tela para ef
sacodo. El menale se onguantra on un reslplaite o capacic
adocundo an buanas candlcionce higinico sanitarlzs.

832

Antes de Iniclar |2 distribucldn do esda tlempe de comida ol
paraonnt de sorvicio genarales garantiza que ef erpecio pama gue
ion perticipontos consumon toa simenios (4rea e Goiroulio),

monan v slfios loe y pare oa

83

£1 proceea do descomide s¢ raalizn angdn o Indiccionos dol droa|
ambiontal, garantzands wn Gorreoto desthie el

FEGHA UNG (1) DE FUMIGACION It CONCEPTO
AR 031032623 | e Qimond Sisie Tngn s

FECHA DOS (3} DE FUMIGACION EMPRESA CONGEPTY FECHA DEL CONCEPTO
{dd/mmyanan} SANTARID EMPRES. fod/mm/amng)

FECHA UNG (1) LAVADO DE TANOUE DE g f NaME | conceeta FEGHA DEL CONCEFTO
AGUA detfmiae) 7 0}; zc?j EMPRESA Modieard, | swmse EMPRESA (atimisso)

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANCUE DF EMPRESA CONCEPYG FECHA BEL CONCEPTO
AGU (dafmmianaa) SANITARIH EMPRESA {gdimminnya)
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e FORMATO MG “CION DEL o MENSUAL Facha. bono [207XI42 - 2122623
SR X
Paging: 5de &
OBSERVAGIONES

“ REGIWAR HOMBRE ¥ FIRMA CADA MES

DN
O (e

Nombxs Frofalonl: FRANCY RODRIGUEZ V Frma: AN~ [ Repemativ s Tq g @Y 7 1 Lot eetfrme
Nombra Prafoslanat FRANCY RODRIGUEZ v Firma: Flna:
Nermbra Profonloned: FRANCY RODRIGUEZ Y Fitena: Frma,
Narnbrs Prafeslonals FRANCY RODRIGUEZ V Furma; [ iadatld Firma:
Nombza Profoalanal: Firma Nombra Responsatic o Flrpa:
Nombra Profosional: Fuma: m;:ﬂz:mm° Fira;
Narnbra Prafoslonal: Firma e sponaiiv o Frena:
Narmira Profasianat Fhrmas Frma:
Naritrsr Profesional: Fimna: Firma:
Mambre Profesionat, Flma; Firma:
Mombra Prafasianal; Flamvas Firma:
Nombro Profosianal Frms: frombee Rospansatic o Firna:

Coovdinagos:




PRGGEID PRESTAHON DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCHAL Codoo: FORPES-208
‘3’ PROCEDIMIENTO QPERACION ENTREGA DE APOYOS AL KM LOS EERVICIOS SOCIALES Versltn: O

m—mm FORMATO ACONPAR NTO GPERACION DEL ALIMENT; Foche: Momo INT 2015028406 - 11050019
Paginz: 1 de 3
SUBDIREGCION LOCAL: SAN CRISTOBAL SERVICIO SOCIAL: o 1 UNIDAD OPERATIVA: ALTOS DEL POBLADO
DIRECCION: CRA 10 A ESE 40 01 SUR TELEFONQ: 3143220033
OPERADOR: JAC ALTOS DEL POBLADO
FECHA; ENERO: FEBRERO: MARZO: ABRIL.: MAYO: JUNIO; JULIQ: 15/07/2023
(ddimm/aa)

AGOSTO; 12/06/2023 SEPTIEMBRE:

Tot-£77 otruere: 27/ 0/2023 NoviEmBRE: &)1 | iiZoiciEmere: 2 | -\0 ~ 2022

C TNG{|CINC | G INGT JC F NG /|
: SHa ]

Bl pamonal menipulador cumple el dicle de minulas estatieckio por la| ;
SOIS para o8 pardcipantes. A

Loa intercambies de mimentos s encuentmn autormdea por o /
1.2 |profeslonal Nutricionlste-Dictisla o cargo det sandels azagurando #f /

aparte mutTicional establecido en la minute patrin,

En la Unidad oparativa las parcionee se sirven da acuerds & lo estipuiady /
1.3 {en iz minuta patrén par grups de edad (apicar formato Inspessién plan
da muastrap de porclones servidas), /

Lag caracterfiticas organcidpticas de los aimentos cumples can [os)

1.4 Joorios. ostabieckaos por la SOIS (eplicar formato evaluacion dl /
caracter]wiicas organolapticas).

PRACTICAS

E persanal manipuisdor da alimonlos tiens certificads médico y controles)
2.1 |perddicos vigantes, B! como, Hole de Vida actualizads ontregads]
Inmediatamente lisgua & In unidad operativa

58 toman las madides necesaries ¢on loe parsanas qua so sepa ¢
saspeche qUa paderca de enfermednd stceptibla de tansmitissa por tos)
allmentcs, o que presante heridas Infectadzs, Imitaciones cuténens of
diames,
El contmlista cusnta con registos gua certifiquen un plan de

23 |capaciacisn continuo v pimanente par o personal manlpulader de C [ c
alimentcs.

22

Los manipulsdores acrediian constanclas vigentes da asistencla o

24 cureos o capacimeldn o higlene ¥ proteccidn de alimentos. c c c

45 Loe mankpuladores da alimentes wilzan uniforme completo, de color I o I
. elare, Impio y calzade comade.

2.6 |de prateccion (gorrs, tapabocas) durants 15 realzackn de las actlvidades|

Los manipuladares hacen U3 permanenla ¥ adecuads da los elementas|
& cargo.

Las manas de (o8 menlpuladores e encuentran implas ¥ 2in oyas; las|

27 |ues astan cortas y aln eamats, / < c [+

Los ampleados evitan pricticas coma comar, baber, ¢ fumar en lay Sreas| .
25 |de nimacenamisnio, preparcién, sardto o an dongds axists fesgo dal C c [o]
contamingcidn dat atmonto.

29  |pretecolo do iovado de manhts en cada cambio de actividad y antes del
entrar an cantacto eon los allmentos.

OO A e | D
ol0lololooo|oo |0

Los manpuladeres se lavan y desinfectan !as manocs de acuerde o /

Se cbaarva quo fode ol parsonal gue lngresa al sarvicio da alimantacién| c
cilenta con efemantos de proteccldn cama gore, tepabecas y bara. c c

~

&
5

Los alimantss s2 reclban on un lugar limpio ¥ en eaidiciones que aviten,

31 bau contaminacise, aarecién y dafios fiskas,

NA
32 Dusante ol procese de descargue de almantos desds o e C
a0 avila ef cantacis do ealos con & pisa.
33 S Ingpeccienan ke alimenes e Insumas. para determinar el cumplan| C
can les especiflcacionss establecidas en ias fehias téchleas
5a verlfican las lemperaturas da ios aimentos de alte rfesgo durane e
34 |reclbs { 4 °C v~ 2°C) ¥ 30 revisa la fecha de vencimlento de ins) C
productos.
35 So venifica el paso de o almanias recibidos emplaando fas bésculas C
3 renlzende of conteo cportunc.
Se devisalven [0 allmertiod que no cumplen con los espoacificacionss
26 |establecldas an fas fiches wenicns ¥ &2 realiza fn enctocién parlinonto an) C

a remiakdn
v
27 |Seroallen of diigwnoiamients et formala da Rocepcién de alimenios. /




CINCY
NA:

crngifeing il gy
AL NA A

Les slimentos de atta desge microbioiégics (idcteos ¥ cimicos atc) san

41 |aimacensdos en un timpo no meyo: a 10 minutes asaguraiie sadena gy c [od [} C
frla. tomperatuta maxima & G,
E} 4rea de nimacanemlento s2 mantlene mgeda, protegida de inaecios of

42 telemenlos gus pusdan contaminar los aiimentos. c c c C:

$0 Alnacahan oa productas de cuerde coh ns carncteristicas da Tos|
miarmes an sitas sdecusdos que aviien su contaminasién y aitarscién,

&/ esnics
] NA

& he |
i

44

S radliza 8580 y desinfeccldn semanal det cuarto de aimacenamiantc
para evitar la prasencia de plages.

c

45

Existen estantes suficientes y en kuen estado pars el amacenamianto de
o productos ¥ ae facilta ai impleza v clrcutacién de ales, tos ellmantes|
estén dlapuestos sobra palén o tarimes mples ¥ en buen astado,
elevadas gl piso par iz menes 15 contimetres ¢¢ manam qua se permitn)
la Inspeccian, impleza ¥ fumigacir, sies & casa.

46

Se utlesh enwges ¥ rocipiantes aproplades para eimecensr ios|
allmentos, confifendo unz preteccion Bpraplata contra (s contaminacking
ostos reciplentas eatdn iimplos y dealinfectades antes da su uso.

47

Los productes an almacenambenta estdn rotuladas con nbmbre, fesha de)
vencimlento, Iote clrndo aplique.

438

Se Heva tohtral de primares entradas v primenas. saildes con el An dej
parantizer b retacién de les productes,

i aiver]or
A )

La capocided del siguips es sullciante para la fracusncia @ necesidad def

congeiados a refrigeracién par un tlempa ackimads de 24 horas antes de
U praparacidn.

evitar ol desbrrolic da  microorgantsmes pasange los  alimenton, /

3 LTE B
48 105 alimontes que flegan, c c C"

Las equipos de ¥y G s
“10 entra 0°G & 4°G y C hasta 25, clec <

Los aquipes de ) 58 ubleados) C
411 |aisades da las xonas de coccidn pars evitar & aumenio de laf

del eguipo.

212 |Selaveny sesinfectan [os equipos, cade 3 dlas, fa

Les squipes de yio B s g C‘
413 1En conpelacién: camas crudas, on refpaiacking Jdctecd, cames crudas]

&N refrigaracidn, fnutas y verduras

$e roplstra on o formato Contrel de tamperstura de equipes dey C
4,14 y contral da e equipos de dn 18]

peratura de los alimentcs 3 durants atdin

‘5 Los nlimentés s& almacenan an #u empegue original o motegites)
%15 ladecuadaments. asegurondo ol rgiatro do ia fache de vencinents. <
418 Lea productes cimlots d¢ Tevan o fefrigeracidn o conpeiaclén C
- Inmedlatarmente sa raciben
a7 Los ailmentos que requisren ralrigeracién ss simecenan & Uns| C
" temparatum menar de 5°C,
ate Loa reciplentes © empagues en dorkdls e antienan foe niimentoa) C
d congeladcs parmanecen tapadas y robutadca,

Se resllea of process de deacongelachin a una velocidad controlada para! C
412




IVEL O CUMPLMENTO

Gincilcr s rne e Heine ! &1 NG
A Y ol RA:

Los operaciones de produccidn se realizen en orden secuencal )
5.4 reontinussimaente, toh el Fin da duie to s produzesn rotrasos ixlekides qual o] c c C C_
panmiten ol crecimiants de micreoganiemes,

0

E! peraonsl malpuiador utlizar W asistencla por gnupo de adad pam

5.2 |calculnr ie cantidad da almentos que deba uiflzar para cada preperacidn, c c o} ¢ <
evitande pérdides de allmentos,
E| personal manjpulader reziiza el diligenclamlents opariune del fermity

53 |cantrot da entrads y salkia de almentos. clecic| ¢

El personal manipudador de alimentos verifica ls facha e vencimianta yi
54 |ias camacteristicas fislcas y organclépticas dptimas d# [os alimantos qus c C'1 C
van o ser praperades ¢ entragados eln pravia cocelén,

El parsanal manlpulador de alimentcs reelra [a desinfecelén da las

55 mutemn pﬂman ¥ mmlnns antes de [ncarperadog al procasa segln lg) e} e} I .
= [tabla d del plan ¥y se diligencla &) C
formalo pertnente.
ss [|5¢ evitz que Ios allmantos se manlpiion por especies superres a 30 c c c c
| minutos 2n los temperaturss da desgo, (X69C <609C),

Lost allmentes { 4ctecs, jugos, ansaladas, cantes (ifas) que o regulenon|
57 |coceidn, se mantienen en reciplantes o empages protegidos antes def 4] C C
ser earvidos y 0 Unz temparstura menar a 5°C

58

El persanal manipuladar ealen & diligenciamiants apottums dal fecmatol
Freporacisn de almentos.

El personal manipulader manipuls con utensliics adecuadcs evitando sl I I : c

5% | contacta diracto can s mancs

El parsonal mandpulader hace layaco v desinfeacion do ke wpcrﬂcios. c c ot
oquipas y mensje utilzedos. entes y despues de cada pracess.

£ un 13550 8 Yompo 1o eyor 8 5 minuics se ranaladan fos almanica /

540

N OINInINein[p o
N0 o 00N DL D

541 |mepsrades desde ol sitlo de cocclén hosta of dres de servido yios

~ | Aalmpe

El persoml manlpuinder duratte e servide ¥ distribuckdn a o
participanies. clmple con (s poraicnes eateideckias por i SDIS sepim
512 |grupa etario y tipa de diata eftsclda eplicande los [ [#] [#]

durante ln do e parcionas dada|
mar o] operador a carge el personal manipuledor de alimantos.

0
0

Durante b L] de los frias saj C
513 |menfienan an un rango menor o iguat 6°C v 1s preparclones. callentes (% [+ [#] (\
s& mantienen &n una fmperature mayar & 60°C.

En e comedor el persomal menipulador do almentes hacon usgl

permanente y edecuade op ios ejementos de protecclon (gerro

g4 tapabocss) ¥ tlane L Yiato respatucso ¥ amable kacks ke paticipantes c c c (.l C C
Lprotesionnias.

I NIVEL DE CUMPLIMIENTO. =

P ag

T

’ ;’Iuc}' Grne]
T na NA

Lag mesns ¥ mesones emplendos en o manejo de allmenios tanan)
&1 |superficies lisas, &l persanel menipuledoar de alimentos lmpia v
sogun el plan de

La unidad oporative cusnta con los oquipos, uenslies y manajo pard)
prestar of sarviclo. P c c C I

Antes de nicler & distrlouclan de coda tiempo de camida af persans! de| /

52 8
53 servicios genarales paranize que f espacio para que los pasiicipantes| c fol fol C
consuman fos allmentos, mesas v sllas esten fimplas. y organlzadas parg ¢

los paticipantes.

£l proceso de descomide se roaliza segln fos Indicociones dal armoj / fo) c o)
armblental, garentizands un carects deatina final, 1 é

OO0

84
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Nefiare Prafesional FRANGY RODRIGUEZ Firma: Nombra Rasponsadle o RURY SARMIENTO Fitma:
Nombra Prafeslonal: FRANGY RODRIGUEZ Firmas g::‘::ﬁ;"“"“““ NURY SARMIENTO Fims. ¢ [ —\/
Mombro Protianss  [polCy [UPELOUES  Fmm " PR e atanstd oy dagerieam e DL L
Nomro Profesens ATy oed eANGUCZ. e Nomivs Responsabie o oty §aqMusrerm: Sl
Normbre Profesional: /,F('a rce] ﬂ:ﬂ’\ﬂsufl Frma: m’m::‘”m"" Tl VO J Adiracy ¢ R
Norabro Profesionat: Fleres: Nombra Resonsablo o Fina:
Nomio Profesionalt Firros: ""“‘“"’ Respansable o Firena:
Nomaro Profesional; Firmar mmﬁmblw Firma:
Nambie Profosionalt Firma; Norbra Reapensable o : Firma;
Nambra Profasiohal; [o— Nombrﬁ Responsable o Flma
hambie Profesional: g::‘br:;::p“mh“ °
e QBJETIVO i




PROGESC PRESTACION DE SERVICICS 300IALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Codign: FOR-A35-248

PROCEGIMIENTC CFERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS S LOS SERVICIOR SOCIALES Varain B

FORMATO ACOMPARAMIENT & OPGRACIGN DEL SERVICID DE ALIMENTACION MENSUAL

Focha: Moma INT 2010028408 - 310820

Papino: 148 3

SUBDIRECCION LOCAL: SAN CRISTOBAL

SERVICIQ SOCIAL: {COMEDOR

[COMUNITARED

UNIDAD OFERATIVA: ALTOS DEL POBLADO

DIRECCION: CRA 10 A ESE 40 01 SUR

TELEFONO: 3143220033

QPERADOR: JAC ALTOS DEL POBLADO

FECHA: ENERO:
(dedimmiaa}

FEBRERO:

MAYC:

JUNIO:

b

& TNE 1| G ING
T R

El perschal manlpuledor cumple el ciclo do minutas establecido por k)
STUS para los participantas

JULIO: 15/0712023

Los Intercambios de almantos se encuenimn autorizndes por el
prafesionnl Nutriclorista-Distista a cargo dai serdclo asegurando e
aporta nutricional estableckic en la minuta patrén.

En la unidad cpeativa las porclones 56 sirven de aouerdo a 10 estpulado]
an la minute petrén por grupa de adad {splicar farmate ingpecckn plan)
04 itisatren e parciones sorvidas),

v

Las corscleristicas organolépticas de fos alimentos cumpies con K]
critorlos extablecidos por ! SONIS (aplcar formalo evaluaclén del

caractarfetices orgenoipican), /

BUENAS PRACTICAS

2.

El persaral manlputsdor de oilmontos tiane cortificads médice y contralat;
periddicos vigantes, asl como, Hoja de Vida actvalireda entrogada
Inmbdiatamenta llspus 2 1 ymided oprative

22

Se toman ins medking necesslios con lan personas que se $0pa o
sospeche quUR padarca do enfarmedad suceptible de trarmmbtiise pof los
alimentzs, o que presonte haridas Infectscas, |ritaclonss cutdness o
disiven,

23

£l contrllsta cuenta com reglsltos gque coifiquen un plan d)

capacitackin cortinuo y permanante para o personal manlpulader del
alimentos.

24

Los manipuiedotes acreditan constanclas vigentes da asistencla g
cureas o capacimelén en Mglane ¥ proteczidn de allmentos,

ios manipuledores de alimentes wilizan unifermie compiats, c& colo'
clare, Iimpie y calzage cormade.

2

o

Log manipuladores hacen usc permenenta y adecuads do los elementos|
da profeceion (poTo, tapabecas) durants I8 realzacin de las actividades|
& cargo.

Las mands de o8 menlpuladores se encuentran limpias y sin [oyas; las|
urias astan cortas ¥ #in esmalte.

28

L.op amplaades evitan pricticas oo comer, beber, o fumar en las dreas|
de almacenamisnio, preparacidn, senite o 4n donde axista rlesge daf
contamineckde dai allmento,

28

Les manlpulacores se favan y desinfectan les manos de acysrco |
protocols de lavade de manes en cada cambio de actividad y antes d|
sntrar 8n cantacto con los simentos.

O
o}
om0 D

cuenta con lententos de proteccin como gome, tepabecas y bam.

Sa obsarva qua tode 8F pareonal qua Ingresa &f serviels da cimantocidn| /

les allmnantcs so raciben & uh Jugar limplo ¥ en eondiclonas que avitan|

31 |su contaminacién, ereracién y dsfos Makaa, c|c
a2 Curanie e procoso de descargue de alimentos desde e coma c
2| ransportador 5o evita ol contacto da estos con el pise. c
a3 S4 lnepecclonan low Allmentos e Insumes, pare determinar st cumplen G c
8 con las aspocificaciones eatablecides on las fNohas tonicrs

34

a5

oredurtos.

5o verifizan loe tempersturas de ks alkmantca de akto riesge durnte of
roeibo { 4 °C +- 2°C) y se fevisa |a fecha de vencimisnta de log|

Sa verifica & paso da los elimentos mcividos smpleanda (a3 blsctas vy
realizanda el conteo oportuno.

g i

Se davuslven los alinentos que no cumplen can les especiflcaciones:
astablecidas an [a% fichas Wenichs ¥ 84 mallza la anotaclén pertinenta en.

37

In romislén

/

v

Su rosizn e dligenciumiants del formto do Recopcién do almantos. /

ol oD DN
SNERRIGE




cineiferneifcingt
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Los silmentos de sito riesge misrobleldglen (hctacs ¥ cdmicos efc.) son;
41 |almacenados &n un Smpe 1o mayer 2 10 minutas ssagurando cedena de! o] o] [o] C—
rio, tamperaturs maxima 8°C.
El area ge aimacenamients s¢ mantisne iimpla, praleglda de [nsscios o
42 slamentos qua pusdan contaminar (os afmentos. C o] c C C—-
42 Se almacanan les prxdudtes de acusrdo con las carncteristices. da los c
mismas en aitios adecuadon qua aviten su centaminacién v alteracién.

1  NIVEL DE'GUMPLIMIENTD.

.C'.’NGI

‘CING?

v
NA

4.4

Se renltza ases y desinfocckdn samanal del cuane de almacenamiantol
para evitar iz presencia de plagas,

45

Existen astentes suflclontes y on Duarn estado pere &l almedenamianie dq
loa productes ¥ 2o faciite sy fimplza y clreuleckn de akeo, s almantes;
estdn dispuentos sciwe pakts & farimes Nimplas v en buen estado,
elevadas dal pise por 16 menos 15 contimalros e manara que s parmits;
1 inspaccion, limpteza y fumigacidn, & &5 ol caso,

o

45

Sa Wlizan anvises ¥ reciplentes apfoplatos para almocsnar (es,
alimentes, confiriendo una protecsitn aproplate canin [a contaminecdin
astos i tén Iimpios ¥ antes de 3U Una.

47

Los productes an eimecanemisns astdn rotulaces con nembre, fechn do
weneimienta, lote cuands aptique,

48

54 lleva cantrol da primeras eniracas y primerss soildas con el fin do|
garantizar (s rotackin de loa productas,

c|cC

Ol 0 O

DE CUMFLIMIENTO

t,.
3 E:

Le capacidad det agulpa es stiliciante para la frecuencla o necasldad de|

congatados.  salrigeracisn pat un tempo sstimads S8 24 horas antes de|
0 preparacién,

TN
49 |ios alimentas qus lleges. C C -
Lot equipos da ¥ 50 s /
41 ontre 0°C B 4C y haetn <25, J clc|¢c ¢t |<
Los equipos de refg [ 34 uDiCAns|
434 |whindes do los 2enae do coesin pare ovier of eumonto do la) c c o] C -
llumpamura del equlps.
412 }Se lavan y desinlactan los equips, cada B diss, / [ [ [} (-‘ <
Lo aquipts de ¥ia u
4,13 |En congataclén: cames crudes, en cafigemciin: licteos, cames crudas G [ C C
o rafrigeracidn, futas y verduras C
Se reglsta en & lformate Contiel de temperniurd de equipos de C
444 ¥ control do g8 etulpos de i [ [ [
de los almantos 3 vecas duranta al dia I
Lo miimantes ee almaceran en su empeque ariginal o prolegidan
415 | sdocuadamente, asegurando af reglatra do La facha de vencimienta, c|cyic ¢ (-
Les productos cémicos ao lleven o refrigeracién o congelaclon]
418 | mediataments s racken c c c C Q
Los allmentos que requiersn refrigeracién se almacenan & une)
447 temperatura menor de 6°C. c c c C C‘
Los raciplentes o empaques an donde se mahtiehar los almenias]
418 | cangelados. permanecan tpedes y rotulados, c C|C [ C
So rogliza o progess ¢o descongelacion B una velockind contralada para) C
410 _mar ol desarrgllo de microorganismes pasando los  altmentos] c c c c




Lag ocparaciones de produccisn se reafizan en orden secuonciel vl
continuaments, con el fin de que 1o o produzean retrases indabidos quel

avitando pdrdidas de alimentos.

51 cl|c|cC C <
parmitan el crecimianto de microorganismes.
El personal malpulsdor uillizar 12 asistencla por grupa de edad para; Pl
42 |calcular | cantidad de allmentos que debe para cada p [nd od C C

El personel manipulador realizz ef diigenclarmiento spertuno del formate

ser porvidos y & una tamparaturs manor a 8°C

52 | control e entrada y sailce de alimentos, / c cic C
El porsonal manipulader de alimentes vedfica i fecha da vencimlenta y|
54 |las carscraristicas fisicas ¥ organoldptices Sptimos de ks allhentos quel [ C [+ c
VSN & 36T preparados ¢ eniregaccs sin nrevia coccldn,
TE] personal manipuisdar de almentos realizs B desinteccién de Was|
55 materias primae y Utensillos antes da tncorporarios. 8l process segdn la) c c C
- tabla de soluclén desinfactante cef plan de sancamienio y ze diiigencia el Q
flormato partinente.
55 Sa evi que los allmentes a2 manipulen por espacics suparioes a 30 c c o) c
"2 | minutos en tas tamperaturas de rasgo, (*6°C <6EC).
Les alimentas { lActadas, Jugos, ensalades, cames fias) que no raquiaren {
57 |coeckin, sa mantienen an reciplentas o empagues protegldas anles de [of [o

58

El parsonal muﬂpul:dnr realiza i dligenclamlente oportuno del fommatg
Preparzcitn da alimentzs,

59

El personal manlpuladar monlpaia con wtanslios adeslsios avitardo o
contacto dlrecto Gon las Mands

E! pergonal manipuiadar hace lavado y desinfecclén de Ins superficies,|
equlpos Y menale wttlizacios anles ¥ despues de cade procesd.

O
(9]
Al

En un lapse de fempa no mayor & 5 minutos e trenslodon los aflmonios)
proparndos  desde ol sltio da coccldn haste of drea de sewvido ¥

ADIO I p D

s12

£l peraonal mandpuindor dumnte al servido y distribuciin & o]
participantes cumpla con les porcionee ostablec/das por la SDIS sogdn|
grupa etaria y Upu e diet eimr:lda apdcando los
d¢ poreienes dad;
s cpemanf ) wgn a8l pnmtmmpulaunr e almentas.

[o]

o]
L~

D

513

Durante la lns frive se
‘manltiencn an LN rRnpo maner  gual E’C ¥ Iaa prapimclumr: calienles
sa mantlénen en uns lamperalura mayst a BI°C,

En o comedor el personal menipulator de almentas hacen usg
panvanente y adecuado de los elementos de prolecclon (gerrd,
tepabaces) y tlans un irato respatucss y amable hacla los partizipantes y
profesionales.

{CTNGH G
NA
Laz meses y mesenes empleados en el manejo de allmentos Bonan)
51 |superficles lisas, of personal manipuladoar de almentes |mpla ¥
segin ¢l plan de /
an Le unkead eporativa cuenia con los equipos, utenallies y menale pars| /
prestar &l sarvicla. A
Antos de nlcler la distribuglén de cuda bampa do comida af parsonal de} L~
a3 anicios generales garantze que ¢ espaclo para que kor prrticipantss)
“* jconauman los ailmentes, mesas y 3lilaa eston implae y erganbzidas pars)
s partclpantas.
64 £l proceso de descomide se realiza 3egin los Indiceciones del eren: /
" |amblentat, garartlznde un cormacts destine tnal. /

Nombra Profesionl;

Nembre Responsabie o

FRANCY RODRIGUEZ - NURY SARMIENTO P 7
Nombre Prafesionat: FRANGCY ROBRIGUEZ Fima: Namhea Respaneable o NURY SARMIENTD Flrrea:
Nambre Profecional; FRANCY ROBRIGUEZ Flma: Nomiara Respanszble o NURY SARMIENTO Firmma:

bt EgIACY ARIELGUES P oo 30 Jeditiem s
Nombre Profesional: rﬁam f’dn@b’tL Firae: rombm Respanzabla & 2\{,\/\%\.{_ S;&WM’WFMHI (_1

Nambre Frofeslonat ' P Horméra esganaable o _— =
Netnibre Profesional: Firma: ﬁ"mbfﬂ Responsabla o Frma:

Nambre Profeslonal: Firma: rumbru Responsable o Firma:

Hombre Profesional: Firma: !:lomm Responsabla o [

Nembre Protesional Firma: ﬁﬂmbm Responeatia o it

Nombre Profesional: Flrma: ﬁomm Raspansable o Fima

tambre Profesionat: Flemm: mﬂi:wnuh!u o
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PROCED PRETTACION DE SERVICICS SOCIALES PARA LA IRCLUSIAN SOCIAL

Caarpo: FORPSS-248

PROCESIMENTO SPERACION FHTREGA OE AFOYCS ALIMENTARIOS EN LOS SERVISIOS SOCLALES

Wamign: O

e

FORMATC ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Focho: Mama tNT 2018026408 - 31052019

Paging: T ded
SUBDIRECCION LOCAL: SAN CRISTOBAL SERVICIO SOCHAL: AT UNIDAD OPERATIVA: ALTOS DEL POBLADO
DIRECCION: CRA 10 A ESE 40 01 SUR TELEFONG: 3143220033
OPERADOR: JAC ALTOS DEL POBLADO
FECHA: ENERO: FEBRERO: MARZG: ABRIL: MAYO: JUNIC: JULIO: 15/0712023
tdd/mm/aa) AGOSTO: 12/0812023 _ sEFriEMBRE: 16{0-£7:% ocTUBRE: 2] /:‘0/10.?3 NOVIEMBRE: DICIEMBRE:

El parsanal manipulagor cumple 8l cldlo da minute extableslds por
SDIS pars los participantes.

CING

A
c

Lo imetoamblos de allmenies we encuentran autorizadoe par e
profesional Mulricionisia-Distista o caiye del servicio asegurando &
aporia nuitdcional establecido an ls ininlta patrdn.

£n [a unidad operativa lna porelones e airven de acuerdo & ko estipulads}

en la minuta patrén par grupo de ednd (aplicar formate Inspeceldn plan
de muestreo de porclanss gervidas),

Los cemcteristicas organoléplicas de e alifentes cumples con log
critatics eatablecidon por ln SDIS (aplicar formate evaluschin dof
caracteristicas erganclépticas),

PRACTICAS DE MANUFACTURA: '

El parsonal ¢ allmentos t rtificado médlee y cantroles|
icos vipentes, 2el como, Hojs de Vida actualizads entregeds
inmadlatarmente flegiia & 7 unided operativs

22

Se toman ins medides necesariss can lis persones qua s eps ol
setpache que padeaca de anfermedad suceptibla de transmitirsa por loe)
[aimantos, o que presente hetides Infectadas, Imincikones culdnsas of
ciarrea,

El contratigta cysnta con regislios Gue certifiguan Ln plen de
cepacitecién conlinuo y permanente pera B personal manipulador g
slirantos.

Los monipuladaces acreditan constancins vigenies de asistencia 4
cursas o capacliacion 1 higlans ¥ protecckin de cllmantos,

25

Lot manipuladares de alimentos ullizan uniforms complata, de calat
<laro, iimplo ¥ caRado cerrado.

28

Los manipuladores hacen uso pemanenie y adectiads de | elermantos]
e proteccion (goro, tapabocas) durants It realizacidn de [as actividades)
& eargo.

27

Las manes de los manipuladores 8¢ encuentran limplas ¥ ein joyas; lxg]
ufas estan cortas y aln ezmalta.

28

Les empleadoe svltan pricticas como comer, baber, o fumar on 1ag Aress|
do gimacenamicnio, preparacién, servido o an donda edsta riengo |
contaminachin det akimenta.

28

Lss menlputadores s¢ Rvan y desinfectan las manos de acuerde al
Pratocsic de lavade de manes en cada cambio de aclivided v antes g
anirar en contacto con los allmertos.

210

Sa obrserve que todo &l personn| que Ingeesa of servicia de allmantacldn|
cuants con aigmentos de prateccidn como gomo, lapabocas ¥ bata.

31

Los alimantos 2 reclben en un hugar [malo y an condlclonas que eviten
sl contamingeidn, atteracién y defos fsicos.

Duratte o procese de descmgue de almenios desde el camo

32 Hrarmaponition $¢ evita of taniatto de estos can el plso, c c C
23 Se Inspacclannn los alimartos e Insumes, para determiner sl cumplen c c
con igs especificaciones establecidas &n les fichas teenicas C
Se veriflcah las lemperatums de los slmentce de allo slasge durante ef
3.4 [rmcbo (4 *C +- 2'C) y 34 rovisd Iz focha de vancimienta de los| c c C
a5 Se varlfica el poso de ios alimentos reclbigos ampleands Jas bascyias | o
realizands ¢ sontes opertung, C C
Se devuelven las almantos que no cumplen oon e aspeciicaclones| a
36 |establecidas an 1as fichas técnicas y £a ealizm ka anotacién porinento or c c
e rorisiin:
4
37 |Serentzn &l diigencinmiento el formata de Resepoldn de alltrentos, / o [ ¢




Los alimonios da alto rlesge micrabistdgics féateos ¥ cmicos ale} son

que aviten su ¥ aiteracién,

4t an ¢n timpe no meyer a 10 minyios asepumndo cadena del o] o] [

frle, tamparatisra maxima 8 *C.

E1 dren do almacenamlents £o monlkene Hmpls, pralagide da insactos of
A2 g que puadan fes almantes. c c c Q
43 s-;. nlmmen:g ml.us protuctos do scuardo con [as cenciersticas de los, c c c

Sleine NG
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44

So roaliza nsao y dasinfecclén semanal dei cuarto de gimscensmisnlol
pare evitar la presencia de plages.

as

Extsten eotantes suficlentes ¥ en buah estado para el almacanam|erto de|
o6 producios y s faciita su Impleea y circutaclén de alre, los olimentos)
agkin dispussiay sabre palés o tarimes fimpias ¥ en buan estado)
glgvadas dal piss por la menca 15 centimetros da manera que sa permital
In Inspeccidn, impleze ¥ fumigacin, i es &l caro.

48

Se utlizan anvasas y recipientes apropledos para almecenar fos
aiimentes, conflriendo una proleccidn aproplada contra la contaminatidn ;
eslos reciplantes astdn impiea ¥ dealnfacttdas antes 66 S0 bS0.

Lo productoe an aimacenamiants astdn rotuledas con nombre, fache de;
vericim|ento, lota cuenda aplique.

S& Heva control de primeras entradas y primeraa salldes can el fn dnj
garantizar ta rotacién de fon productas,

La rapacidad del squipc s suficlante para [a fracuencla o necasidecd de;
loe olimantos que Hegan.

congaiados a rfrigeraclén par un tiampe astmado de 24 horas antes de|
aU preparacién.

Los oquipes de ¥ M

#10 ene PG 8 40y 25, C
Les equipoa de o ) ublcadng

441 |aigiados de las zonms de cocckn pare swvitnr of umenlc de I

ied agquipo, C

432 |Se lavan y desinfectan los equipos, cads 8 dias. (\
Lo$ 8quipes de fefrigeracion ye congelaciin se encusnizan organizedos

413 En congalacién; camea crudes, sn ratripacacidn: Icteos, cames crudae) o] C [0}
e refrigerackin, frutas y verduras C
Se registra en e formate Conbesd de lempeteiura de aquipes da

414 ¥ contrel de de equipos de L clec]c

da fas allmentos 3 veces curante ol dla C

los alimentos so almocendn e sd empegue argingl o protepidos)

413 o rgfaro d B fecha de venchrs clelcfc
Los producios cdrnicos sa llevan a rofigoracidn o congatasishy

418 | mediatamente s reciben C c ¢ C
Los almentos gue requiersn refrigeracién se simacenan a unal

7 temperatima menot de §°C. c c c C
Los reciplentes o ampacues an donde se mantiehan ks slmentas]

418 | ongelados parmanecen taperns y rotuladoa, clc]|cC ¢
So reniza of procasc da descongalacion a una velocided contralada pary| ¢

aqg joar ol desartobe de microorganismos  pasando s allmentos c c c




| HNELDE CONPLIMENTO

51

Lug operaclones de produccldn e renlizan en orden secuencial y
cantinuaments, con el fin da que no a6 pradurean retrescs Indebidos que
permitan al cracimiento de microorgeniemos.

52

El personal malpuisdor uilizar la asistencin por grupe de eded pam
calcutar [a cantided de allmentos qua dabe utiizar para cada praparacién,|
evitando pérdidas de alimentics.

53

El personal manlputador realiza & dlligenciamiantc aportuno del formatol
control de enirada y sallda de alimentas,

54

Et persanal manipulador de ailmantos verifics la fecha de vencimlanto ¥
las caractes(sticas Meicas y a:gmulépﬂcus épﬁmu do k% allmentos que|
vom & ver prap 21

55

£] perdonal manipLisder de almentos realiza la deslnfoccion e as)
mnterias primas y wteniles antes de Incarparerics &l proceca sagln Ll
tabla de solucidn dasinfectants del plan da sanaamisnto ¥ se dillgancia al;
farmato pertinante.

56

Se evlta que los allmentos se mandpllen por esiacios spariones & 30;
minUtos e bas tomperaturas de esge, {(»00G <GORC),

ol | |

87

Los alimentos ( Hcteos, juges, ensalades, cames frias) qua no requieran;
COCOKN, se mantianen en eciplantes ¢ empaques protegidos antes caj
=ar sarvidas ¥ & und temperalidra menct a 6°C

58

El personal manlpulader realtzs et diiganclamiento opertuns del farmate;
Preparackin de alimentos,

59

El pareonal manipuladar manipula con utensilios adscucdos evitande o
contecio diracto con las mancs

510

El persehal manipuledor hace lavado ¥ desinfeccidn de las superficies,
equipss v menaje ilizades anies y despues de cade poceso.

En uh bapse do taripo no mayer & 5 minutos e tansloden (o8 elmentos
praparacos desda @ altio de coeckin hasts el drea de sarvido ¥
distribucién.

h,-a/af:tﬂ

212

E! parsonal menipllodor durante & servide v dlatdbucién a loe
particlpontus cumple 56 Jis porcionen gatanlecidas par la SDIS segln
gripe atarde v fpo de dlata efmdda aplicando Ics
adquirides durante la k dadt
par ol operacor o cargo ds! porsanal manipulador da -\unumm.

Duratte |n s, do las i frles. 56
mantienan en un @nge menor @ lgual 6°C y [ns preparaciones callentes)
& mantienen an una temperaturs mayor a B0:C.

En et comedor ol porsonal monipuisder de slimentos hacen wad]
permonente y adecuads de ks elementos de protecclon (gorm,
tapaboces) y tene Lt Wsto redpetuoss ¥ ametis hack |os participantes v
profeskuilens.

CiNG ]

THA

6.1

Las mewas y masenes empleades an ol mancle de allmentos tanen
supemviet ltsas, ¢t personal manipuladaar de alimenics lmpia Y
P segun ef plan

c|]c|cC

62

La unidad cperativa cuenla con les equipes, ulensilics y menaje parg|
prastar e serviclo,

83

Antos de Iniclar la distribucién de ceda tampo de comida ef persanci de|
sarvicios penerales garantize qua of oRpASS para que les participartes|
conauman lag alimentcs, messs ¥ sllas extan limplos y organizadas para
los

84

€ proceso o descomide Se realiza sepin les Indicacknes del areg

|amblental, garantimndes un correctn deetinc final. Ve
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PROCERD PRERTACKON DE SERVICION BOCIALEE PARA LA Moy Uahn SO0 AL Camnagn PPN -
PROCEDRAENT0 OPERAC M ENTREGA D8 APTIYOR ALMMENTARIOS I LOS R/ 108 SRS —r O
—~3 Farme Ve BT JIVUTAMR N IRSED
_.—-_ PORMATO DEL SERVICI0 DE ALMEWT ACION SENSUAL
T e 191
SUBDIRECCION LOCAL: SAN CRISTOBAL SERVICIO SOCIAL: im0 UNIDAD OPERATIVA: ALTOS DEL POBLADO
DIRECCION: CRA 10 A ESE 40 01 SUR TELEFONO: 3143220033
OPERADOR: JAC ALTOS DEL POBLADO
FECHA: ENERO: ___ FEBRERO: MARZO: ABRIL: MAYO: JUNIO: JULIO: 189772023
(ddmmias) AGOSTO: 120012023 sepmiemBRrE: I /0 /7) ocTusRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALINENTARO tn Feb Mar | Abe | May | dm | aa | Ag | Sep ot Nerr | Dhe CRSETIACHMES
bk cinci|cinc| cinct |cincifcincilcinci|cine | Tinei [cineifcrne ]
N _CIveIMA ) e BN T T T T T T
" :;'-w-ma-—-mu—\-mn- c c c
pers 0e patcrertes Y
Lo IMercambos de slmenios B encuentian sutorizados por o /
12 |profesconal Nutcxonts-Owisia 8 Corgo Onl Serviclo Ssegurando ) / Cc Cc [+
2007 NUINCIONG @slabiecidd o0 |8 MinUt palron
En 8 Uniiad operative les pOrciones $4 Sven de scuerdo § 1o sstpulsde) /
13 on la minuta patron por grupo de eded (splicar fomato napeccion pun) / Cc (o} Cc
30 Mussireo de Porcones Beniaes)
Les carncteristicas organcMphcas de los sfmentos cumples con lol /
14 |otencs setabecaos por 8 SOIS (spicar formato evehiacion el Cc Cc Cc
|carmcterimticas orpancupticas)
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2 En Feb Mar Abr May Jun L Ag Sep Oct Nov Dic

ct 4
nNerl eincina |SINC/CINCI CINGT ICINCACINCHCINCHCINC/| CINCT [CINC/|CING

NA NA | A | oNa | oma | N[ NA | Na | ma | A | Na

Elmmhmmmm;m
21 |penoccos woetes. Bel como. Mol de Vida actuskzade entregads Cc (o4 [of
TR ™erte begut & W Ueced CDe SIVE

Se 1Men B MeGCES Necesaws Con laa personas Que 54 Sep8 o y
25 @8 DASezCA G enfermedad suceptbie e Fanemire pof ksl /

lmenics. © QU presente herdas infactadas. IMtaciones Cutaneas of
Sarea

£ coniraimia cusia Con a0 Que cetiguen un pan def

23 |cacactacdn contrwo y penanerts para o personal manipuladar del (o]
wrertos

24 Los manpulsdores scredftan CONSIaNcat vigentes de ssistencla a
- ke =l c

25 Los manpulsdores de almentos utikzan uniforme  completo, de colo | /
[ Clars, bmpo y catzaco Cemado.

28 | gorre Guants o o
» crgo

Lo Mang@uUIores NGEN LSO PETANarts § SSeCisdo de 108 semenics /
™

LaS mance Ge s manguAadores &4 encuertran kmpas ores.
27 | has stan cortes y wn sumate v - /, c

[¢]
ojo|jojlo|lo
ojlojo|lo|o

28 |%e wmecenaertc PrOpATaCOn. Benido 0 en donde esta fesgo def

Lo eTgiados /Ran prictcas Como Comer, beber., 0 fumar en lee dreas)
Contamracn cel akmeno

29 |prorocos Ge 8redo Ge mance en Cate CATDO G0 SCUvded y artes de)

Lot mangulacores 4 lavan y desinfectan les manos de acumdo o)
ertrar e Cortacto con ios skmentos

2190 |30 e G lado o personal gue Igress B servcio de simentacitn c
Cuerts con o come gone, ¥ beta

::" CIngiNA [CING/CINCA CINC/(CINCICINGIICINCI[CING] CInCi [Cine o rne
NA NA NA NA A NA Lo NA

2 Lot Bt e fachan 00 un hger g § 80 Condaciones Que evier |
s Contareracn. ater e y Gatem Nnscin c|jc|c

2 ODuwie o poase 00 descogue Go shmerics desde o Carty)
[ arapartac s ot o Curtacts Ge eeics Con o pae cljcjc

" L N T N A S p o e |
) 0 S acus s o sl don o) b It as reas

(2]

S el e g see O ha siviardin de shy Teegs Bawie o)
4 rwkn (400 0k TC) g owa twone 0 lede Go o de ke
e

3o |50 e @ haa e a mrariin scaniin e o Lbacise |
|roesar s o s s
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RIFCDE LU 47
" rob Mar Abe My Jun » g ter Oet e Ote
4. ALMACENAMIE OBSERVACIONES
ALMACE! NTO cl . A |emmer|enei] concr fcineifermeifcimertemer L L |CmerfCinGy
pet] Sinern WA | wa | e | e | e | e | . A | s
Lok almenion Ge 820 Nesgo Microbioldgico (Wcteos y chmicon #fc ) son
41 |aimacenados en un timpo no mayor & 10 minutos asegurando cadena de (o] C C
o tempersturs mavima 8 *C
El drea Oe 2] mpla, protegida de insectos of
42 | sementos que puedan contaminar los alimentos c|cj|c
“ Se simacenan los productos de Acuerdo con las caracteraticas de los c c c
ATOS 80 08 Que eviten su ¥
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr L] Jun Jul Sep Oct Now Die
ALMACENAMIENTO EN 8860 wl A OBSERVACIONES
l::cll CINCINA CINCI|CINCI| CINC/|CINCI|CINCI|CINCI|CINGI| CINCI |CINCI|CING/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA MHA NA
a4 Se reaiza aseo y desinfeccidn semanal del cuarto de simacenamientc| c c c
para evitar 1a presencia de plages.
Exinten estantes suficientes y en buen estado pars o simacenamsento de|
108 procucios y se facita su impeeza y circutacidn de aire, los ahmentos
45 |estin dsouestos sobre paiés o tamas Bmpias y en buen estado (o] C C
| levadas del prso por lo mencs 1S centimetros de manera que se permital
 inspeccitn, kmpeeza y fumigacidn, sl es of caso.
Vi
Se wizan emvases y recipe para los) /
46 |avmentos una pr contra la c|Cc]|C
508 recipientes estin impios y desinfectados antes de su Uso /
Los pr en estin con nombre, fecha de|
a vencrmuento, lote cuando apliique / c c c
a8 Se leva control de pnmeras entradas y primeras salidas con e fin de 4 c (o} c
paratzar la rotacidn de los productos. /
NIVEL DE CUMPUMIENTO
oo En Feb Mar Abe May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic P AC I
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION
C! CINCINA CINCI|CINCI| CINC! [CINCI|CINCI[CINCI|CINCT CINGINA CINCI|CINCY
-y A | A | ma | e | A A | M m | o
L del equipo &8 para la ° de
49 ios airmentios que legan. / c c c
Los equpos de 9 y Congf ot /
410 | orectamente entre 0°C 8 4°C y Congelacion hasta -25 A c|cj|c
Los equipos de refngy o cong se
4an asiados Oe las Zonas coccién pars evitar ol aumento de s c c c
lemperatua oel equipo
412 |Se wvan y esnfectan los equipos, cada 8 dias / c|c|C
Lot eq.p0s Ge refng ylo congy (1] 9 .
413 |En congelacitn cames crudas. en refigeracién. Iicteos, cames crudas (04 (o4 C
en refrgeracitn, frnutas y verduras
Se regstrs en o formato Cortrdl Ge lemperstura Ge equipos de) /
414 |retrgeracitn y control de lemperaturas de equipos de congelacidn la) C (o] C
temperstura e 08 almentos 3 veces durarte of dla
4% Los shmentos 84 SIMAcEnan &N SU eTpaque original o protegidos) /
| e3ecuscamente. ssegurando of regrtro de la fecha de vencimiento c c c
d30 [Lssnpesucus. ctukes o0 fomn; 6 [igwuin & conpusolit c|c]|C
Nmedataments 4 1ecten
Los qum o [ o une)
a7 \erperaturs mencr Ge 6°C / c c c
ae Los recpertes © empegues en Gonde 84 Mantenen 08 shmentos) c c c
| corgeesa parmanecen lapados y rotuedos
G restza @ proceso o 0 sune pare| ,
“.ﬁldwﬂumwmmhm c c c
Greya o 1e'rge por un Lempo Ge 24 horas antes de
S pregar ain
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NIVEL D CUMPUMENTO
L PREALISTAMIENTO, PREPARACION COCCION, SERVIDO Y n Fob Mar | Abr | May | Jun | ad | Ag | Ses Oet Nov | Ok RS AP
DIS TRIBLCION
c/
CINCICING CING! |CINCACINGACINGACING/] CINCT [CIMCATING
ol IRt AU I (NP P PR PP PR IR RIS A
Lin operaciones 0e produccitn 84 relEen @ orden secusncal
1 [contraaments con o I\ 56 Gus NG 88 DroUICEN TTERON INdebedon Gue| Cc C c
DEFTRSN W CTECATMIND 08 MUCTIrAAMON
£ personal memuedr UAZE B8 SRSleNCIS POr OrUpo Ge eded pars| /
52 |cakculsr s cantaad Ge simentos que Sebe UIRZE Pare CAdE PreperacOn C o Cc
$RINGO pardiae Oe shemerios /
€ personal reakzs of diige oportuno del lormatc)
s COntrol de entrada y sakds O slmentos. / c c c
€ parsonal manpulador Os slmentos. verifics i fecha de vencimento |
s4 | faces y orgar ptmas 04 los slenentos quil cl|c|cC
YON 8 ber preverados 0 SMreQEAOs BN Preva COCCN
£l personsl manpULX Ge sienios TeaiZa W Cewnleccon Oe Wl
ss malenas prImas ¥ Ulenslion antes de Incorporanos l Proceso segun )
tabla G solucion desniectants del plan de sanearmento y e dilgenca o c c c
Iormato petinerte
s |5% "V Que e slmenios se manpulen por especios superones & X
MU0 on a8 lemperahuras de Mesga, (>8°C <60°C). c c c
mm(mmmmmm;umm
57 [eoconn wrten o0 cjJ]cj|c
wmnwmmarc /
E) persanal ealiza of g oportung def formac|
S8 | praparacion e simentos / c c c
s E1 personal manpuiedor manguls con ensdics BOECUSA0S VRN ¥
P fcontacto arecto con e mance c c c
s1p | perena hace levado y o las. ¢
mvm“mrmnuﬂm C Cc
En un agoeo Ge bempo No Mayor 8 S MNAIos B4 ransiadan los slmentos
§11 |oreparados. Gesde o 8o Os coccwn hasts of Ares Ge servdo e c c o
dsinbucion
El personal manpulador duanie e senido a los)
PAMCIHANES CUMple CON l88 POrCIOnes ssladcices por ls SOIS sagun
s12 mmyuammmu c [ o4 C
durante la “wmw
wdu&-wﬁmmum
Durante s las temper de las p frias saf
513 |mantsenen en un rango menor 0 \gual 6°C y as preparaciones Calentes| Cc C Cc
50 MANtENnen &N UNE lemperaturs mayor & 80°C
En o comedor o personal manpuladr e akmentos hacen usc)
\ Ll (gorro.
s ¥ tene un sl y amatis hacia los partcpantes )| C [+ C
profesonsies.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Moy | D
Caowos ¥ En Feo Mar | Abe | May | o | o | Ag | Sep | Oa COSERVACIONES
c/ e
CIncACINC CINCI|[CINCACINC|CINCCING ] CINC! |SINC|CING
'::‘I Crncima P N | na | o | owa | na-| wa NA EN
Las menss y mescres empieados en o mane Ge skmentos benen) /
81 |woertces mas. o pwsone manpusdow e simenics Bmpa ) (o] (] Cc
‘wagun o plan de /
s undad operstve Cusnts COn 108 SQUPCS. Uenelos y Menae pan|
02 | estar o s A c c c
Artas de InCar I8 Galrbucon 08 Cade Bempo de comeda @ perional Or) /
arvcion QENersies QU IEZE Que o HIOACE DAL QU o8 C c c
63 | raman s shmarios. mess ¥ S4as sten Ipes § erpanCacas pars|
o8 patcoariet
€] proceso Ge Gescomice S0 reaiZa segun e Indcacones def aresl / c c c
04 | rcerts. gaartzanto un corects Sestne Wl Ve

OBS ERVACIONES

) REOSTRAR MOMBRE ¥ FiMA CADA WES

ey Py

2
Narrtre Profdescse FRANC Y ROUMIGUEL Foma c NURY SARMENTO Fera ! ‘ j 1
rorrere Brdenire FRANG ¥ ROORIGUEL Powe :"‘" Responas ¢ NURY SARMENTO [ A\

Narvtr e Prolesss sl FRANCY RODMIGUEZ Pome :-'-"'-‘-' NURY SARMIENTO Prma Q /
[ — pr— b :u-- A onraaie ¢ omn

wrrtre Frofesonal Fome :vv-n R onraale o [—
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Nartre Protescre Fowe ::.::.-—. Fome
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PROGESC PRESTAGION DE SERVICIOS SOCLALES PARA LA INCLUSION 30€iAL Cadign: FOR-PSS-240

PROCED MIENTO OPERACIIN ENTREGA DE AROYOS ALIMENTARICS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Varekin: 0
FORMATE DEL SERVICIC DE ALMENTA Fecho; iemo INY 2018028406 - THUSRIMS
Paging: 1 da 3

SUBDIRECCION LOCAL: SAN CRISTOBAL SERVICIO SOCIAL: R UNIDADR OPERATIVA: ALTOS DEL POBLADO
DIRECCION: CRA 10 A ESE 40 01 SUR TELEFONO: 3143220033

OPERADOR: JAC ALT0OS DEL POBLADO

FECHA: ENERC: FEBRERD: MARZO: ABRIL: MAYD: JUNIO: JULIO: 15/07/2023
(dd/mm/aa) AGOSTO: 12/08/2023 SEPTIEMBRE: OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE:

RAVELL DE CUMPLIMIENTO |
CINCT|C/NE f|CINET
[ BINGE hut] e

14 £ porsanal manipulador cumpla & clele de minutas establecise per la|
1 1SDI% para los particlpantes // c o3

Los Intercamblos de elimentos 80 encuentran autorzades par f /

12 |prefsalonal Mutrlclonista-Distists @ carge def sorviclo asegurande e [of ]
nporte nutriclonal estaltecido en la minwte pardn.

En Iz unldad operatiya las porclones aa zirven dp acustds & & estipulndol / '
1.3 |on la minuta patrdn por grupa de edad (aplicar fonmato Inspecsién plan| [ [
{de muestree da porckones servidas). /

Las caracteristicns organcidpticns de loz almentes cumples con los)
1.4 feriorios eslablackios pev la SOIS (apdcar formsto evaluacldn def
camcteristicas arganoléplicas).

1 persanal manipulacior der allmentas Yena cartlficade médico y controles|
perlédicos. vigantes, &al tome, Hoja de Vids scivalzeda entregadl (o3 [ed

2

Hegue 2 la unidad oparativa
So loman [as medidns nacesarios Gon s peftnud que te sepa o /

wospeche qua pedezca de enfarmadnd suceptible de tranemltinee por los|
slimentes, o que prosents horidas Infectadas, Imtaconas cutineas 4|
diarrea.

Ef contraista cusnth con reglstes que certifigien un plan de /

22

23 [capaciacién continug y permanents para el personsl manipulador de
allrmentos.

lLoa manipuladeres aoredien canstanclas vigenlos de asistencha o c ol

24 |curncs o capacitacién an higisna ¥ proteccidn de lmentos.

28 Los manipuladores de aimentos wiilzan uniferme complete, de colo c e}

ks, Implo y calzads corrade.

Las hacen e adecuadd de oa
26 {de protecclon {gomm, tapabocas) durante la renlizacion da s activicada] C [
a cerg:

s manos de ks moklpuladaras se encuantran mples v sin joyas; lin] G ¢

27 ufias ealan cortas y aln esmalie,

Loa smpleados avitan précticas como comer, baber, o fumar on las Groas)
28 [de aimacanamients, praparackin, servido o en donda exata rlesgo d C C
foontaminacidn gel allmerts.

Los menlpuladores. se lavah y desinlecian las mangs de souerda g
29 |prétoccio da lavade de manos en cada camblo de actividad y antes da [ [
antrar en contacto con los allmentos.

S observe que Wdd ¢l personal que Ingrasa af serviclo de atlmentacién c o "
cuentn con glamenios da protadoldn come oo, tapabacas y bata,

7lerieis
g1 |Lowslmantos sa reciben on un lugar limpl ¥ en condlclsnes que evten c c
g alleracidn y dafios fsleos,
az Durante e process de descargue do elimemtos desde of carro c c .
transportador sa avits &f contacts da estas can ol plsa,
33 Se inspeccionan los allmentes o Insumcs, para delarminar s/ cumplan) N c c
" poor los aspacificaciones establecidas en las fchas téenicas
Sa verifican [as temperaturms oa (o8 dimentos de ali feago durente &
34 |racibo { 4 7C - 2°C) y 86 ravisn W feche de vensimbento de fos) C C
productos.
35 Su verlfica el peso de los alimantes recibides emploando las bisculas 3] c c
realizands & conteo spoune.

36 |establecidas en fes fiches téenleas y 5= renliza I anciacién portinente an

s remisidn
_|_ H
e af et Tormato da Recapelén de alimantos. / o4 C.

ar
|

'Se devuelven |os almertos qua no CUMpleR oo 16 eepecificaAciones /




Los abmentos de aro Hesgd microbioidgics fdcteas y cémices ate.) son

44 |almacenaces en yn timpo no mayor & 10 minutes asegurands cadena da|
fric, tamperatura maxima £ *C.
42 E] drea do almdcanamiento s& mantiene limpia, protopide de insactos af
que pusdan Ioa Blkmentos,
43 Se uimecenan ios productos de scuerds con las carectorilicns de (o4

mismes en sltdos ue eatan y attarackn,

L

Sb feniiza ases ¥ deainfeccién semanal del cuarte da nimeacenamientc|
parn guitar la presencia de plagas.

@5

Exiaten ostantes suficiantes y en buen estude para el almacanamiento de|
los productos y sa faciity su Amplecn y clrextacicn da alte, lea alimentos)
estin dispuesios sabra paléa o tarimds lmples ¥ of buan estado,
elevadan cel plse pér i menes 15 cantimatros do manam que 2 pamit
I lnapeccion, Impleza y fumigaciin, st es &f casa.

S0 utlizan envzses y reciplontes aprogiados per aimacenar los|
slimertos, conflFendo une protecchén aproplada contra ia conteminackn,
eatos reciplantes estn fimplos y desinfectades antes da su L.

Los productes en almacenamiento esbin rotwlados. con nombre, fecha de|
vencimlants, Iote cLenda aplikgua.

S Hava contral de primarsa entrados ¥ primares. salides con of fin dej
garantizer la retacidn de low productos,

La copacicad del equipo es suliciente para la frecuencio o necesidad de

48 |ios alimantos que tlegan,
w10 Los equipos de fny e
enra TG a 4°Cy £ hasta -25.
Los aquipos da ) e ubleadas|
411 |oisiades do lan zones de coccidn para aviiar of aumanto de le}
48! equipo.
442 | Sa laveny desinfectan ios aquipes, cada 8 dian,
kos equipes da ¥ L]
4313 1En congelacidn: carnes crudas, on refigarscién: Hctads, cames crudas)
en refigeractdn, frutas ¥ varduras
Sa reglatm sn el fometo Conlrol de lemperatura de equipen del
4.4 y contral de do equipes de 1l
lamparatira de les allmehtos 3 veces duranta ol dis
415 [Len Blmanios sa amacenan en su smpsqus-anginel o protegidon; c ¢
- adecuademente, asagurans el ragistzo oo fa fatha de venclmients,
418 Laa productos cdmicos se flovan & refriperecidn o congalncini c c
" Inmadistamente s raciban
417 Los allmentca que requision refriperacisn ss almacenan o uni| C C
tampaeralura menar de 6°C.
a18 Los reciplentes © empagues en doride 84 mahtenan o3 Bllmentos| I I
" congelndes parmanate tpades ¥ ratulades.
S0 teallze & procens ds descongelacidn a una velocidad controladn para)
419 ovitar ol desamelio de  microorganismos  pasando los  allmentos|

dos B ralrigaracidn por un Hempo estimade de 24 horas antes dej
U praparacidn.




Les cperaciones de produccldn se realizan en crden secuenciat )
cantinuaments, con ¢f fin da que na 82 praduzean relrsos Indobldos quel c c

5.

El personal malpuladar wilzar [ asistencis por grupe de egad pars)
57  |cakculer la cantidad de olimentos que debe utltmr para cada preparacién,) C [o4
evitmndo pérdidas de almentos. /

54

El persorial manlpuladar realizn & dlligencimiants aportuna del formac)
coniral e entrada ¥ aalda de alimentos. c|c

El parsansl msnipulador de allmentos verifica I facha de vencimlants y|
54  |las caracterfelicas Niskas ¥ organoléplicas Sptimas de los alimentos quel C [0
van & zar h [ vit |&n,

El peraonal manipsiader do alimentos realize la deainfeccion de ks

55 materas primas y utenslilcs antes da lnoarporarios ab process segln la| e} Ie]
table da solucién desinfectanta del plan de saneamisnts y se dligencia o

Tormee pertinente.

So evita qua lo8 alimentos se manipuien por espocios superkares a 30} /

minutas en les tempernpiras de riesgo, (+4G <60°C).

Los allmantes { igctecs, jugos, anselacias, camas frias) que no raqulerent
57 [eocclén, se mantienan en reclplantss a smpagues pistegldos antes def o cC
507 5ervi0s Y B UNG tOMPAraIUra Mancr 3 8°C

5B

E} persons! manlpuladr realtzn sl ciliganciamiante oportuna dal formaio| e} c
Praparacion da alimentos.

Et peraonal mantpuindar manipula. can ulanalios sdecusdos evikondo e

58 |contacto directo con las manss c c 3

k! personal manipixior hace lavade ¥ desinfecclén de les suparicies,
equipos y menaje utilzados anies y despues clc

541 |preparados desde i slic de cocclén hasta ol drea de servido yiof

En un lapeo de tempa ne mayar a 5 miuos se transladan los allmentos|
distribucién.

Ei porsonel manipuladar durante el semvide ¥ distrbuckén a ks
prriicipantes cumple con ks parclones eutablocidas por b SDIS sepln]
5.12 |grupe ebaro y tipe de dlet:_ qlirecita aplicando ios C C

durante a 4 "

do Pt
por ol aperadar a carge def parsonal manlpulador ce alimantos.

Dursnte s de a3 frlas. se] 3
513 | montlanen en un range Mmenor o igual §°C ¥ ot preparsciones callentas| C C
=4 mantisnen &R Unk temparanira mayor & 80°C.

En of comodor o personui menipuledar de olimentoa hacan usgl
pemmanenta y adecupds de los olementos de prolecclon (gorro,)

tapaboces) ¥ tehe Un rate fespelucse ¥ amatie hack lea perclpantes c c
profosionales, :

514

RIVEL'DE GUMPLIMIERTS 1/

Mo

cirvic £c i
X e

Lag mesds ¥ mesones empleados on el manoje de almentos tenant
81 {supsificles fsas, & personal manipulndoar de aldmentcs Gmple vl
desinfectz opariunamenta segdn ef plan de saneamisnta

ia unided cporatlva cuonts con los equipos, wensilcs ¥ monoja pora;
prestar &l servicko.

| Antes de inlclar 13 disirbuclon de cada Sempo de comidn #f parsonal de;
saricios penerales garentiza que # espaclo pam que los participantes]

8.2

&3 conguman los ailmantes, meses v slias eaten {mplas y arganizadas para;
las parficipantas,
63 El proceso da descomide se realiza segin las Indiceciones dal areal

ambleatal, garantizando s carredto desting flnal,
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Los alimertoe de alto resgo micrebioléglcs fdeteos y rimicos afc.)|

Insactos o clamentos qua puedsn conteminar los almentoa,

4,1 |soh almnesnadin e L HMPS fo Mayet & 10 mindos esogumenas) c
cadonn de frio, tempomtum maxime: 6 'C.
42 |Ef 4o de aleconamiohio s mandiena Hhasa, preleglin do C

S0 aimacanan 1o productos do scueido con s coractonscas 0o
los mismes on sitios adecundos que aviten SU coMEMIRGTKN ¥

C

CING

Sa foelen dsec ¥ dosiifmcclon  samasal del cunne  dol

nimacentiont para avitar la peacencia do plagas.

43

Existon ostartos suficlonlos y on tuon estada pam ol
simacenomionts ¢o ios producion y s focBie su Hmplazn y)
gimulnglén de sifm, Ko nfimentos. eathin didpuostes sabre prlds &
tarimas limplas y en buah antado, oiavadas det nkse por lo monos 15
conitimotios do maners quo Se pomalia la inspeccién, fimplazn ¥
fumigaclén, ol o2 o caso.

48

So tlkean onveees ¥ roclalonion aproplades pea almacenat ko
slimontos, confifanta una  pretecclén aprapiede contea )
cofitiminacien, GMos racipwntl botdn dimplos y dosinfoctacos|
enten do BU LsD,

47

Loa producics n aimacenamionto cahn moiulados con nombia,
tache do vanclmianta, loto cuando apllauo.

48

So Tleva control de primorss antradre y primares salidos Gon of fin
do gurantirst le rotackn d los productos.

Abr
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cniel
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La capacidad ol oquipo o puficlonte parm la frocuancla o necosidad]
4o Tos allmentes que Logan,

Loe oxulpes de ¥

Bo
funclonundo corrciamunta antra G 2 4'C y Cangatacién hasta -
25,

Lon onulpen du refrigoracién @ congeiackin o0 ancuantran dbicados|
alslidos. dn lan 26nas Qo cocoldn para oviar of aumento do Iy
tampatatura dot amulpo.

o tavan v daslfectan fot aquipos, cada B diss,

Los oquipos

Yo a
[organizados; En congaloclén: camos crudes, an tabigacacidn
aetous, catnae arudas on toligaracién, ftas y verturas

So ropistts 98 ol formate Control de temparsturs de oquipes 8o

¥ conteal du dv equipes do [
tompotatirs: dé 1o allmentas 3 vecas durania ol afa

Las. alitontas. o almacenan on BU empaguo original o protogldos
I rogintro da fa focha do

Loe producton chmicon sa fwvan & refigomcian & congolacisn
Inmotintemonto se reclion

Lot elimontas quo cequioron rrigerscién 88 almoconan . unal
tamparatum menor do 8°C,

Lo reclplonton o ofmpatuus on donde 46 mantonon ios silmentoo)
conpalados permanncan tnpadoa y ratuledos,

Sa toalkza of process do doscangolacién a una velacldad controleda
pare. avitar al dasarrollo da microorganismes pasando fos alimontos
congatacon a rakigeraekin por un bompo ostimedo de 24 horns
artos da su praparacién,

BREALISTAMIENTS,

REPMION',COGC_ION. SEpvpo Y
ISTRIBUCHON, 5

e g
i el

51

Lns opotigitnat do produceién 4 roalizan on arden secusncial vl
continuomanto, con o fin da quo no se produzcan atravos)
Indotides gua pamiitan ol crecimionto de microarganismos.

£ porsanat melpuiader wtiizar ia aalstencly por grupo do eded pam
celeutar la contidad do allmentos quo dobo Wllcer pars eadn)
praparecién, avitando pdeclidas do alkmontos.

53

Bl porsenal munlpuladsr reollzs of dibgensiamiants oparuna daf
formnts conteel da oriroda y salida de elimentos.

focha <o
y plimos o
los giimenics qua van a tar proparedos o ehtrognded Sh provie]
coccitn,

El persoral manipuiedor o alimenos  verfica 8
B saica.

E1 parssnal maniputador 4o allmontos ramlza f deainfoccidn do las)
mstarian primas y tlensiles antas d incorporarios al process saqn|
i tanla de sclucién desinfoctanto dof plan de sanaamicto ¥ 50|

dlligoncle ol formato partinenta,

OO o O




56 Str yvita qua los alitatitod e mehlpudan por agpaclos uparisres of
5 {30 minstos en las temporaturas de asge, (367G <BO'C). 1

Lon allmontos { Wetoos, Juges, ansaladss, cames fries} que ol /

&7 :imquiersn coocldn, e mantlonon en meiplontes o ampagLas
protogidos antes de sor servides Y o Une temperatum menor o BT

53 El pomeaat suaniputtder raalm o dillgenctmlonte eportisho del /
formate Praparacién do alimonies,

53

£ parsonal manipulador manipuls con  ulensiion adocuasis)
i oviands b contects directs con ins tabos

T JET porsonal manipuindor haco kwaoa y desinfacién de W)
510 oquipos ¥ manajo ufizatos anies ¥ dospuss do cada
! |process. /

En un lapso dv tompo no mayor 2 § minutos 50 transiadun ko) /

11! |alimonton prepstados dasda ¢t sitio de coccidn hacw et 4res do
sorvido yio distrisucitn,

Ei parsonat manlpulador durante ¢ sorvide y distdbucién a los]
putlclpanias sianaio con 4% porclnes otabiecldss por b SHIS
sogin grupe otorie y tipe do diota ofrockin apliconds [os)
conoelmbontod  adguidos  duttnie  In soclslsln  de
Estandorizackin do porcianes gada per of oparader a carge dal]
porsoned manlpuladar do alimantos,

O ([ CIOOO 00

 [Durente 1= on ke de rg rlom C
5,13} |co mantionen 4n un TRge monor © gual °C ¥ las preparacionot
dlents it una a6oC.

parmanonte ¥ adacunde do los olomontos da protocclon gomo,
; {lapabocat) ¥ Yona un tmle iwspathess y amngble hacla los)
: {participantas ¥ pretaslonalas.

En of somedor of parsonal manipuiader do alimentes hacon o)
54 (/

Las masas ¥ Mmesonas emploadss an of manoja da alimanton Benen|
5,1 | |superiicios Hsez, ol porsane! menlpulsdost de alimaniss Hrmpia v
desinfocta e

o ph

525 L umiided oparmtive cuanta son lop equipos, wanslles y manalo:

| e prostar ol servici. /

Antes do Inlcinr 1o dletnibucian ga cada Bompe de comide <i //

o3| [orsenal do corviclon genweales. gerantza oo ol onpacls para quo
-3 ltae participantes consuman los alimontos, masas ¥ slfas wsion|
limglas y oiganizagas para ko ]

El procato da deccomido =0 raafiza 20g0n ks Indlcsclones dal amnl/

§4 | Lamblontal, garntizante un comecto dastin fial,
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22 |peetoskonel Nutrkcsonisra-Dievits 8 <argo 56 senicin soaguiranidol
5/ npodtu nuinclonat estaDlacdc on fa minuts pardn.

El pomanal manipuador conooe § ed8 pendionts da Sais: o) (-
Ropote esiponctz do partiopentes ¢ Ups do diotn cuancol “A m O
epvaue
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