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HIVEL DE CUMPLIAIENTO
1. INFRAESTRUGTURA En | Feb | Mar | A | May | Jub | Ju | Ag o OBSERVACIONES
CINC [CTNC [C/NC [C/NC [CTNC [GC/NC [CTNC|CTNC C7NC
ina L orna | sna |oina | e | e s | osna INA
mM(m)mmm de material no C C C Q
corrosiva v facilita su fimpieza.
me‘Mymumdemmmm
i icas, res ne poroscs, i 70
absorbentes, no desfizantes y con acabados fibres de grietas of C:
4g |defectos que dificulten la limpieza y desinfeccidn. Cuenta con C C
~ Junionss redondeadas pieo-pased y pared-pared de fae drcas del
preparacion y aimacenamiento de afimenios. Los pisos sel
rmmeunm eveuodehtmedao M mismo; las estructuras|
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO En Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag Oct OBSERVACIONES
CING CINC|CINC [CINC|CINC [CINC | C/NG CTNC

INa | ina Forwa §oina | INA | INA

LNA
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21 [establecidos como mansjo de agua, kmpieza y|
desinfeccion, control de vectores y mansjo de residuos
=
Se E los del plan de
22 yse ] g 3
formatos. b

23

El agua utilizada en sl establecimiento es potable

24

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

mewmhmmﬂe o

25 |agiuh 65t o constants o tahque-puntos
suministro)

28 E1 tanque de almacenamiento de agua estd protegido y es de

= capacidad suficienite para un dia de operacion.

27

Se impia ¥ desinfecta perisdicaments (minimo cada §
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento de
wmhmmhmmmm
eleen:ﬁudndu nmnmdeltanm con las

fichas delos

28

1.a unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
stmalmmmymmmmos
del afea del

28

La unidad operativa cuenta con drea de almacenamiento
temporal de residuos sélidos, en buenas condiciones higiénico
itark - 58 Tial soitiio de

¥ separ 4

210

Existe drea exclusiva para los prod\msm‘lnicasuﬁnzadns

escobas, lmpuosyraeog-duu lespmﬂmwmmu
encuentran debidamente rotulados y bajo llave.
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No se observan combustibles liguidos dentro de ta unidad
iva (gasofina, alcohol)

212

Control de
sarmnwmmvﬂaddumamdaddohuﬂm

operativa)

NIVEL DE CUI

IMPLIMIENTO

3. APORTE ALIMENTARIO

C/NC

Moy ]
CINC

INA

CINC
I NA

CINC
I NA

g
CINC

INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/INC
INA

CINC
INA

3.1

personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido porf
hSD&Spamlespnﬂwﬂnuc

Lwnmrﬁotdenﬁrm se encuentran autorizados por e}
a cargo del servicio asegurando el
aporte nutricional establecido en ka minuta patron.

33

En fa unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo|
ed:pubdom!ammpménp«wdsodm(apﬁz!mm

34

Las caracteristicas organolépticas de fos alimentos cismplen con|
los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de|
caracteristicas organoiépticas).

35

El personal estd pendienfe de solicitar el

manipulador conoce
Rmaﬂmumvﬁa&a&mm

4. PERSONAL MANIPULADOR

Sep

o
&

C/HNC
INA

CINC
INA

CinC
INA

CING
INA

41

Emlm&mmmmy
controies periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida aciuaiizada)
inmediatamente llegue 2 1a unidad operativa

42

43

Se toman las MedKIaS Necesaltas con 1as personas que se $epa o|
sospeche qus paderca de enfermedad suscepfible de transmitirse
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, imitaciones|
jcuténeas o diarrea.

‘Elmmmm certifiquen un plan de|
jcapacitacion continuo y manipulador|

¥ permanemte para el personal

44

mmwmmnnemumw:
de

unmwm4nm13yummmmm
sea minimo de 10 horas anuales.

45

Los manipuladores do afimentos wifiizen uniforme sompleto, del
color claro, fimpio y calzado cerrado.

46

hacen uso

Los maniputadores
dmmdepmm(mw
vigente)) durante fa realzacion de las actividades a|
cargo.

47

Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin
joyas; las unas estan cortas y sin esmatte.

48

Los empleados evitan pricticas como comer, beber, o fumar én las]
dreas de almacenamiento, i0n, senvido o en donde existal
riesgo de contaminacion def afimento.

49

anmummymnmmumd
actividad

y antes
| de enitrar en contacio con fos alimentos.

Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
aimentacitn cuents con elementos de como_gomro,
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5. RECIBO

g
§
z

Junt

dul

Ag

5.1

Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que
eviten su contaminacién, alteracion y dafios fisicos.

CINC

N

CINC

CINC]

N

CINC

NA | /NA

C/NC
L NA

CINC
INA

C/NC
LNA

C/NC
INA

CINC
INA

C/NC
I NA

(OBSERVACIONES

52

Durante ef proceso de descargue de alimentos desde el carol
transportador se evita el contacto de estos con el piso.

N
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alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de Jos alimentos seg(n|
normatividad vi

Se verifican kas temperaturas de los alimentos de afto riesgo)
durante of recibo { 4 °C - 2°C) y se roviea la fechs do)
hard

55

56

Se dovuelven los alimentns gue no complen con las)

Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las:
bésculas y realizando el conteo aportuno.

especificaciones establecidas en izs fichas técnicas y se realiza la|
anctacion pertinente en la remisién

Se realiza el diigenclamiento del formato de Recepcion de
alimentos.

Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para ia
rmpeidﬂ de alimentos (bascula, gramera, termémetro )

DT IS Yy

6. ALMACENAMIENTO

ONES

CINC
I NA

CINC
INA

C/NC
INA

CINC
INA

CINC
INA

C/NC
INA

61

Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (Kicteos y camicos eic.)
mamnmmmwmmnmlmmmawuw
cadena de frio,

62

Ef &res de simaccnamicnto s¢ mantione Empia, profcgids de

63

Se aimacenan los productos de acuerdo con tas caracteristicas de|
los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacin y|
atteracién.

NIVEL DE CUI

IMPLIMIENTO

ALMACENAMIENTO EN S8ECO

Feb

May

Jun

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
TNA

C/NC
INA

CINC
INA

CiNC
INA

C/NC
INA

CI/NC
INA

CINC
INA

OBSERVACIONES

64

65

66

87

68

Se Hleva el formato confrol de primeras entradas y primeras salidas
fin . %

L DE CUMPLIMIENTO

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

C/NC
/NA

C/NC
INA

Jul

CINC
£ NA

C/NC
INA

C/NC
INA

CINC
INA

C/NC
1RA

C/NC
I NA

OBSERVACIONES

63

La copacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
necesidad de Jos alimentos que flegan.

8.10

Tos oquipos de &h v &

se
entre (°C a 4°C y|

para
= debe ser ~18°C o menor.

{temperatura del equips.

Los equipos de reffigeracion o congelacion se encuentran ubicados|
aistados de las zonas de coccidn para evitar el aumento de fal

Se lavan ¥ desinfectan i6s equipos, cada & dias.

Los equipos de i i6n yio se

mm&mmmm i i

acteos, cames erudas en refrigeracion, frutas y verduras.
kmmdmc«nﬂamnwe

¥ control de de equipos de.
i ter e o8 afimentos 3 4 dia

A

Lotﬂnmneummwmmulo
registr

de la fecha de

Los productos cémicos se llevan a refrigeracion o congelacion)
inmedistamente sa reciben

Los alimentos que requieren refrigeracisn se almacenan a una)
temperatura menor de 6°C.

Los recipientes o smpagques on donde s mantienan los alimentos,

¥ rotulados.

818

antes de su preparacion.

Se reaiza o =

mwamnmm os alimentos
{congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas|
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y
DISTRIBUCION

Mar Abr

CINC|G/NC

C/NC|C/NC
INA | /NA

CINCJC/NC]C/NC|C/NC|C/NC
INA INA | INA | /NA | TNA

C/NC
INA

S OBSERVACIONES

Las operaciones de producsidn se reslizan en orden sesuencial y
wnelﬂnntwemse produzean refrasos
indebidos que permitan el

El parsonal manipidador utilizar ia asistencia por gigws de adad|
para calcular fa cantidad de afimentos que debe utilizar para cadal
preparacién, evitando pérdidas de alimentos.

73

75

lﬁlmmmm verifica la fecha de|
y fas

74 SHETE

k dehsaﬁwmmmammumsnm
coccién.
ammaaﬁmmhmum

Ei personal manipuistor realiza ¢ Wﬁh GpOUNG Gél
wmmemmdamyddau

78

Se evita que los alimentos se maninuten por espacina sumeriores a|
30 minutos en fas temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).

77

mm(ﬁmmmmm que nol
requieren

78

Ef personal manipulador reafiza ef diligenciamiento oportuno dei|
formato Preparacién de alimentos.

78

710

Ef personal manipulador hace lavado y desinfeccion de fas
superficies,

El personal manipulador manipwia con utensilios adecuados)

equipos y menaje ufifizados antes y después de cada
proceso.

1

En un iapso de fiempo no mayor a 5 Mminuios s¢ frasiadan jos|
afimentos preparados desde el sitio de coccidn hasta el area de
servido y/o distribucién.

El personal manipulador durante el servido y distribucion a los]
participanies cumple con las porciones establecidas por la SDIS|
segin grupo efario y tipp de diete ofrecida aplicando fos|
conocimientos  adquiridos  durante  la  socializacion  de
Estandarizacién de porciones dada por el operador a cargo del]
personal manipulador de alimentos.

(‘) SINENIND > 0 i r\ oM N

~ Ir iy IS oy T o R
pCP D IC I BID D ipin

Durerste: o fas de fas Fries|
se mantienen en un range menor o igual 6°C v las preparaciones
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.

A

714

En el comedor ef personal maniputador de alimentos hacen usoj
mm,mmcammmmumm

tapabocas desechable) y tiene un trafo respetucso y amable acial
los participantes y profesionales.

F\ (
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

En Feb

du | Ag | Sep | Oct | Nov

C/NC[C/INC

81

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el

desprendible que
Wmhmddam Uulqubo&delsﬂmcbde
en éptimas

de aseo ¥/
desinfeccion. ummcmmuw utensifios|
y menaje para prestar ef servicio.

INA L /NA | INA | NA |

CINC|{CINC
NA

CINC[C/NC
INA | /NA

CINCIC/NCIC/NCICINC|C/NC
INA | INA | INA | INA | INA

Dic (OBSERVACIONES

82

Lc:mdcm&n ¢ manticnon Empics ¥ WEY

83

Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el

m&mm—aﬂamwdmmu

mmumﬁm&m}
para los

mesas y sillas impias y

84

£l proceso de ide se realiza segin las indicaciones dei &rea|

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

16TR-T

CONCEFTO
SANITARIO

'X‘:ﬁ&‘) Neh\e

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddfmmiaase)

=013

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION

{adimmiazas)

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddimm/aaaa)

FECHA uuz;g;:\vmo DE T’Amue DE l 8 £ 0-1 -4

EMPRESA

Civrol

CONCEPTO
SANITARIO

fovotol\e

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (duimmiasaa)

640 -3

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE
AGH

UA (dd/mm/aaza)

EMPRESA

SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/mmiazan)
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SUBDIRECCION LOCAL: CHAPINERO

|SERVICIO SOCIAL:

cC

]UNIDAD OPERATIVA: PARDO RUBIO

DIRECCION: CALLE 47 B 3-26

[TELEFONO:

OPERADOR:CORPORACION SIEMBRA FUTURO

FECHA: ENERQ:
(ddimmyaa)

ABRIL:

MAYO: ti~ GS-2023

FEBREROS MARZO: Lo
;&J [ o— M:Z‘%ocmens; _Ql:lg: T 3 noviemsre: [ F-1-23  poewsre_jy-(2-T3
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1. APORTE ALIMENTARIO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En
C/NC /|
NA

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag oct | Nov | Dic

C1NC/JC/NC
NA

C/NC
NA

G/ NC /]
A

[C INC /]
NA

C /NC /]
NA

C /NC /1 C/NC /|C/NC/IC/NC /]
NA

‘OBSERVACIONES

El personal manipulador cumple i ciclo de minutas establecido por
ta SDIS para los participant

e

(=

C

Q
' Eg

N

Los i ios de alimertos se. por el
profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando elf
aporte nutricional establecido en la minuta patrén.

C

00k

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a fo|
estiputado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).

i

Las pticas de los alimentos cumples con los]
criterios establecidos por fa SDIS (aplicar formato evaluacién de
caracteristicas organciépticas).

15

El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar ef

IE! personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas|

Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.

«

C

<

D por el jonista cuando _ aplique,
Ipamendo del estado nutricional y patologias especificas del
rticipante

(&

C

c

C
:
C
3
:
C

N r
Ly 0

BUENAS

PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

2. PERSONAL MANIPULADOR

En

Feb

Mar

May

Jun

Ag | sep | oct | Nov | Dic

C /NC /]

NA

C / NC /]C / NC /]

NA

C/NC/
NA

C / NC /]
NA

C/NC AAC I NC /JC/NC JC/NC ICINC /}
NA NA NA NA

ONES

2

E} personal manipulador de alimentos tiene certificado médico Y]
controles periodicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizadal
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa

22

Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa of
sospeche que padezca de enfermedad suceptible de transmitirse)
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, irritaciones|
cuténeas o diarrea.

B

P10

EI contratista cuenta con registros que certifiguen un plan del
capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador|
de alimentos.

™

Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia 3|
cursos o capacitacion en figiene y proteccion de alimentos.

2.

o

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

2.

3

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los|
elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante Ia realizacion
de las acti a cargo.

2

5

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

eillevilay e @Bliie | o)

28

Los empleados evitan précticas como comer, beber, o fumar en las]
dreas de almacenamiento, preparacién, servido o en donde exista|
riesgo de contaminacién del alimento.

el e et e s e ey

v vy

28

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

(2}

n

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

¢

<

¢

e e DD
(\,

S S R A

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

3. RECIBO

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jui

Ag

£
2
g
§

C NG /]
A

CINC
NA

HCINC /]
NA

C/NC /|
NA

C /NC /]
NA

C / NC /i
NA

C / NC /|
NA

C(NC /)

o
8

C{NC [JCINC 1}

g
8

31

Los alimentos se reciben en un fugar fimpio y en condiciones que
eviten su contaminacion, ateracion y dafios fisicos.

n

C

3

i

Durante el proceso de descargue de afimentos desde el carro)
transportador se evita el contacto de estos con el piso.

3

w

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

34

Se verifican las temperaturas de los alimentos de alfo riesgo
durante el recibo ( 4 °C +- 2°C) y se revisa la fecha de
vencimiento de los productos.

35

Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las)
bésculas y realizando el conteo oportuno.

<

&

<
Ll

X

Y

Se devuelven los alimentos que no cumplen con las|
especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza fa)
anotacion pertinente en la remision

Alanlnin o

C

3.

%

Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion def
alimentos.

@
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En

Fety

Mar

Abr

May

Jun

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Jul

Ag | sep | oct | Nov | Dic

4. ALMACENAMIENTO

C/iNC/
nNA

CINC/{CINCY
NA NA

CINC !
NA

CINC/
NA

cINc]
NA

cINci
HA

ciNcicinc/icINCH{cinCI CINGT
NA A NA NA NA

OBSERVACIONES

4.

Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (fécteos y camicos etc.)
son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurandol
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.

a

@

C

SCCe
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JE Grea de aimaceramiento se mantiens Impia, protegida de
4,

: Jementos que puedan jnar los alimentos. il dd ¢ CCC

Se los pr acuerdo con la i de los

43] mismos en sitios que eviten su inacien y Q-CQKCC(“‘L~

ltezaci L

ALMACENAMIENTO EM SECO

“En]Feb] Ma | Abr] Ma aun] Jot Ag | Se jOctiNo fDic
NG
i/

Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuario de

Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamients de los productos y se facilita su limpieza y
circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15
Jcentimetros de manera que se permita fa inspeccién, limpieza y
fumi , si es el caso.

4,4aimacenamiento para eviter la presencia de plagas. (

IS
o

Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar ios

4

Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre, fecha de »

46| alimentos, confiriendo una proteccion  apropiada contra 12 (Q
""| contaminacién, estos recipientes estén limpios y desinfectados QQ
4,7 }vencimiento, lote cuando aplique. (

Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con e fin de
48] garantizar la rotaci6n de los productos.

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES

La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o necesidad de los
alimentos que llegan.
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Los equipos de on y G ion se
410} funcionando correctamente enfre 0°C 2 4°C y Congelacion hasta -
25

Los equipos de refrigeracion o congelacion Se encueiran ubicados aisiados

dal

4,12} Se tavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

411] de las zonas de coccion para evitar el aumento de la ( e

4,13|Los equipos de o ylo ion se
organizades; En congelacion: carnes crudas, en refrigeracion: »
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras
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Se registra en el formato Control e temperaiura de equipos de
|refrigeracion y control de temperaturas de equipos de congefacién la
414 ]temperatura de los afimentos 3 veces durante el dia
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Los alimentos se almacenan ensu empaque original o protegidos
4,15 |adecuadamente, asegurando el registro de fa fecha de vencimiento.
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Los productos camicos se llevan @ refrigeracion o congelacion
418} inmediatamente se reciben (

el

Los alimentos que requieren refrigeracion se aimacenan a una
417 ltemperatura menor de 6°C.
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Los recipientes 0 empaques en donde se mantienen los alimentos.
418} congelados permanecen tapados y rotulados.
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Se realiza ol procesa de descongelacion a una velocidad controlada para

evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos congelados
418 6n por un tiempo estimado de 24 horas antes de su k (e €
preparacién
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y EnjFeb) -  Abr|
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S1]Les operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y
continuamente, con e fin de que no se produzcan retrasos
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.

S

El personal maipulador utiizar la asistencia por grupo de edad para caloular
.2|la cantidad de alimentos que debe ufilizar para cada preparacién,
evitando pérdidas de afimentos.
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El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del formato
5,3]control de entrada y salida de alimentos.

O
N

54[El personal manipulador de alimentos verifica fa fecha de
i ylas isticas fisicas y é optimas de los

~ >

Iaumemos que van a ser preparados o enfregadas sin previa coccién.
5,5] El personal manipulador de alimentos realiza Ia desinfeccion de las materias
primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso segin la tabla de
solucién desinfectante del plan de saneamiento y se diigencia el formato

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a 30
.8l minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).
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Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, carnes fias) que no
requieren coccién, Se mantienen en recipientes o empaques
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C
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El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del formato
8| Preparacicn de alimentos.

o

[T personal manipuiador manipula con Lisnsiios adecuades eviando el
9] contacto directo con fas manos

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
5,10} superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de cada
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En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los
alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area de
| servido y/o distribucion.
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El personal manipulador durante el servido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por fa SDIS segin -
grupo efario y tipo de dieta ofrecida aplicando los conocimientos (,
,12}adquiridos  durante la  socializacion  de Estandarizacion de
porciones dada por el operador a cargo del personal manipulador de
alimentos.
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Durante la distribucion ias tempersiuras de las preparaciones]
543 [Mas se mantienen en un rango menor o iguat 6°C ¥ fas
preparaciones calientes se mantienen en una temperatura c C. Q C c
mayor a 60°C. . —

En el comedor ei personal manipuiador de alimentos hacen uso|
permanente y adecuado de los eiementos de protection (gorm,

514 lizpanocas) y tiene un trato respetucso y amable haca ioe) i - C 5 Q
[participantes y profesionies. : ( . C—. C
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G/ NG/ NAIC | NG/ NAJC I NC / NAIC / HC I NAJC / NC T NAJC | NC / NA[C I NG | NAC | NC / NAJC / NC / NAC | NC I NAJC TNC I NAJC NG 7 A}

Las mesas y mesones empieados en el manejo de alimentos|

64  tienen supericies tisas, el personal manipuladoar de afimentos; C
impia _y desinfecta oportunamente segin el plan del C

62 |Leunidad aperativa cuenta con ios equipos, utensilios y menael

hee k c lc c

Antes de iniciar fa distribucion de cada tiempo de comida ef
g3 |personal de senicios generales garantiza que ef espacio para| -
que los participantes consuman fos alimentos, mesas y silas| L
esten impias y organizadas para los participartes.

g4 |E!proceso de descomide se resiiza segin las indicaciones def < C
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area ambiental, garantizando un correcto destin findl.
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[ OBSERVACIONES
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Nombre Profesional. Z ! & e i ble o Coordinador J Firma:
Nombre Profesional 2 , Q\l?mbre Responsable o Coordinador. i/ 5 \\.(* A ; Fima:
Nombre Profesional Nombre Responsable o Coordinador: /3 ‘> Firma:
Nombre Profesional Normibre Responsable o Coordinador: /4 Firma:
Nombre Profesional Nombre Respansable a Coordinador y Firme:
Nombre Profesionat: Nombre Respensable o Coordinador: g Firma:
Nombre Profesional Normbre Responsabie o Goardinador Firma
Normibre Profesional : Nombre Responsable o Coordinador: Firma:
Nombre Profesional: Nombre Responsable o Coordinador. Firma:
Nombre Profesional Nombre Responsable o Coordinador. Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Respensabie o Coordinador: Firma:
Nombre Profesional Firma: Nombre Responsable o Coordinadar: Firma:
=]
Realizar i alos p de recibo, i prep ion, servido y di ion, en los servicios de la Secretaria Distrital de Integracion Social donde se ofrecen
apoyos alimentarios.




