LISTA DE CHEQUEO

MES: DiciecnbLe -
Descripcion Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 5
m__zo_ Observaciones m;zo_ Observaciones m;zo_ Observaciones m__zo_ Observaciones m__zoﬂ Observaciones

1. UMPIEZA

El supervisor ingresa al servicio de alimentos y revisa si
las condiciones de limpieza y desinfeccidn de la zona
son las correctas para garantizar 12 inocuidad de los
alimentos

Pisos y drenajes /
Paredes y techo s
Superficies v
Ventanas y Puertas V4
2. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
El supervisor ingrasa y revisa las condiciones del
personzl gue se encusntra trabajando en el servicio
Encontrd personal comiendo, bebiendo o fumando en

el drea de manipulacidn de alimentos. 4 ,\ N _B% 4 7 UinQund

El personzl se lavd con jabén y desinfectante desde los
codos hastz las manos al ingreso al servicio, durante el /
servicio y 2l egreso del servicio de alimentos

El personal mantienen las ufias cortas, limpias y sin
esmzlte.

Js[s]s
S

N

-

S

Escaneado con CamScanner

El personzl utiliza el uniforme entregado por FANA
El personz| utiliza cz2lzado antideslizante

El personzl utiliza el delantal pldstico para las
actividades de aseo y limpieza. ,.\

<
< NS [S
< SN

El personzl que manipula los alimentos evitan
précticas antihigiénicas tales como rascarse, toser, |/
escupir, estornudar, entre otras.

N

El persanal utiliza tapabocas y gorro
Cuando el personal utiliza el delantal, este se

~

encuentra atado al cuerpo en forma segura para evitar
la contaminacién del alimento y accidentes de trabajo.

S SN SES

El personal no utiliza anillos, aretes, joyas u otros

accesorios mientras se encuentra en el servicio de v
alimentos

Si el personal utiliza fentes utiliza un medio ajustable

que los asegure a su cabeza v

<
< | N~ < | <
~
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MES:

Descripcion

Semanal

m__zo_ Observaciones

_
mmam:mm _ mm:_mzmw _ mmam:mn _ mmamzmm _
m__zo_ Observaciones _m._zo_ Qbservaciones _m__z& Observaciones _u__zQ Observaciones h

3. RECIBO DE ALIMENTOS
El supervisor observa como se encuentra el lugar de la

recepcion de alimentos y revisa que se cumplan las
condiciones para una adecuada recepcién de
alimentos

Escaneado con CamScanner

El lugar donde se reciben los alimentos estd limpio y
protegido de la contaminacién ambiental

&=

~

=S |
L

La zona se encuentra en adecuadas condiciones de
organizacion, limpieza y desinfeccion

b / _\_ : _

4. ALMACENAMIENTO

El supervisor revisa que [3s condiciones de
almacenamiento de los alimentos cumplan con todas
las normas

Los alimentos estZn orgznizados de acuerdo con el tipo
de producto y método de almacenamiento.

J

Los alimentos estin separados de las paredes, pisos y
techos.

/]

T
o
SES

Los alimentos se encuentran debidamente rotulados

Encontraron alimentos vencidos?

5.SERVIDO Y DISTRIBUCION

El supervisor acompafia el momento de serviry
distribuir los alimentos para verificar que se haga de la
manera adecuada

las condiciones minimas de higiene

El drea donde se distribuyen los alimentos cumple con L

m_mmgno%_oum__mamasummamnmszcsa___ou
adecuados

V|
&m plato servido tiene una presentacion adecuada y \,\* \

agradable.
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Clasificacion de la Informacidn:

Publica

SERVICIO: S eAamwddD
CENTRO ZONAL: _ ¢sJl@_

UNIDAD DE SERVICIO: FANA |

Observacion: Las cames, pescado, leche y derivados sometidos en una cadena de frio entre 1

°C y 4°C o Congelacion -10°C

ALIMENTO: CARNE MES: DICIEMBRE ANO: 2024

DIA| HORA | °C RESPONSABLE DIA | HORA °C RESPONSABLE DIA | HORA | °C RESPONSABLE
1 12 23

2 13 24

> 4 |gqiwoc |-l | Coud 25

4l |- | WUcionisht . = 2 | 50 -4 o
5 16 27

& 17 28

7 18 29

2 19 30

g9 20 31

10 21

11 22

OBSERVACIONES: -rq:mpqamnfa.ls omalls €y £l honsporte

Escaneado con CamScanner
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//nﬂ’/‘ 'y — —
, f_m_ﬁmﬂx FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS - Clasificacién de la Informacion:
wmn_p_mw. RECIBO DE MATERIA PRIMA Pablica
SERVICIO: _Intemoadd UNIDAD DE mmxsn_o“L FANA _ _ _

CENTRO ZONAL: &‘m..&..h._:l

Escaneado con CamScanner

Observacion: Las cames, pescado, leche y derivados sometidos en una cadena de frio entre 1°C y 4°C o Congelacion -10°C

ALIMENTO: POLLO MES: DICIEMBRE ANO: 2024

pia| HORA | °C RESPONSABLE DIA | HORA | °C RESPONSABLE DIA | HORA | °c| RESPONSABLE
1 12 23

2 13 24

B “ a0 |-i9 | Cold . mm

4 lvzo |-29| CoV . 26 10:¢S |2y OPL
5 16 27

6 17 28

7 18 29

g 19 30

g 20 31

10 21

11 22

OBSERVACIONES:
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QNP ik =
w_m/m.mhm_.bm FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS - Clasificacion n._m _.m Informacion:
FAMILIAR RECIBO DE MATERIA PRIMA Publica

SERVICIO: FEmao
CENTRO ZONAL: el

UNIDAD DE SERVICIO;___| FANA | |

|

Observacion: Las cames, pescado, leche y derivados sometidos en una cadena de frio entre 1

°C y 4°C o Congelacion -10°C

ALIMENTO: QUESO MES: DICIEMBRE ANO: 2024
pia| HORA | °c RESPONSABLE DIA | HORA | °c RESPONSABLE DIA | HORA | °C RESPONSABLE
1 12 23
2 13 24
3 14 25
4 15 . .
% | ok 259
5 16 27
8 13:20 [3xL | cod - 17 28
7 18 . 0
93¢ | 9% @@L 29
8 19 a0
’ 2 31
10 -
11 5o

OBSERVACIONES:

Escaneado con CamScanner
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Clasificacién de la Informacion:
Pdblica

SERVICIO: __Tnte Mo

CENTRO ZONAL: Y e Uil

UNIDAD DE SERVICIO: __ﬂz_p _

Observacion: Las carnes, pescado, leche y derivados sometidos en una cadena de frio entre 1°C y 4°C o Congelacion -10°C

ALIMENTO: YOGURT MES: DICIEMBRE ANO: 2024
DIA| HORA | °C RESPONSABLE DIA HORA °C RESPONSABLE DIA | HORA °C RESPONSABLE
1 12 23
2 13 24
3 14 25
4 15 . - [
26 1037 |35, 8\&
5 16 27
B . ) 17 28
__u 0 .Pu f# [ QE -
7 . 2
¥ laiq .&3 c\?rw : 2
8 19 30
9 20 31
10 21
11 22

OBSERVACIONES:

Antes de imnrimir scta daciimm anda

P NPV SIS | | RRs | (RS | Dot )|

Escaneado con CamScanner
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Clasificacion de la Informacion:
Publica

SERVICIO: TAteNuddD

UNIDAD DE SERVICIO: _m>z> _

CENTRO ZONAL: _ feuniie
Observacion: Las cames, pescado, leche y derivados sometidos en una cadena de frio entre 1°C y 4°C o Congelacion -10°C
ALIMENTO: KUMIS MES: DICIEMBRE ANO: 2024
DIA| HORA | °C RESPONSABLE DIA | HORA °C RESPONSABLE DIA | HORA | °C RESPONSABLE
1 12 23
2 13 24
3 14 25
] 15 26 | \1y0 |04 CoM -
5 16 27
6 13: 7 m..—u. g._l_.\u 17 28
7 # |435 [ | COM 29
B 19 30
9 20 31
s 21
11 22

OBSERVACIONES:

Escaneado con CamScanner
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INSPECCION DE EQUIPOS ANTROPOMETRICOS

. B I

FECHA: bictembne 14 |22

CUMPLE

NO
CUMPLE

OBSERVACIONES

CondIciones optimas

; quipo
Dafios en el plato de la balanza, en display para las balanzas
digitales, u otros dafios fisicos que afecten la toma de las /
medidas
Bascula Cuando exista una diferencia mayor a 5 gramos entre las

tomas del peso de la misma porcién de alimentos; 20

Pesa personas) gramos para las balanzas de menores de 2 afios y 100 v
gramos para las balanzas de mayores de dos afios entre las
tomas del peso del mismo nifio o masa patron.

Los equipos no responden adecuadamente al estimulo de
una medicién de peso. 4

—_

Bascula
(Pesa bebes)

Dafios en el plato de la balanza, en display para las balanzas
digitales, u otros darios fisicos que afecten la toma de las

medidas

Cuando exista una diferencia mayor a 5 gramos entre las
tomas del peso de la misma porcién de alimentos; 20
gramos para las balanzas de menores de 2 afios y 100
gramos para las balanzas de mayores de dos afios entre las
tomas del peso del mismo nifio o masa patron.

Los equipos no responden adecuadamente al estimulo de
una medicién de peso.

Tallimetro
Estadiometro 1)

Escala de medicion legible y con divisién de escala de 1 mm
y Verificacion secuencia de medicion.

Instrumento sin dafio fisico o ruptura que pueda lastimar al
nifio o que dificulte la correcta medicién.

Ensamblaje adecuado del equipo, estable y firme.

El material de fabricacion y las piezas no se encuentran
deformes, dilatadas, pandeadas o distorcionadas.

Infantémetro
(Estadiometro 2)

Escala de medicitn legible y con divisién de escala de 1 mm
y Verificacion secuencia de medicion.

Instrumento sin dafio fisico o ruptura que pueda lastimar al
nifio o que dificulte la correcta medicion.

Revision de los topes, su desplazamiento y plegado sin
dificultad

El material de fabricacion y las piezas no se encuentran
deformes, dilatadas, pandeadas o distorcionadas.

< S st s SIS S TS

Escaneado con CamScanner
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INDFEUULIUN UE EWUIFUS SERVICIO DE ALIMENTOS
o3 NO
FECHA: 14 df Diciemble a2 CUMPLE | .m0 = OBSERVACIONES
Equipo Condiciones optimas
Cierre correcto de la puerta. ~
T@eve‘r_a Funcionamiento del termometro de la nevera
g‘ef”i“;:g:;;ﬂa (en caso que lo tenga). v
i algu .
se cumple, en Sonidos de los motores. e
observadiones poner |Raspuesta adecuada a las mediciones
Gudliequiga sugeridas. v
Fugas de agua. '
Cierre correcto de la puerta. o
Funcionamiento del termémetro de la nevera
Nevera (en caso que lo tenga) "
(Congelacion 1 -2) g ga).
Si 2lgun paramelo M0 | Snnidos de los motores. v
se cumple, en
ﬂmr;""%‘ poner | Respuesta adecuada a las mediciones P
Squipo sugeridas.
Fugas de agua. Ve
Danos en el plato de la balanza, en display
Grameray |55 |as balanzas digitales, u otros dafios
Basculas  |gsicos que afecten la toma de las medidas v
A B, [Cuando exista una diferencia mayor a 5
wmple.en  |gramos entre las tomas del peso de lamisma | -
observaciones poner |porcién de alimentos; 20 gramos para las
austeqieo Los equipos no responden adecuadamente al
estimulo de una medicion de peso. v
Termémetro |Escala del termémetro legible. (74
(1-2-3)Sialgun
parametonose  |pespuesta a las mediciones de temperatura. v
cumple, en
Obse"af""e_s poner |nstrumento sin dafos fisicos o rupturas que
oo pida Ja visualizacjon de la medicién. V
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CENTRO ZONAL: REFRIGERADOR No.
REFRIGERACION: Mantener los alimentos a temperatyras ontre 1°C y 4-:;
MES: DICIEMBRE .
DIA| HORA | *C | RESPONSABLE | DIA | HORA | -+ AR0: 2024
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Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
Cualquier copla impresa de esle documento se considera como COPLA NO CONTROLADA
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BIENESTAR FORMATO DE CONTROL DE Claslificaclén do la Informacién:
FAMILIAR TEMPERATURAS - REFRIGERADORES Pablica
SERVICIO: __[nle AR QD UNIDAD DE SERVICIO: ___|raNA] | 1 |
CENTRO ZONAL: __ Y8V ¢ REFRIGERADOR No.
REFRIGERACION: Mantener los alimentos a temperaturas entre 1°C y 4°C
MES: DICIEMBRE ANO: 2024
DIA| HORA | °C RESPONSABLE | DIA | HORA °C RESPONSABLE DIA | HORA | *C RESPONSABLE
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OBSERVACIONES:

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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PAMILIAR TEMPERATURAS - CONGELADORES Pablica
servicio: __Tnaky a 49 UNIDAD DE SERVICIO:____|FANA | |
CENTROZONAL: __ {euilif CONGELADOR No.
m_LACION: Mantener los alimentos a temperaturas inferiores a -18 °C
MES: DICIEMBRE ANO: 2024
DIA| HORA | *C | RESPONSABLE | DIA | HORA | ‘C RESPONSABLE | DIA | HORA | °C | RESPONSABLE
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OBSERVACIONES:

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
Cualquier copa impresa de este documento 18 considera como COPIA NO CONTROLADA
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FICHA DESCRIPTIVA TALLERES

TITULO TALLER Conceptos de inocuidad de los alimentos

PROFESIONAL |[CAROLINA OCHOA M NUTRICIONISTA.
ENCARGADO

F%’il-llﬁgRE L Diciembre 6 /2024

Taller tedrico- practico basado en conceptos de buenas practicas
de manufactura que minimicen los riesgos de contaminacion y
ESTRUCTURA |desarrollo de ETAS, asegurando la inocuidad del producto final en
DEL TALLER |los 5 tiempos de comida de los NNA

Video OMS las 5 claves para la inocuidad de los alimentos.
https://www.youtube.com/watch?v=ULZSfFVpLtQ

INOCUIDAD DE ALIMENTOS - PROGRAMA DE FORMACION
PARA PREVENIR ETAs

MATERIALES https://www.youtube.com/watch?v=NeQNwgdhgOg
Conocer todos los factores que alteran la inocuidad de los alimentos
que preparamos
1. Charla educativa que hace parte del programa de
capacitacién del personal manipulador de alimentos
) 2. Videos educativos
JUSTIFICACION
DEL TALLER

PARTICIPANTES
LILA MOTA
DIANA BRAVO
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