5) Elaborar e implementar los documentos para el control y seguimiento al
suministro de alimentos - Servicio de alimentos, de acuerdo con la minuta de
alimentacion vigente:

-Capacitaciéon al personal manipulador: se anexa acta de capacitacion sobre
Principios basicos de BPM, de acuerdo a programacion para este mes.

-Kardex del mes en vigencia: se anexa kardex del mes de MARZO
-Formato que soporten PSB y BPM: se anexa formato de cumplimiento de Bpm en

el servicio de alimentos, formato de temperatura de recibo alimentos, formato de
temperatura de los equipos de refrigeracion y congelacion.



MES: MaLzo 2028
Descripcion Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 l Semana5

Sl]NO[ Observaciones SIINO[ Observaciones ﬁﬁ\lol Observaciones SIlNO{ Observaciones lS\\NO\ Observacior

1. LIMPIEZA

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

Pisos y drengjes

Paredes y techo

Superficies

Ventanas y Puertas

2. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
El supervisor ingresza y revisa las condiciones del
personal gue se encuentra trabajando en el servicio
Encontrd personal comiendo, bebiendo o fumando en » umsyu pEASL
el drea de manipulacién de alimentos. / v “"|sr encod sy

A SAYAIAN

<[STR]S
NS
SINIS

Hl personzl se lavd con jabdn y desinfectante desde los
codos hasta las mznos 2l ingreso al servicio, durante el
servidio y 2l egreso del servicio de alimentos

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

Hl personal utilizz el uniforme entregado por FANA

El personal utilizz czlzzdo antideslizante

El personel utilizz el delantal pléstico para las
actividzdes de zseo y limpieza.

El personzl que manipulz los alimentos evitan
précticas antihigiénicas tales como rascarse, toser, /
escupir, estornudzr, entre otras.

El personal utilizz tzpzbocas y gorro L/
Cuzndo el personzl ulilizz €l delantal, este se

encuentra atado af cuerpo en forma segura para evitar /
la contaminacién del alimento y accidentes de trabajo.
El personal no utiliza anillos, zretes, joyas u otros

accesorios mientras se encuentra en el servicio de v/
alimentos
Si el personal utiliza lentes utiliza un medio 3justable J
que los asegure a su cabeza

N
N
N

S KINS
TOINNLA
SINSES

N
N <

S
N

T~ N e [SNRKR
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m Descripcion

MES:

Semanal

Semana 2

Semana 3

Semana 4 \ Semana

SI|N0| Observaciones

SI|NO‘ Observaciones

Sl\NO\ Observaciones ‘Sl\NO\ Observ:

3. REGBO DE ALIMENTOS

£l supervisor observa como se encuentra el lugar de la
recepcion de alimentos y revisa gue se cumplan las
congiciones para unz adecuada recepcion de alimentos

SIINOI Observaciones

El lugar donde se reciben los alimentos esta limpio y
protegido de la contaminacion ambiental

~

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

14. ALMACENAMIENTO

£l supervisor revisz gue las condiciones de
zlmacenamiento de los zlimentos cumplan con todas
l2s normas

Los zlimentos estén organizados de acuerdo con el tipo
de producto y método de almacenamiento.

S

Los zlimentos estan separados de las paredes, pisos y
techos.

N

Los zlimentos se encuentran debidamente rotulados

N

Encontraron zlimentos vencidos?

N Pinon2 fess

S. SERVIDO Y DISTRIBUCION

£l supervisor acompafia el momento de servir y
distribuir los z2limentos para verificar que se haga de la
manerz adecuada

El Zrez donde se distribuyen los alimentos cumple con
l2s condiciones minimas de higiene

S

El servido de los 2limentos se hace con utensilios
2decuados

o

£l plato servido tiene una presentacion adecuada y
agradzble.
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PROMOCION Y PREVENCION Version 2 Péigina 1 de 1
BIENEST. FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS - Clasificacién de la Informacion:
FAMILIAR RECIBO DE MATERIA PRIMA Publica
SERVICIO: _Tnknadds UNIDAD DE SERVICIO: FANA | , [

CENTRO ZONAL: {exuil

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: MARZO ANO: 2025
DIA| HORA °C RESPONSABLE DIA HORA :»? ’:,°JC RESPONSABLE DIA HORA °C RESPONSABLE
! 2 |g.30 [3¥8 [whtidonudu . | 2
2 ; 13 - 24
5 14 - 23
4 15 i 26
5 16 | 27
/ 3 Lol e -
6 17 28 1505 [ASd  Loianis™
7 18 ' 29
8 19 5 30
9 20 : 31
10 21
11 22

OBSERVACIONES:

Antes de imprimir este Jocumento... piense en el medio ambiente!
Cualquier copia impresa de este documento e considera como COPIA NO CONTROLADA

Powered by @ CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

PROCESO - F5.G8.PP 25/06/2018
PROMOCION Y PREVENCION Version 2 Pagina 1 de 1
STERE TR FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS - Clasificacién de Ia Informacion:
FAMILIAR RECIBO DE MATERIA PRIMA Pablica
SERVICIO: _Tnteaaddd UNIDAD DE SERVICIO: FANA | [ |

CENTRO ZONAL: _Peuivi &

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

ALIMENTO: KUMIS MES: MARZO ANO: 2025

DIA| HORA | °C RESPONSABLE DIA [ HORA | °C | RESPONSABLE DIA | HORA | °C RESPONSABLE
1 = 12 lgq12¢ [35¢C | whudomighy - | 23

2 13 ; 24

3 14 - 25

4 15 - 26

5 ' 16 o 27

6 = 17 ,'_iq.il"f; 28 134 |ur? | Ly tiGoaia i
7 5 18 . 29

8 19 30

9 7 20 31

10 21

11 22

OBSERVACIONES:

Antes de imprimir este Jocumento... piense en el medio ambiente!
Cualquier copla impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA
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BIENESTAR
FAMILIAR

PROCESO
PROMOCION Y PREVENCION

FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS -

RECIBO DE MATERIA PRIMA

F5.G8.PP

25/06/2018

Version 2

Pagina 1 de 1

Clasificacion de Ia Informacion:
Publica

SERVICIO: _Inteandcb
CENTRO ZONAL: eusuinl

UNIDAD DE SERVICIO: FANA l

|

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: MARZO ANO: 2025

DIA| HORA | °C RESPONSABLE DIA [ HORA | °c | RESPONSABLE DIA | HORA | °c| RESPONSABLE
1 12 ' 23

2 13 . 24

3 1 [2ve |08 | gy - | 2

4 15 o 26

5 16 27

6 17 28 [pidp |-O8 U)"hb'c)h&m _
7 18 29

8 19 30

9 20 31

10 21

11 22

OBSERVACIONES:

Antes de imprimir este dJocumento... piense en el medio ambiente!

Cualquier copia impresa de este documento se considera como COPIA NO CONTROLADA
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i1 , -
@},}3 PROMOCION Y PREVENCION Version 2 Pagina 1 de 1
L FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS - Clasificacién de la Informacién:
BIENESTAR de |
FAMILIAR RECIBO DE MATERIA PRIMA Pablica
SERVICIO: _Tnteamach UNIDAD DE SERVICIO: FANA l I |

CENTRO ZONAL: _leudc

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: MARZO ANO: 2025

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

2 13 - 24

3 14 hzst [ =1 bt Gonigio . 2

4 15 i 26

5 16 e 27

6 17 25 4 - - . =

28 10200 HS| WHUG i ™

7 18 ' : 29

8 19 T 30

S 20 X e 31

w 21

11 22

OBSERVACIONES:

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
Cualquier copia impresa de este documento se considera coma COPIA NO CONTROLADA
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BIENESTAR FORMATO DE CONTROL DE TEMPERATURAS - Clasificacion de la Informacion:
FAMILIAR RECIBO DE MATERIA PRIMA Publica
SERVICIO: _Intetnodo UNIDAD DE SERVICIO: FANA [ , ,
CENTRO ZONAL: __ fleJ )i
Observacion: Las cames, pescado, leche y derivados sometidos en una cadena de frio entre 1°C y 4°C o Congelacion -10°C
ALIMENTO: PESCADO MES: MARZO ANO: 2025
DIA| HORA | °C RESPONSABLE DIA [ HORA | °C RESPONSABLE DIA | HORA | °C RESPONSABLE
1 12 - 23
2 13 24
4 4 122dC (=16 [ wividoni ¢ 25
4 15 - 26
5 16 27
. 17 28 10100 FKY oMU anista
7 18 29
8 19 30
9 20 31
10 21
11 22

OBSERVACIONES:

Antes de imprimir este documento... piense en el medio ambiente!
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BIENESTAR FORMATO DE CONTROL DE Clasificacién t:i:l:a Informacién:
FAMILIAR TEMPERATURAS - REFRIGERADORES il

SERVICIO: L n v nedo UNIDAD DE SERVICIO: | FANAI | | |

CENTRO ZONAL: Re Vi v REFRIGERADOR No. __ >

REFRIGERACION: Mantener los alimentos a temperaturas entre 1°C y 4°C

MES: M, 30 ANO: 2026

DIA| HORA | “C | RESPONSABLE | DIA | HORA | °C RESPONSABLE | DIA | HORA | °C , RESPONSABLE
. [3aw [on W ke | Hom 2. d o 2 | 134 M

AP™ €2 o 40| 3 8o Yo~ |78 M
2 :}&M 0 A L\\g 0 '}ow) R4 a_: 24 e~ |3 M
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s am 3T {edsw v e [2 Mo 25 A4
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Apm™ |2 et ZPW‘ 25 \ el Unn | 3. i—zﬂo-

I 1-3 [ ot 5 IRam ._7-5:? QJQ}&% ” WBorn 2‘ 34
16:03]2.3 | Oy Aoon 2.3 Ul beer L(pm;_&;\w

] oy S e o Ju | 3 %-Qlaiw\ » =
Ynf2.9| 3, 4P| 3 | Madro

9 ?OWP 2.2 &jcu 20 Jo | 2.8 Y udien, 31
('M’h 2. MQ“ L[P’h 2 '\QCMJ-’V‘—\

10 qc’m. 25 M"‘ 21 | 235, \*Qoi’w

t1pr] 5. | 8o Ll g | o,

11 7o 5 MW 22 [~ |3 LY i
= AN Y~ 23 ‘,’LU&W
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I Informacion:
BIENESTAR FORMATO DE CONTROL DE Clasificacién de 12

FAMILIAR TEMPERATURAS - REFRIGERADORES Pt
SERVICIO: __Inicrnaclo UNlDADDESERVICIO:____FANAl I‘TT/—
CENTRO ZONAL: _ [p v v\ v REFRIGERADORNO.E[

RiFRlGERAClGN: Mantener los alimentos a temperaturas entre 1°C y 4°C
MES: Mo} ANO: 2025
DlA HORAn‘(’CU_RESPONSABLE DIA| HORA | °C | RESPONSABLE | DIA [ HORA | °C RESPONSABLE

e 8 Nolee |, [og [5] Ko o [3A [t | LedV
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BIENESTAR FORMATO DE CONTROL DE Clasificacién ije la Informacién:
FAMILIAR TEMPERATURAS - REFRIGERADORES Pablica

SERVICIO: __Jaltonado UNIDAD DE SERVICIO:___| FANA| ] |

CENTRO ZONAL: ISR REFRIGERADORNo. &

EEFRIGERACK)N: Mantener los alimentos a temperaturas entre 1°C y 4°C

MES: Mov20 ANO: 2026

DIA| HORA | °C RESPONSABLE | DIA [ HORA °C RESPONSABLE DIA | HORA | °C RESPONSABLE
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INSPECCION DE EQUIPOS SERVICIO DE ALIMENTOS

FECHA:

Uaazo 20 [zolv

CUMPLE

NO CUMPLE

OBSERVACIONES

Equipo

Condiciones optimas

Nevera
(Refrigeracion 4-6)
Si algun parametro

No se cumple, en
observaciones
poner cual equipo

Cierre correcto de la puerta.

Funcionamiento del termdmetro de Ta nevera (en
caso que lo tenga).

Sonidos de los motores.

Respuesta adecuada a las mediciones sugeridas.

Fugas de agua.

Nevera §
(Meson
Refrigeracion)

Cierre correcto de la puerta.

Funcionamiento del termémetro de la nevera (en
caso que lo tenga).

Sonidos de los motores.

Respuesta adecuada a las mediciones sugeridas.

Fugas de agua.

Nevera 9
(Refrigeracion)

Cierre correcto de la puerta.

Funcionamiento del termometro de la nevera (en
caso que lo tenga).

Sonidos de los motores.

Respuesta adecuada a las mediciones sugeridas.

Fugas de agua.

Nevera
(Congelacion 5 -7)
Si algun parametro

no se cumple, en
observaciones
poner cual equipo

Cierre correcto de la puerta.

Funcionamiento del termoémetro de la nevera (en
caso que lo tenga).

Sonidos de los motores.

Respuesta adecuada a las mediciones sugeridas.

Fugas de agua.

Nevera
(Congelacién 10)

Cierre correcto de la puerta.

Funcionamiento del termometro de la nevera (en
caso que lo tenga).

Sonidos de los motores.

Respuesta adecuada a las mediciones sugeridas.

Fugas de agua.

N A A A A RS R R AYAS SRR N RN AVAYAY NAVANENEQ
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INSPECCION DE EQUIPOS SERVICIO DE ALIMENTOS

FECHA: 705 de Mavzo 1018 CUMPLE CU;JII(I-?’LE OBSERVACIONES
Equipo Condiciones optimas
Darios en el plato de la balanza, en display
para las balanzas digitales, u otros dafos v
Gramera

fisicos que afecten la toma de las medidas

Si algun parametro no

se cumple, en Cuando exista una diferencia mayor a 5

observaciones poner [gramos entre las tomas del peso de la misma e
cual equipo porcion de alimentos; 20 gramos para las
Los equipos no responden adecuadamente al -

estimulo de una medicién de peso.

Danos en el plato de la balanza, en display

para las balanzas digitales, u otros dafos -
Basculas

. fisicos que afecten la toma de las medidas
Si algun parametro no C d st aif - 5
se cumple, en uando exista una diferencia mayora 5
observaciones poner (gramos entre las tomas del peso de la misma v
cual equipo porcién de alimentos; 20 gramos para las

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

Termémetro [Escala del termometro legible.

(1-2-3) Sialgun

parametrono se  |Raspuesta a las mediciones de temperatura.
cumple, en

\\’\\

observa!tI:iO"t?s poner | Instrumento sin danos fisicos o rupturas que
e ediPe  limpida la visualizacion de la medicion.
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INSPECCION DE EQUIPOS ANTROPOMETRICOS

(Pesa personas)

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 0 masa patron.

FECHA: 20 O\Q MCM‘ 20 ol 20'2 S CUMPLE CUNM?DLE OBSERVACIONES
Equipo Condiciones optimas
Dafios en el plato de la balanza, en display para las
balanzas digitales, u otros dafos fisicos que afecten la toma v
de las medidas
Bascula Cuando exista una diferencia mayor a 5 gramos entre las

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

Bascula
Pesa bebes)

Darios en el plato de la balanza, en display para las
balanzas digitales, u otros dafios 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.

N

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

Tallimetro
‘Estadiometro 1)

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

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

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

Instrumento sin dario 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.

Cinta métrica

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

Instrumento sin dafo fisico o ruptura que dificulte la correcta
medicion.

El material de fabricacion y las piezas no se encuentran
deformes, dilatadas, pandeadas 0 distorcionadas.

Si la cinta metrica es de fibra de vidrio verificar la
enlongacion que puede presentar

se encuentra protegida en estuche 0 caja

TN SN SN N YN Y Y
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FORMATO CONTROL DE ENTRADA Y SALIDA DE ALIMENTOS

Codigo: FOR-PSS-235

Version: 1

Fecha: Memo INT 2019043566 -
10/10/2019

Pagina: 1de 1

PROVEEDOR: IBERIAY KIKES

MES: MARZO 2025 RESPONSABLE: CAROLINA OCHOA OPERADOR: FANA
PRIMERA SEMANA SEGUNDA SEMANA TERCERA SEMANA CUARTA SEMANA QUINTA SEMANA
« |o o o o o
o |z CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE = CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE = CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE = CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE = CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE @
§ 2= s |g< s |g< s |g< s |g< 8
<] E;m L‘M‘MC‘J‘V‘S zx |58 L‘M‘MC J‘V‘S D |2x |53 L‘M‘MC J‘V‘S zx |53 L‘M‘MC J‘V‘S D |2x |53 L‘M‘MC J‘V‘S D =
5 EEY |2 2|2 B 0|2 °
& wg -4 il -4 il -4 il -4 il
= g oz DIA CALENDARIO gufez DIA CALENDARIO olfez i oufez i M EH i 9
H g 1352 FE gf |82 DIA CALENDARIO gf |82 DIA CALENDARIO gt |82 DIA CALENDARIO 2
* g |és EAEE EAEE EAEE EAEE @
> g g g ) g
gl g ES s |4 |s|e|7]8]|9]|? |E 0 | 1|12 |13 | 14|15 = 17 |18 | 19 | 20 |21 | 22 P 18 |2 |25 |2 |27 |28 | 20 N A
8| 8 EE 2 2 2 2
el = 3 3 3 3 3
uevos
22 23 24 25 26 27 1 2 3 4 5 6 8 9 10 11 12 13 15 16 17 18 19 20 22
HUBVO DE GALLINA 340 | 720 85 80 | 80 | 80 735 80 80 80 80 80 | 50 | 80 325 80 130 30 5
TIPO AA
PECHUGA DE POLLO 95 | 335 47 2 15 | 47 281 15 2 2 15 | 47 15 | 47 17 2 81 1
2 2 15 47 | 12
PIERNA DE POLLO 1 730 80 651 180 190 281 81 80
20 | 180
Visceras de pollo (corazon 0 0 0 0
, higado,mollejas )
0 0 0 0
XCAR‘UNgEr ESPECIAL ASAR 104 | 125 | 72 7 175 100 75 75 72
CARNE ESPECIAL ASAR
X 60 GR 160 | 160 | 80 80 160 80 80 80 80
CARNE ESPECIAL ASAR
X45 GR 160 | 80 | 60 60 120 60 60 60 60
gENTRO DE RES X 110 8 | 710 718 100 72 100 | 100 274 2
100 | 100 72
CENTRO DE RES X 100 0 0 0 0
GR
gENTRO DE RES X60 o | s60 560 80 80 80 | 80 160 0
40 | 40 80
gENTRO DE RES X45 o | 390 390 60 60 60 | 60 % 0
15 | 15 60
CENTRO DE RES POR
500 GR 0 2 2 2 0
2
BRAZO DE CERDO POR
110 GR 72 | 100 172 100 72 0
BRAZO DE CERDO POR
60 GR 100 | 20 120 40 80 0
BRAZO DE CERDO POR
45GR 0 75 75 15 60 0
GOULASH CERDO 0 15 15 15 0 0
GOULASH RES 53 | 50 15 | 38 50 15 23 8
— — 15 — —
CARNE MOLIDA RES 0 90 15 15 60 15 15 30 0
15 15
FILETE DE TILAPIA 0 | 100 20 80 20 20 20 20 0
20
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Cédigo: FOR-PSS-235
Version: 1
Fecha: Memo INT 2019043566 -
FORMATO CONTROL DE ENTRADA Y SALIDA DE ALIMENTOS 10/10/2019
Pagina: 1de 1
PROVEEDOR:
MES: MARZO ARO: 2025 RESPONSABLE: OPERADOR:
PRIMERA SEMANA SEGUNDA SEMANA TERCERA SEMANA CUARTA SEMANA QUINTA SEMANA
% g CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE g CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE g CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE g CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE g CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE
PRESENTACION z |G < [ < [ < [P E Ya ]
o = L M [ MC | J \ s D |2« | 20 L M | MC | J v s D |Z2x| 20 L M | MC | J v s D |Z2x| 20 L M | MC | \ s D |Z2¢| 20 L M | MC | J \ s o |=
g 23 E E L
£ z |3 5| 2y 5| 2 5| 2 5| 2 3
& B ] " e | L6 " Uz | Wo " k-l Iwic) " g | ué "
= Marque con una X o escriba la cantidad. m oz DIA CALENDARIO g E oz DIA CALENDARIO 8 E oz DIA CALENDARIO 8 E oz DIA CALENDARIO g E oz DIA CALENDARIO 3
2 s 2y Sz 24 Sz 24 Sz 24 52| 2% 3
L g | ga 2 S5 4 S5 4 S35 2 S5
2 8 g I cc u 9 E 3 4 5 6 7 8 9 1zl E 10 " 12 13 14 15 16 @« E 17 18 19 20 21 22 23 @ E 24 25 26 27 28 29 30 2 E 31
€l¢ iz z z z z
R g g g
Grupo 4. Lacteos
2 23 24 25 26 27 28 12 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22
KUMIS ENTERO X o | 60 8 8 | a4 8 8 2 | 10 8 10 20 10 0o 0
LECHE
e e r0SADA X 50| o | 1 49 4920|212 11| 2 61 61 1 60
ERoHE lGUIDA X 1 (430 | 26 | 22|20 |26 | 26 | 26 | 28 | 257 26 | 26 |20 | 20 | 32 | 26 | 26 | 81 | 290 | 26 | 20 | 20 | 25 | 25 | 25 | 24 | 206 25 | 26 | 26 | 30 | 24 | 20 | 25 | 30 2 4
QuUESO
DOBLECREMA 14 14 14| 1 5|5 5 5 0 0
TAJADO
QUESO
SO NG X o |5 5|5 15 5|5 |5 5 5 | 40 5 5|52 5 5|5 5 5 0
QUESO DOBLE
CREMA BLOQUE x [15] 4 5 [os 05| 2 2 05 05 05
25KG
YOGURT
pocuRt X o | a2 8 8 |8 8 8 8 8 |-16] 55 8 10 21 10 10 1 1
otro: 0 0 0 0 0 0
RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO:
NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS: TIPO DE DOCUMENTO: N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD: CARGO:

PARA DILIGENCIAR ESTE FORMATO, VER INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO.
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MES: ___MARZO. ANO 2025 RESPONSABLE: OPERADOR:
PRIMERA SEMANA SEGUNDA SEMANA TERCERA SEMANA CUARTA SEMANA QUINTA SEMANA
@ 5 é CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE é CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE g CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE g CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE é CANTIDAD DE ALIMENTO QUE SALE "
PRESENTACION 4 z < z < z < z < z
o I B |5 L |m M|y v|s|o|Z«]|48 3|5 L |m M|y v|s|o|3«]|43 3|3 LM |m| v|s|o|3«|88 3|3 LM |m| v |s|o|3«]|82 3|5 L |m M|y vi]is|ol|¥
ogl - 4 ogl - 4 og 4 og 4 ag| - 4
= z |e8a| & |2z =0 |o9a| & |22 =0 |aZa| 3 |2 g =0 |a8al| 3 |2 g =0 |a9a| & |2z
g Warque conwraxoewoia | & (828 < [53 5g 228 < |55 gg (328 53 L 53 Be|g28| < B8 8
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Grupo 6. Frutas
22 23 24 25 26 27 28 1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22
AGUACATE X 3 16 12 8 -1 8 -9 36 27 15 12 12 [
BANANO X 0 65 15 15 14 21 14 8 -1 ” 14 14 6 42 15 6 6 15 15 [
CURUBA 0 0 [ 0 0 [
FRESA X 0 4 4 4 [ 0 0 [
GRANADILLA 0 10 10 10 [ 0 0 [
GUAYABA X 10 40 10 10 | 30 10 20 10 10 10 | 10 10 0 [
LIMON TAHITI X 18 0 18 2 16 0 16 16 16
DURAZNO X 0 225 75 150 75 75 | 225 75 75 150 75 75 0 [
MANDARINA X 3 150 15 26 112 18 13 81 13 26 42 26 16 15 1
MANGO X 0 70 20 20 30 15 5 15 -5 72 15 10 | 10 | 32 26 6 0 [
MANZANA X 6 21 " 16 " 5 40 12 10 23 " 12 0 [
MARACUYA 0 0 [ 0 0 [
MELON X 1 40 12 29 12 15 2 40 42 20 20 12 12
NARANJA X 1 50 16 15 | 20 15 15 | -10 | 60 15 35 16 16 3 3
PAPAYA X 10 65 10 | 14 51 4 10 37 61 10 | 12 10 6 60 15 6 14 | 25 25
PATILLA X 0 65 26 | 15 15 9 10 15 -16 | 119 10 26 67 26 26 15 26 -1
PERA X 1 36 12 12 | 13 12 12 | -1 50 " 28 12 12 4 4
PINA X 4 42 18 28 10 18 43 10 7 44 18 26 26
Otro: 0 [ [ 0 0 [

RESPONSABLE DEL DILIGENCIAMIENTO

NOMBRES Y APELLIDOS COMPLETOS:

TIPO DE DOCUMENTO:

N6 de DOCUMENTO DE IDENTIDAD:

CARGO:

PARA DILIGENCIAR ESTE FORMATO, VER INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO.

OBSERVACIONES:
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Grupo 7. Verduras. Grupo 8. Raices, tubérculos y platanos.
22 23 24 25 26 27 28 1 2 3 4 5 6 7 9 0 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22
ACELGA 0 0 0 15 15 0 0
AHUYAMA X 12 0 9 3 3 0 3 5 1
AJO X 50 | 550 50 | 100 | 50 100 | 50 250 50 | 50 [ 50 [ 50 | 50 0 450 100 | 50 | 50 | 50 | 50 100 50 50 0
APIO X 3 0 3 1 2 1 1 2 3
ARRACACHA X 0 20 20 20 0 0 0
ARVEJA VERDE X 0 12 3 9 5 4 13 10 3 4 5 2 0
BROCOLI 0 0 0 25 25 25 0
COLIFLOR 0 0 0 0 0
CALABACIN 0 12 -12 -12 12 0 0
CALABAZA 0 0 0 0 0
CEBOLLA CABEZONA
BLANCA X 2 0 2 2 0 2 2 0
CHAMPINON X 0 1 1 1 0 1 1 0 0
CEBOLLA LARGA X 0 28 2 2 2 2 3 2 2 13 2 2 2 2 5 20 2 2 3 2 1 2 " 2 2 2 1 2 2 0
CILANTRO X 7 0 1 6 1 1 4 0 1 1 2 2
ESPINACA X 0 10 4 6 5 7 -6 26 5 15 0 0
GUASCAS 0 0 0 5 5 5 0
GUATILA 0 0 0 0 0
HABICHUELA X 3 12 2 10 3 8 -5 14 6 3 2 1
LAUREL Y TOMILLO X 05 0 05 05 100 0,5 05
LECHUGA CRESPA X 0 32 4 28 4 4 20 3 -3 28 4 4 13 4 4 4 1
MAZORCA
DESGRANADA X 0 3 3 3 0 3 3 3 0
PAPA CRIOLLA X 35 0 20 15 15 80 95 20 50 25 0
PAPA PASTUSA LAVADA
O CEPILLADA X 0 100 24 76 30 | 10 | 16 | 20 | 100 50 30 | 40 25 | 12 3
PAPA SABANERA
LAVADA O CEPILLADA X 75 0 20 55 50 5 50 55 20 20 | 15 0
PEPINO COHOMBRO X 0 10 9 1 7 -6 21 7 1 1
PEPINO COMUN 0 5 5 5 18 23 18 5 0
PEREJIL CRESPO X 100 100 0 0 0 0 0
PIMENTON X 14 0 14 1 5 8 2 1 1 8 5 2 1 0
PLATANO HARTON
MADURO X 0 250 20 70 30 | 130 20 110 | 86 70 106 50 36 20 0
PLATANO HARTON
VERDE X 0 30 30 15 15 15 30 0 0
REMOLACHA X 0 60 20 40 20 20 0 20 20 0
TOMATE CHONTO X 19 80 4 5 10 4 12 6 58 9 4 5 2 4 4 30 30 5 4 8 5 34 8 3 9 2 5 4 3
REPOLLO MORADO 4 4 4 4 0 0
YUCAARMENIA SIN
PARAFINAR X 1 50 50 1 14 | 36 | 49| 70 20 1 1
ZANAHORIA X 16 40 7 5 44 12 7 7 18 35 6 4 43 5 6
Otro: 0
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Grupo. Abarrotes
22 23 24 25 26 27 28 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22
ACEITE DE GIRASOL X 50 3 3 2 2 4 2 2 32 15 4 2 2 4 2 1 1 31 2 2 4 1 4 1 2 15 3 3 0
2 2 2 3 1 1 1
ARROZ BLANCO X 120 16 | 16 | 16 | 16 | 18 | 16 | 18 4 340 9 16 | 18 | 16 | 18 | 16 | 16 | 235 16 | 16 | 13 | 16 | 17 | 16 | 16 | 125 18 16 2
7 |16 |16 |18 | 16 | 18 | 16
ARVEJA SECA X 2 2 3 5 5 0 0
5
AZUCAR BLANCA X 46 3 3 2 3 5 4 4 22 25 2 3 3 3 3 2 2 29 3 4 4 3 3 12 3 3 0
3 2 2 2
BOCADILLO DE
GUAYABA x 6 610 6 6 6 6
CANELAEN POLVO 0 150 50 100 0 50 50 0 0 0 0
ARVEJAAMARILLA
SECA X 12 12 0 12 12 12 12
CHOCOLATE DE MESA
o X 05 3 3 3 25| 25 3 3 16,5 3 3 10,5 3 3
CON AZUCAR 35|05 35
CONCHITAS 0 0 12 12 12 0 0
12
FIDEOS 0 1 1 0 5 1 4 1 3 1 1 0
1 1
FRIJOL CARGAMANTO X 0 12 12 0 12 12 12 12 12 0
GALLETA TIPO
CRACKERS X 4 4 10 14 6 8 8 8
SABORIZADA
GALLETA DE LECHE X 44 5 3 36 0 5 3 28 5 5 18 18 18
GALLETAS INTEGRALES X 0 3 3 0 20 20 4 16 4 4
4 4 4
GALLETA SALTINAS x 0| 12 6 | 3 3 0| 30 6 24 6 18 1 1
4 5 4 4
MAIZ PETO x of 2|2 of e 2 4 2| 2 2 2 0
AVENA HOJUELAS x 0] o 3 3 | 10 2 5 3 2 0 0
2
HARINA DE TRIGO
FORTIFICADA X 25 1 15 2 1 25 0,25 1 |1.25 1,25 1 0,25
HARINA PRECOCIDA DE
MAIZ BLANCO 0 A 8 4 4 0 0
4
LENTEJA X 6 6 0 6 6 6 6
PANELA X 1 2 1 2 0 25 2 2 21 3 3 2 13 7 1 6
3 3
SAL REFINADA
'YODADA- FLUORIZADA X 40 40 40 80 80 80 80
ALTA PUREZA
SPAGUETTI 1 1 10 14 4 10 10 10
PASTA LASANA X 0 0 6 6 6 0 0 0
UVAS PASAS X 3 3 3 6 6 6 6
OTRO: MIGA DE PAN X 2 2 0 6 6 6 6 6

RESPONSABLE DEL
DILIGENCIAMIENTO

OBSERVACIONES:




FICHA DESCRIPTIVA TALLERES BPM

TITULO TALLER |BPM PRINCIPIOS BASICOS
PROFESIONAL | CAROLINA OCHOA M NUTRICIONISTA.
ENCARGADO

FECHA DEL TALLER

Marzo 28 /2025 1 hora

Taller tedrico recordatorio de la definicién y aplicacién de Buenas Practicas de
METODOLOGIA | Manufactura, durante el trabajo en el Servicio de alimentos

AYUDAS
EDUCATIVAS ¢ Buenas Practicas de Manufactura, Que son las BPM? Como se aplican ?

)

| Como parte de la capacitacion permanente al personal manipulador de
alimentos, se realiza siguiendo el cronograma propuesto, en buenas practicas
JUSTIFICACION | 4e manufactura

i DEL TALLER Este taller hace parte de las 10 horas anuales de capacitacion.

Actividad rompehielos

Charla educativa con interaccién del personal.

Aprendiendo sobre Conceptos Basicos de BPM:
1. ¢Qué son las BPM?
2. ¢Coémo se aplican en?
Instalaciones y equipos
DESARROLLO Materia prima
Controles de calidad en diferentes etapas del proceso
Implementacién del plan de saneamiento
Criterios claros para el almacenamiento y distribucién
3. Hacer las cosas bien es la enseflanza que nos dejan las BPM

Lista de asistencia

Evaluacion

VERIFICACION ¢Que son las BMP?

Como se aplica al recibo de materia prima?
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CAPACITACION M) ENTRENAMIENTO [_| cuarLa [ ]

enae Genenoh dodes de &P
FeiN \vazo z8 12y thns AREA QUE RECIBE: Ars>noil Hm«‘p.) bt
Cenoli oy Ochose M vh FIRMA DEL RESPONSABLE: WO&L“U

INSTRUCTOR:
OBJETIVO:
TEMARIO:
WE _son s &PM
1
No. NOMBRE ASISTENTE CEDULA CARGO FIRMA
1 [ Diona Zadud €162 2oL | Avy Alnenh | Dyosey Brorens
2 [Ulo. Mopa Les6S8Y. | Avxe Aamnans Xila Mate
3
4
5
6
7
8
]
10
11
12
13
14
[
[ 16
[ 17
[ 18
[ 19
Seguimiento: EVALUACION (Calificacion cualitativa o cuantitativa del participante)
D Solo listado de asistencia

Los Registros Reposan en cada &rea y en la carpeta SG-SST
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