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. NIVEL DE CUMPLIMENTO
1. INFRAESTRUCTURA 3 Feb | ™ Aty | May M | Ag | sep [ 0t | Nov | Die O85ERVACIONES
CI:C TIRC cT;‘c TINC|TTRT TRC |CTRC[TTRT] NC|CTRC

INA L INA INA INA INA INA

c|C

INA INA LINA INA INA

El establecimionto esta ubicado en 5710 seco, no undable y

14 temeno de ficil drenaje. No existen fesgos da contaminacidn para
¥ el servicio de akmentos detxdo a las condicones santanas de by
alrededores de la edficacidn

12 |Las dreas del sanvicio de L d

Las nstalaciones estan prolegidas contra entracda de polvo, A,
13 ww.ommmmmnydwﬂmeuh
domasticos, Los s¥ones o rejlias da drenaje se encuentran

asegurados y en buen estado,

Las venlanas y pusrtas, son de materal que NO generan
[sustancias W3xicas, resistentes, no porosas y con acabados fhres
1.4 |de grielas o defectos que dificulten la Impiaza y desnfeccdn Los

widnas $6 encuentan en buen estado. Cubenos con pekas da
seguidad © algun elemento para prevent al estalico

Cuenta con ventilacion directa o indrecta $n genenar incomodiaad
Sel personal, previena la condensacxsn del vanor, Poho y lacila la C

&
c
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o

1.5 |remocion del calor Las aberturas se encuentran prolegidas eon
malas anl-13ecios (anjec) en buen estado, de matenal no
cormosvo y facilia su kmpeza

TS psos, paredes y Techos 5o 36 MalGnalas Gue nS genaran
SULIANGAS l0eCas. resstentes, no Porosas, IMperMeabies, no
atsorbentes, no desizantes y con acatados lores da pnetas o

16 defectos que dificullen ka bmpeza y sesrfeccion. Cuenta con Q C C

C
&
C
C

2
¢
C

¢

C

uriones redondeadas piso-pared y pared-pared Je s dreas de
Preparacdn y amacenamianto de abmentos. Los pacs se

mantenen sn exces. de humecad. Asi msmo, s estructuras
1 compiementanas cumplen 1o antercemente descrity

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2 PLAN DE SANEAMIENTO En | Feo | Mar | Abr | May | i | i | Ag | seo | oat | Nov | De OSSERVACIONES
TIRC[CTRC[CTRT [CTRS [CTRE | CINC [TTRT CTIRC|TIRC[TTRC[TIRG

INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento
2justado a la unidad operativa y actualizado con los

21 |programas establecidos tales como manejo de agua, (
bmpieza y desinfeccidn, control de veciores y manejo ce

residuos sclidos.

Se encuentran implementados los programas cel plan de
22 i yse el 9 de

los formatos.

2.3 |El agua utlzada en el establecimiento es potable

El suministro de agua y su presion es adecuado para todas
24 125 operaciones

Cuenta con tangue de almacenamiento de agua potable, el
25 2agua estd en constante circulacién. (acueducto-tanque-
punlos suminisiro)

ol eI o

El tanque de almacenamiento de agua estd protegido y es
28 de capacidad suficiente para un dia de operacién,

Se impea y desinfecta penddicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado Ce tanques de almacenamiento
de agua.(Verificar la autonzacion de la empresa para

27 realizar esta actvidad, el centificado de mantenimiento del
tanque, con las respectvas fichas lécnicas de los
|productos utihzados)

O 10O 0|e o

3 uricad operatuva cuenla con canecas con Epi b )
de color de acuerdo a los resicuos generados y son
28 | amovidos del drea del servicio de alimentacion

N

La unidad operativa cuenta con érea ce almacenamiento
1emporal de residucs sélidos, en buenas condiciones
29 |higiénico sanitarias y ceb del servicio

de alimentacion.

Existe ared para los p! qui
utilizadas ( 9 . desinf : i )y
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211 |No se observan combustbles liquides dentro de la unidad c C C C

operativa (gasolina, alcohol

Control de Fumigacion, (relacionar la fecha de fumigacidn, C
2.12 |si se realizé esta actividad de acuerdo a necesidad de la ( ( (-

luridad cperativa)

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3 APORTE ALIMENTARIO En | Feo | Mar | Abr | May | Jun | Jul As | Sep | Oat | Nov | D C3SERVACIONES
C/NC [C/NCJCINC [CINC [CINC [C/NC [CINC [CTNC [CINC [CINC |CINC |CING
INA | INA | sNA | INA | INA | INA | INA | INA | rna | N | oA | sNa
3 El personal maniputador cumple el ciclo de minutas establecido C C
1 |pora SOIS para bos pamcipantes C

Los Inlercambios de akmentos se encueniran avtorzacas por el
32 |orofesiona) Nutrcionsta-Dietsta a cargo del senviaio asegurando C (

ol 3p0ra nulsconal estatlecada en k3 minuta patren
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acuerda a kb
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plan de de seradas). c C C C
Las v da los cumplen con C

34 los criterios establecidos por ka SOIS (aphcar fomato evalacn C
de caracteristicas organolépticas),

35 |EPersonal manpulador conoce y estd pendients de solctar el N
Rmmam,mma«wm NA N
Elpcmlmnmhoam.ehmnmmn e

36 [Dletas estadlacido por el profesional Nutrcionesta cuando apkque, Nh
partiendo cel estado nutriclonal y patologias especicas del n N
L"'d'p' : ot

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMENTO
4. PERSONAL MANPULADOR En | Fob | Mor | A | May | dn | M | A9 | Sep | Oct | Nov | Do OBSERVACIONES
CINC [CINC |CINC [CINC |CINC |CINC [CINC |CINC [CINC |CINC |CINC |CINC
INA INA INA INA INA INA INA INA INA | INA | INA INA
ammmmammmmu.

41 |controles peridcicos wgentes, a8l como, Hoja de Vida achiatzada C (, C
|entregada inmediatamente Bague & la Unidad operathvg
&Whmwwhm-wpm C

42 [0%0%eche qua padezca de erfarmedad susceptible de C
transmitirse por 03 almentos, 0 Que presente herdas nfectadas, Q C
Imiaciones cutineas o darrea
El contratsta cuenta con registos que catfiquen un plan de

43 memm-mlmm C C C C
de alimentos.
me«.mwmhlm" c

a denuummm,mom C
.unmzeuumuyummm-nm C C
sea Minma de 10 horas anuales.

45 [Los manpuiadores de akmentos uilzan urvtome compiets, ce C C C C
color ctaro, IMp y Caliada cemada.

Lumwmmmmnymmuu

a8 |ementos ce protecadn (gormo, taoabocas desecratie, acovde 8 . C|(
1a normatitad vigenta ) durarte la realzaciin Oe bis acthidades
acargo.

Las mancs de bs manouladores sa encuentran Impias y sin <

47 joyas. las Ufas estin conas y sn esmate C C C’ r
LOS empleados evean practicas como comer, beber, o fumar en

48 |las areas O almacenamiento, preparacion, senvido o en donde C C C. C
00513 NesQO O COMAMINAcONn del slimenta
Los manpuladores se lvan y deanfectan las manos de acuerds

49 [al protocako de lavado de manos en cada cambo da actwdad y C C C C
antes Ce entrar en CONACcIo Con oy skmentos
Se observa que 1060 el personal Que INgresa al sanicio de C

410 |almentacisn cuenta €on elementos de protection Como gomro C C C_
|tapabocas y bata

NIVEL DE CUMPLMENTO
S REC®BO €En Fed | Mar A | May | Jun Jul Ag Sep | Oa Nov Dic OBSERVACIONES
CINC |CINC [CINC [CINC |CINC [CINC [CINC |CTNG [CINC |CINC |CING [CINC
INA | INA | INA | INA | INA L INA | NA L ina | oana | oowa | oina | oA
Los akmentos se reciben en un Lgar kmpo y en condicones que N a “G~ ‘j

51 eviten Su COMamMINACION. Ateracdn y dafos fiscos q
Durante el proceso de descargue Ge akmentos desce el camo m rﬁ m‘m

52 | ansoontador se ewta ol contacts de estos con el o I
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cumplen con las especificacones establecdas en las fichas &

53 |tecracas Se reakza verficacon ce la cabdac y cantdac ce s N m
almentos rechidos. Se revisa ef rotiado de kos akmentos segun
nommatvidad vigente
Se verfican las temperaturas ce los almentos oe ako nesgo

54 |durante clrecto (4 ‘C+-2'Clyserevsa b lachace m m
vencmento ce bbs producios.

Se verfica el peso do bos akmentos recdidos empleando las m m ua NY

55 |sascutas y realizando el conteo 0portnd
Se devuehvon bbs almentos que N0 cumpien con las

56 en las fichas lécncas y sa realza b “0

pertrerte en la remscn
Se reatza el dligencamiento del formato de Recepcidn ce m M m
57 |almentos.
Se cuenty con ks elemenios NECesanas y en buen eslado pars i
58 |recepoon de almentos (bascuta gramera, termometa y c C C C
| canastlas)
NIVEL DE CUMPLIMENTO
F
& ALMACENAMIENTO En | Feo | Mar | abr | may | dun [ ou | Ag | sep | oat | nov | D " _—
CINC [CINC [CINC |ciNc |cine |cine [eine [erne [cine |cine [cine [erne
INA INA INA | INA INA INA INA INA INA | INA | INA INA
Los de %3 nesgo beok ({laczecs y carmess
ez ) $0n 3iMacenazos en Ln Yempo No mayor 3 10 minutos

“ l, cadena ce o, maxma 6 °C. C C C C
£) drea ¢e asmaceramaents se mantiene kmpa. protegca ce

62 | sactos o elementos que puedan comaminar ks 3kmentos C @ C C_

Se aimacenan los PIOCUCIOS Ce acuertd Con las Caracterisicas ce
63 ios mismos en stios adecuados que evien su C2rtam Aacidny C C |G C
NIVEL OE CUMPLMEENTO
E F N [
ALVACENAMENTO EN SECO n | Feo | war | e [ way | wn [ [ ag | e | 0 [ mev | OBSERVACIONES
CINC |CINC |CINC [C/NC |CINC [CINC |CINC [CINC |CINC [CINC [CINC [CINC
INA | INA | INA | INA [ INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | (NA
seq y desimfeccion semanal def cuaro de (
¢ li:-':c:l::emoy:mN""‘””"‘“"“’9" C C'
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Exisien estantes suficentes y en buen estado para el
almacenamiento da kos productos y se tacka su kmpieza y

6s circulacidn de are, los akmentos estin dspuesios sobre pakds o
= |tarimas implas y en buen estada, elevadas del pisd por b mency
15 centimetros de manera que se permta a Inspeccidn, Impreza
y fumigacidn, si es el caso

Soukmmym.wpamammu

CONtamINAsON Cruzada, estos recprentes estdn Implos y
desinfectados antes de su uso.

67 Los productos en almacenamients estan rotdados con nombre,
fecha de vencimiento, bte cuando aplique

C|C
g6 |Mmentos. confinenco una proteccadn apropada contra la C C
G

68 Salmﬂ'mhmummym:
$abdas con el fin ce garantzar la rolacion de los productos C

UL A ]S Oc | Nov | Dic OBSERVACIONES
cine [eine [eine [cine [cine [cine
INA | INA | INA | INA | INA [ INA

En Fed Nar Abr

CINC |[CINC |CINC [CINC
INA | INA | INA | INA

REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION

63 La 33ad del equpo es suff para la fr °
necesdad de bs almenios que legan.

Los equnos de Refngeracion y Congelacion se encuentran
.10 |funcionando comectamente, para refngeracn ente 0°Ca 4°Cy
Congelacitn debe ser -18°C o mencr,

Los ecupos de re’ng 9 e
611 |ubicados aslados de s 20nas de COCOON Pa%d evitar ¢l aumentd
de la temperatura del equpo

.12 |Se lavan y desinfectan bbs equipos, cada 8 dias.

L0$ equipos de re‘ngeraciin y/o Congelacion se encuentran
613 |organizados. En congelacion. cames crucas, en relngeracén:
1acloos, Cames Crucas en refngeracion, indas y verduras

Se regisira en el formato Control de temparatura de equos de
64 > y control de e equipos de cong
la temperatura Ce los almentos J veces Curante el ia

Los se on sy ongnal o 9"
615 |adecuadamente, asegurandd el regsro de la fecha de
vencmiento.
616 Los productos camicos se bevan 3 refrgeracidn o congeldadn
nmediatamente se reciben .
g.a7 [Los 2 e req © s .
. lemperatura menor de 6°C.
Los ° en donde se ot almentos

congelados parmanecen 1acades y rotdades

Se realza el proceso ce JescoNgelanon 8 UN3 Veiocxiag

6.19 controiada para evitar el 3e3amola de MICTOOIGANSMOS pasanco
: los abm, g a PO U1 beMpo estmado

e 24 horas antes de su preparacion.
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NIVEL DE CUMPLMENTO

7. PREALISTAMIENTO, l;lg:ﬂ:«:cgg:.ooocmsekvoov En | Feb | Mar | Abe | May | dn | a4 | Ag | Sep | Ot | Nov | De OBSERVACIONES

CINC [CINC [CINC |CINC |CINC [CINC |CINC |CINC |CINC |CINC |CINC |CINC
INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA

&

Las operaciones da produccidn se realizan en orden secuencial y
7.4 |continuamante, con el fin de qua no s& produzcan retrasos
idos que el da micr "

[l

Pa

El personal manipulador utitzar la asistencia por grupo de edad
72 |para calcular la cantidad de alimentos que debe utizar para cada
preparacidn, evitando pérdidas de alimentos.

El personal maniputador realza of dligenciamiants oportuno del
73 |1omato control de entrada y salkda de almentos

O N

] personal manipulador de alimentos verfica la fecha de
vencimiento y las caracteristicas fsicas y organoMpticas dptimay
74 |44 1os alimentos qua van a ser prepansdos 0 entegados sin previa
~  |eoccidn

] personal maniputador de almentos realza la desinfeccian de
|as materias primas y utensibos antes de Incorporarios sl procese
75 [5agunla tabla de sohicidn desrectania del plan de saneamients
y se digencia el fomalo partinenia

Sa evita que 108 3EMentos se ManpUlen POf 3OS Supenores »
78 (39 minutos en las temperaturas de Nesga, (»6°C y <60°C)

Tos slimentos | BCleos, Jugos. ensaladas cames Has) que no
|requieren cocoidn, sa Mantanan en recyeentes 0 emoaques
77 protegidos anies da $4r $6nwd0s y & Una lemperatura Mmenor 3
&'C

£1 personal manipulador reallza el dligenciamients oportuno del
78 |iormato Preparaciin de skmentos.

El personal manoulsdor mangula con utenslios adecuados

79 | evitando el contacto drecto con las manos

E1 personal manipuiadar hace vado y cesnfeccon de las
7.10 |superfices, equpos y menaje Uthzados antes y después de cada
orocesd.

En un 1aDs0 de hempo RO Mayor 8 § minutos se rasladan bos
7.11 [almentos preparados desde el siio de cocoidn hasta el drea de
serwdo ylo distribucidn,

E] personal manpulador durante el Senido y distribucién a bs
particihantes cumple con las porciones establecicas por la SDIS
380N grUDO 1310 y IO de dieta ofrecida apicando los

712 conocimientos adquindos durante la sockalzacien de

£ standarizacion de porciones dada por el operador 8 cargo del
personal manpuiador de simenios

NN NG

0 (\Oﬁ(\(\f\(\r\f\(\r‘\
Qlnl ol noelolNAn] ofln

Al o [N EID[ O[N] 0

Durante b drstrboucan las temperatras de las preparaciones frias
7.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparacones C
cabenties se mantienen en una lemperatura mayor 8 50°C.

En el comedor el personal manputador de almentos hacen uso
permanente y de los el de (gorre, C C
734 | 1anabocas desechable) y bene un Falo respENICSO y amabie hacia

s partcipantes y profesonales.

NIVEL DE CUMPLMENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En Feb Mar Abr May | Jun L] Sep Oct Nov De OBSERVACIONES

CINC |[CINC[CINC [CINC [CINC [CINC |CINC [CINC [CINC [C/NC |[CINC [CINC
INA | rNa L oNA [ anA L Na | INA L INA | INA | INA | INA L INA | INA

Z

Los equipos, superfices, mesas y mesones empleados en ¢l
manejo de aimentos contacto directo con el akmento son de
matenal santano, de lacl impiera y desnfacoon, no benen
peturas u Otro lipo de matenial desprendible Que represente un C
&1 nesgo para la nacuidad Cel abmento Los equipds Cel senicio e C C
almentasion se encueniran en oplmas condicones Ce 2se0 y

desinfeccon. La unidad operatva cuenta con los equpes,

enslios y menaje pard presiar el servoo.

Los elementos de cocra, se mantienen bmpios y organzados. EI
proceso ¢e kmpeeza, desinfection y secado del menaje se realza
e scuerda con b en el plan ge dela C C C C
unicad operativa. Verfique que no s utiice 1oallas de tel para el
secads. Elmenaje se encuentra en un recpiente o espaco

en buenas ' hgiénco

82

Artes de iniclar la disinbuoon de £33 bempo de comida el
personal de servicios Generales garantea que el espacio para que C C
los paricpantes consuman s 2kmentos (drea de consuma),

mesas y silas estén Impas y organzadas para los particpantes.

83

El procesc de Cescomde se realza segun las indicacones del

C
TN it o oot clC|El €

I=

1:

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION EMPRESA Jevrw\ concerto
(3d/mmiaaaa) - SANITARD
-y Umgléq

[ FECHA DOS (2) DE FUMIGACION
(seimm/aaas)

e i0-6-2Y

FECHA DEL CONCEPTO
EVPRESA (od/mm 2]

oo A0 D % [{-0Y LY [ ewemess fcklowa] e e [{-o8-24.

FECHA DCS (2) LAVADO DE TANQUE DE EMPRESA _ CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
I AGUA (dd/mm/aaaa) SANITARIS EMPRESA (asimm/asaa)

- CONCEPTO
EMPRESA- EOCET0



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

Al CALD s
Ly
BECHETANA F N E A we e

Casga FOR-PSS 348

orman 1
PROCESO PRESTAOON DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL [

FOMMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERACIO DE ALIMENTACION MENSUAL Feche Memo 202303042 - 201277073

Pégra Sde S

A e 1Fonn 23S 3 LVA

ONSERVACIONES

\-—N_Q&_Qpl‘% dc_cue(q -©n < Sevigd \
Qa S'KQL@ € mmaaom_mua dopcna

L0 2972

re Cepcao] de W Clmens,

cen 25736 NA

2 NS YR

t3em S.'a ST} Na .

> d€ dagfq €n-el e ViU

~ d¢ rCal bk%::moc;«\“aww Qe NS I eLlentn g *Ccmm clo 2

“D{ea;:;,éNc_

Ll oes>al ws Huce U de GRASURS o v pulor aeimenTo)

TS -

e 53 Y 3 Oy

= SO ApL oA MposS de cnefq gh <UECICS

» Tem S g3

— 32 rr-zmgc C\oommncmamo pe o WS 14 Q)J(cﬁzM e Q@ yoC A do P

NeoSD 2029

on el e LorJdicey

D oy et
%&‘éﬁ

L%mpam%%gm—ﬁn G A WWlefl euitinaq o<

Y

A REGISTRAR NOMERE Y FIRMA CADA MES

Nombre Resporsable o

: RN 4
T A NC s Y{WA_%
NivNVA U O Fe | T VN TR 7

nomere protescrat | hA ), BNGE) | Feme Canydnader
[Nemare Responsabie o
Normers Profesionat QS W Frma: . |cooanacor
Nomore Responsal
Norss prisarst | A €S H0GE) | Pme Coom [ (( NATUNORY = [ IVA IR
Nombre Responsabie o -
Nomere Profescrat % B Fime Compdosior YA IUnop) |7 | T NN AR
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Nomore Resporsable o
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