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Color claro, linpio y calzado cerrado 
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Los manipuladores de atirnentos cuentan con ias ovdencias que 

bene 

cutáneas o diarrea. 
por los alimentos, o que presente heridas infectodas, itaciones 

sOspeche ls medidas necesanas con las personas que se epa o Se toman 
entegeda inmediatarmente ilegue a la unidad operatva 

l normeoteccón 

minimo de 10 hores anuales. 

(apicar formato evakuación) 

FORMATO ACOMPARAMENTO OPERACIÔN DEL SERVCIO DE ALIMENTACIÔN MENSUAL 
PROCESO PRESTACIÓN DE SERVCIOS SOCALES PARA LANCLUSIOÔN SOCUAL 

cargo 

S3Capecitación continuo y peranente pera eB personal manipulador| 
el contratsta cuenta con registros que certfiquan un plan de 

almentos 
4.1 controles perodicos vigentes, asi como, Hoja de Vdn actuakzada E penona manipulad 

4. PERSONAL MANIPULADOR 

pnte 
Perhendo del estado nutickonal w telnkpque. 

sea 

Jestablecido 

de porciones sorvdas) 
po Qrupo de edad (aplicar 

porciones se sirven de acuerdo a lo 

epote asistencia de particioantes w lne 
manipuledor conoce y estd 

de caracterisBcas organolépicas) 

muesteo ne 
En la undad operatva Ias 

acuerdo a necesidad de la (relaoonar la tfecha de fumigación, 

El personal 

aporte nutricional estableckdo en la rrinuta patrón 
Los intercambios de amentos se encuentran auiorizados por el 

3 APORTE ALIMENTARIO 

por la SDiS para los pariciperters 
El personal manipulador cumpie el cicko de minutas estabiecido 

02 prolesional Nutncionsta-Dietsta a cargo del servicio asegurando el 

unidad operativa) 

de 

44 

Control 

40 

4.2 

5 

4 

47 

3 

A 

31 

2 12 e realzó esta actividad de 
Fumigaaón. 

ativa (gasolina, alcohÍ) nerati | 211 No se observan combustbles liquidos dentro de la unidad 

May Mat 

NA 

Mar 

Mar A 
NIVEL DE CUMPLIMMENTO 

alrmentos cumplen con 

hal manipuiador conoce e mpiamenta ei Listado de Dvetas 

los crtorios estabieidoe por la SDis Las caracterisicas organoléptkas de ios 



54 

57 

61 técnicas Se rsalkza veriicación de la calidad y canbded de los 

54 

61 

6 

CAL 

64 
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Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la 
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canastilas) 

Se almacenan los productos de acuerdo con las caractersticas de 
63 los misrnos en sbos adecued06 que eten su contarinación y 
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Se reatza 

Los alimentos de alto iesgo microbiologico (lácteos y cárnicos 
otc) son almecenados en un bempo no mayor a 10 minutos 
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6 ALMACENAMIENTO 
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15 centimetros de manera que se permita la inspección, limpiezay 
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desinlectados antes de su uso. 
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