ot P . e
m PROCE S0 PETTTACION O ¥ RVIEXON BDCIALLS —
.-".;_-_'- FORMATO ACOMPARAMIENTO OPTRACION OF L SERVICIO DF ALMENTACION IENSLIAL Feary Ve OS] XYY
— - Pagre | &9
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DIRECCION CRATN4SF- 14 SUR [rELEroNo 3880809
OPERADOR COOPERATIVA MULTIACTIVA BIENES Y SERVICIOS CONVABISER
FECHA  |EMERO |earero [marzo | MAYO:. a0 Jouso
(da/mm/nn) AGOSTO: [sesmEmere: ocTURRE: NOVIEMBRE . ocmmre O3 1 220 |
FECHA UNO ((%:m :’t:f:TO SANITARIO WTr2024 CONCEPTO | FAYORABLE CON | PORCENTAVE O [ 17 e :1 = P == =
FECHA DOB ‘mm" SANTARIO e PORCENTAJE OF :TA T
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1 INFRAESTRUCTURA En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | M Ag | Sep | Oct | Nov | De OBSERVACIONES

C/NC|C/NC|CINC|C/NC[CINC|C/NC|C/NC|C/NC|CINC|C/NC|C/NC|CINC
INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | /NA | INA | INA

E) establecmiento estd ubicado en sl seco, no lundable y

11 terreno de féci drenaje. No existen riesgos de contaminacién para &
o gervicio de debido a las 0e Yoo

do ln

12 |Les dreas del servicio de e

Las instalaciones estin protegides contra entrada de poivo, fuvia,
suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plages y animales)
domésticos. Los sifones o rojlas do drenajo se encuentran)
asegurados y en buen estado.

Les ventanas y puertas, son de material que no generan)

namaodwnebmmmww-lidm

Cuenta con ventllacion directa o indirecta sin generar incomodidad
del personal, pmﬁ-nhmdmdd\nw polvo y faciita la
1.5 |remocion del calor, Las con
nﬂnmmin)mb\muudo.hm-vum
corrosivo y facillta su kmpleza.

Los pisos, paredes y lechos son do malerialos que no generan
sustanciss loxicas, resistentes, no porosos, Impermeables, no

no y con libres de grietas o
wd-lmqmmmhmpkuymloodh Cuenta con

16

(
g
e "
(
C

uniones redondendas piso-pared y pared-pared de las dreas de|
do Los pisos se

2 PLAN DE SANEAMIENTO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES

CINC|CINC|CINC[C/NC|CINC|C/NC|C/NC|CINC|C/NC|CINC|CINC|C/INC
INA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | /NA | INA | INA | INA | INA

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento|
ajustado & la unidad operativa y aclualizado con los

21 |programas establecidos lales como manejo de agua, Q
limpleza y desinfeccién, control de veclores y manejo de
sblidos.
Se 103 prog del plan de
22 y se el cto dill de
los formatos

23 |Esgus uiilizada en el establecimiento es potable

El suministro de sgua y su presion es adecuado para lodas

las operaciones
Mmmmnmma-mmu
25 8gua estd en {anque-
punos
26 El tanque de de sQua estd prolegido y es
de capacidad suficients pars un dis de operacion
e limpia y desinf o (ml cada 6
\m)muhvmmmuwnmunwm
27 de agua (Venficar la sulonzacion de 18 empresa pars
" |realzar esta acividad, el certifl de del
Langue, con las resp fichas 16cnicas de los prod
ulilizados)

ummmmmmmvmnu
28 |color de acuerdo a los
umumuwm«mum.

La unidad operativa cuents con frea de almacenamiento
lemporal de residuos solidos, en buenas condiciones
Igis y separada del servicio
de
Imtﬁumunpnb producios quimicos
M(m desinfectantes, plaguicidas) y
210 y fecogedores, los
o s debidaments rotulados y
Lajo lave

29

O lo|ee| |||
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211 |No se observan combustibles liquidos dentro de |a unidad (\
Control de Fumigacién. la fecha de fumigacién, s|
212 [se realizd esta de acuerdo a necesidad do la 3
unidad operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abe | May | Jun | Ju Ag | Sep | Oct | Nov | O OBSERVACIONES

C/INC|C/NC|C/NC|CINC|CINC|CINC|C/NC|C/NC|[C/NC|C/NC|CINC|CINC
JNA | INA | INA | /NA | JNA | INA | /NA | INA | /INA | /INA | /INA | INA

2 E] personal manipulador cumple el cido de minutas establecido|
por la SDIS para los parbicpantes

Los intercambios de aimentos se encuentran sutorizados por el
32 |profesional Nutriconista-Diefista a cargo del servico esegurando el
aporte mutricional establecido en la minuta patrdn.

(.3

En Ia unided operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
33 |estipulado en la minuta patron por grupo de edad (aplicar formato|
plan de de das).

Las cumplen con
34 hMMwhSDtS(-ph-lam-hmhdM
de caracieristicas organclépticas).

ol

a5 © personal manipulador conoce y estd pendients de solicitar el
Reporte ssistencia de participantes y fipo de dieta cuando aplique.

=

Bl personal manipulador conoce © implementa el Ustado de Dietas

16 por o pr sta cuando  aplique,
parsendo del estado y del N k
participante «
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Ju | Ag | Sep | Ot [ Nov | Dic OBSERVACIONES
cinc|cine|cine|cine|cine [cinc|cine [cine[cine|cine|cine [cine

INA | /NA | /NA | INA | INA | INA | /NA | INA | /NA | INA [ /NA

El personal % de afm Biene. certifi médico y|
41 mmmummamm‘
entregada inmediatamente Begue a la unidad operativa

Se tomen les medides necesarias con las personas QuE 3¢ 3epa O
42 |osPeche que padezca de de
thoqubﬂ-hﬁﬁdﬁ Initaciones

smmmmmmmwa

43 continuo y para &l personal manipulador|
de akmentos.
mmﬁmmmhmm

" ¢ plan de

hwm4am|ayumummm
s¢a minimo de 10 horas anusies.

4 \izan unif d
= mum hvhyaduﬂnmdo

mmmwmymmhh
" (gorro, ecorde a|
- umm)mhmaum
8 cargo.

a7 Les manos de los manipuadores se encuentran Empiss y sin
" |Joyas; las ufas estén cortas y sin esmalie.

48 |los &reas de almacenamiento, preparacién, servido o en donde|
del 3

Los se lavany las manos de acuerdo al
495 |protocolo de lsvado de manos en cada cambio de actvidad y
antes de entrar en contacto con los alimentos.

s.m-vlgnbdoduwm-wm-m«

Sl |C |G R e |G 0|3

4.10 Gén cuenta con de como goro,
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
§. RECIBO En Feb | Mar [ Abr | Mey | Jun Jul Ag Sep | Oct [ Nov | Die OBSERVACIONES
CINC[C/NC[C/NC|[CINC|[CINC [CINC[C/NC[CINC|[C/NC|[C/NC|C/NC|CINC
INA | /NA | /NA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA

51 Los alimentios se recen en un luger Empio y en condiclones que
* |eviten s contaminacion, sleracitn y danos fisicos,

52 |Dwarte e proceso de descargue de sfimenios desde el camo
|vansportador se evila ef cantacio de estos con ¢ piso.

<
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Se mpecconan los almentos ¢ rmumos, para delermmar &
cumplen con lms especificacones establecides en las fichas
53 |tcnicas. Se reakza verificacion de la cakded y cantided de los

|alimertios recibidos. Se revsa o rotulado do los alimentos segun
| normativided vigente

Se veribcan las temperabses de los almentos de alto riesgo
54 |duente o recdo ( 4 *C +- 2°C) y se revisa la fecha de
|vencimiento de los productos.

Se verifica ¢ peso de los almentos recbidos empleando las

ss bésculas y realizando ef conteo oportuno,

Se devushven s asfimentos Que N0 cumplen con las
56 |especificacones establecdas en las fichas técnicas y se realza bs
en |a remision

57 Se realiza el digenciamienio del formato de Recepcidn do|
afimentos.

Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la
88 [recepcdn de abmentos (béscula, gromera, lermémetro y

S EEd e rile

| cansstilas)
NIVEL DE CUMPUMIENTO
Nov
6 ALMACENAMIENTO S0l | REOR| Rark | EALGY | ey | A | S0 | EAGH | [sep B} ot D OBSERVACIONES
CINC[CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC
INA | INA | /NA | /NA | INA | INA | JNA | /NA | /NA | INA | /NA | INA
Los almentos de allo riesgo (lcteos y
a1 l&)mdmu-&-mmmmmyunmm a
esegurando cadena de frio, temperatura mixima 6 *C.
62 B drea de impia, de) ]
Momuwmhm
e simacenan loa producios de ecuerdo con las carecteristcas de
63 [los msmos en siios adecuados que eviten sy contaminacion | C
|alteracién. 9
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO EARIEER | ek EALS | dMay 5] RS | S04 | S0 | iSopll | SOl | ENov | Hic OBSERVACIONES

CINC|C/NC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC
INA | INA | INA | /NA | /NA | /NA | INA | INA | /NA | INA | INA | INA

Se realiza aseo y desnfeccdn semanal del cumrio de|

el para evitar ta p de plagas.

¢

Existen estantes muficenies y en buen estado pars el

- de los y se faclita su lmpieza y|
|craudecion de aire, los afimentos estin dispuestos sobre palés o
tarimas Emplas y en buen estado, elevadas del piso por lo menos
15 centimetros de manera que se permita la Inspeccion, fmpieza y
{fumigacidn, sl es o caso.

65

&Mmymvwhdmmdnmh
66 Cosraih
3 cuzada, - m dﬂl mpios |
desinfectados antes de s uso,

67 Los productos en slmacenamiento estén rotulados con nombre,
fecha de vencirmiento, lote cuando aplique.

68 Se beva el formato control de primeras entradas y primeras safidas
con el fin de parantizar ls rotacidn de los producios.

REFRIGERACION. CONGELACION Y DESCONGELACION  (—En 1 Feb | Mar | Al n | 1A | Sep t|iOcti}i Nov
cinc|cinc|cinc|cinc|cinc|cinc|cine [cine|cine|crine | erne
INA | TNA| TNA | TNA | TNA | TNa | INa | Ina | NA | N | INA

OBSERVACIONES

69 Ls capacded del equipo es msidente para la frecuenda o
necesidad de los alimentos que Began.

Los equipos de y C ss

610 (& para refrigeracién entre 0°C 8 4°C y

Mm-ﬂ'cun-u

Los equipos de reb

611 Muﬂhw—hmmnﬁdm

de la tempersture del equipo.

6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cads 8 diss.

Los equipos de reftr ylo
6n MEM-_M-»
lbcizos, Camnes crudas en refrigeracion, tntas y verdras

&n—nmdb‘hﬂﬂmamﬂ

6.14 y contral de de equipos de
umnaum:nn-unda-

Los [~ on s orignal o
6.13mmdmhhm¢o
vencimients.

618 umm-m-mam\

ClaP e Pe [OrPOP K R e O

Inmedistaments se recben
o [ ) o aim o una
|temperatsa menar de 6°C
e |® S _f"‘;-"" los abm
Be remizs o proceso de descon, 2 um velo
810 cor clads pars eviw e d do
o 1
G0 24 hores emss de su prepwracion ozt
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7 PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb | Mar | Abr | May | hn Ju Ag | Sep | Oct | Nov | Do
DISTRIBUCION OBSERVACIONES

CINC[CINC|C/NC|CINC|CINC|CINC|CINC|C/INC|CINC|CINC|CINC|OINC
INA | INA | /NA | /NA [ /NA | INA | INA | INA | INA | INA | /INA | INA

Les opersciones de produccion se realizan en orden secuencial y|
71 |contmuaments. con el fin de qus no se produzcan retrasos
| ndebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.

E) personal manipulador ullizar la asistencia por gnupo de edad
72 |pam calcfar la carfidad de alimentos que debe utiizar pars cada
afimentos

73 B personal realiza el oportuno del|
formato control de entreda y salida de aimentos

personal manipulador de elimentos verifica ls fecha de|

74 yls fisicas y Optimas
de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
lm

EJ personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccién de las|
75 |materias primes y ulermlios antes de Incorporarios al proceso
segOn la tabla de soluciin desinfectante del plan de saneamiento y|
se diligencia el formato perinente.

78 Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a|
30 minutos en las temperaturas de fiesgo, (>6°C y <60°C).

Los alimentos ( lacieos, Jugos, ensaisdas, cames frias) que no
cocdon, en o

e
17/ protegidos entes de ser servidos y @ una temperatura menor a
6°C

© personal realiza ol oportuno del|

72 | formato Preparacion de almentos.

78 B personal manipulador manipuls con utenslios edecuados)
evitando el contacto directo con las manos

€] personal manipulador hace lavado y desinfeccidn de las|
710 |superficies, equipos y menaje utiizados antes y después de cada
proceso.

En un lapso de Bempo no mayor @ 5 minutos se trasladan los|
711 |alimentos preparsdos desde el sitio de coccién hasta el drea de
servido yfo distribucion.

712 segin grupo etaro y tpo de dieta ofrecida aplicando los|
adquindos

Durante la 36n las de las frias
713 um-mmmobdﬂ:yluwmdu-
*—ummwwmnm.

&dmdmmammm
744 |PeTManente y adecuado de los elementos de proteccidn (gorro,

y bene un trato y amable hacia|
los particpantes y profesionales.

'

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | Sep | Oct [ Nov | Dic OBSERVACIONES

C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC[C/NC|CINC[C/NC|CINC|CINC
INA | INA | INA | INA | INA | INA | /NA | /INA | INA | INA | INA | INA

Los equpos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con el alimento son de|
material sanftario, de f8cl impleza y desinfeccén, no tienen|
pintures U otro tpo de matenial desprendble que represente un|
riesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del

e en Gptimas de @seo y|
desnfeccion. La unidad operatva cuenta con los equipos,|
utensilios y menaje pars prestar & senvicio.

81

mmam.-mmyum.s
mtm,MymuW-ltﬁl
02 de acuerdo con lo en el plan de de la c

maﬁ-&umamwamd
personal mmm;.uwp-.u

g los paricipantes consuman los alimentos (&rea de consumo), Q
mesas y sllas estén kmplas y organizadas pars los paricipantes

04 B proceso de descomide so realza segn les ndicaciones del
érea ambiental, garantizando un correcto destino final,

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION

AN 2I/IO 1N | meness | rmnsecr | SETD | TANOR G g | SRS | 08/ U3,

“HHHHHV\HH\HH

FECHA DOB (2) DE FUMIGACION CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(sa/mmvosss) 5 EMPRESA (AdTrvvamss)

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE

pifiaoe 2([10fpy | memess | rmseer | GEE | Foworoble | wmsss | 28)1()))

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (dd/mm/asss) - F : SANITARIO EMPRESA
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OBSERVACIONES
|
|
A
RS Pt lodalaolcl [ ( UJouO0A
Nomixo Profesional (= {
Nombie Profesional Fema
Nomiae Prolesunal Frma.
Nomixe P ofesional Fama
Noimbre Profesanal Ama;
Fama:
Hiambro Profesicnal e,
Fyma
Huma e Prolesonsl Fuma.
Nombxe Profesanal Fyma.
[Nomixs Prolesonel Fama:
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