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SUBDIRECCION LOCAL: USAQUEN

|SERVICIO SOCIAL: COMUNIDAD DE CUIDADO |UNIDAD OPERATIVA: TIERRA DE SOL

DIRECCION: CR BC N 184 24

| TELEFONO:
OPERADOR: MULTIETNIAS
I NIVEL DE CUMPLIMIENTO
£ ALIMENTARIO fas: {uees: st s
1. APORTE ALIM Sem1 | Sam2 | Sem3 | Sem4 | Sem1 | Sam2 | Sem3 | sam4 | som 4 | Somz | Soms [5end DRSERVAGIONES
CINC/{CINCI/|CINCI|TINCIJCINCI|CINCI CiNcI/{ciNcI{cINcT{cInNG] CINGI|CINC/
NA | NA | NA | NA | NA | NA | wa A__ﬁ" | NA | Na | NA
11 €1 parsonal manipulador cumple el ckclo de minutas establecido por & o " & o
* SDIS para los participantes
Los it blos da se por el
12 profesional Nutriclonista-Dieflsta a cargo del servicio asegurando el G c c c
aporte nutricional establecido en |a minuta patrén.
12 El personal manipulador conaca y esta pendiante de solicitar el Reporte | e & s s
asistencia de participantes y tipo de dieta cuando apique.
lapommmmcumampmmuuudomom
14 lacido por &l p cuando aplque, partiendo del| c c c c
estado y ificas det
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
0
2. PERSONAL MANIPULADOR [ Som1 I Sem3 T8eni TE [Semi] EFTE ET Y RETTER ) OBSERVACIONES
CINC/|CINC/|CINC/[CINCI|CINCI|{CINGI|CINCI|CINCI|CINC/{CINCI|CINCI|CINGI
NA JA_.!L_JA‘_.M.___'LT,_M_.B_A_._NL,_L_E NA,
El de tisne certificado médico y controles:
21 periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actumiizada entregada C C C C
inmediatamente legue a fa unidad opecatival
Se toman las d: con las p que se sepa o
22 [sospache que padezca de enfermedad susceptible de transmitirse por]
fos oque heridas K 0| C C \ C
diarrea.
|El comratista cuenta con registros que certifiquen un plan de|
23 tack inuo y pera el p do| c c (] c
Los i de a
24 cursos o en higiene y p L d:' c C c C
Los i de utiizan de cobor|
25 claro, implo y catzado cerrado. c c C c
Los hacen uso p y de los
28 de 6n (gorro, b durante la resiizacion de las C C C C
{ectividades a cargo.
27 Las mancs de los manipuladores se encuentran mplas y sin joyas; les c c ¢ s
ufias estédn cortas y sin esmatte.
Los empleados evitan prictcas como comer, bebes, o fumar en las
28 dreas de aimacanamiento, preparacion, servido o en donde exista riesgo] C (] (4 (4
de contaminacién del alimento.
Los manipuladores se favan y desinfectan las manos de acuerdo af
29 protocold de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes de c C C C
erntrar en contacto con los afimentos.
p Se observa que fado el persanal que ingresa al servicio de alimentacion| G c c <
210 cuenta con elementos de proteccion como gormo, tapabocas y bata.
| NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Mes: ENERO |mes: sunio ll‘n. o
A
3:RECE0 Sem1 | Sem2 | Bom3 | Sem4 | Sem1 | Sam2 | Sem3 | Sem4 | Som 4 | Bem2 | Sem3 | Sem4 OHSERVACID
CINC/|CINC/|CINC/{CINCIJCING/{C/NC/|CINCI{CINCI|CINCI[CINCI|CINCI|CINC!
NA. NA NA. NA NA NA NA_} NA M_r_u NA
Los alimenios se raciben en un kigar imph y en condiciones gua eviten| o < c c
3.1 |eu contaminacion, ateracion y dafios fisicos.
Durante el p de d gue de desde el carro| c ¢ c c
32 Y ansportador se evia el contacto de estos conel piso,
Se insp fos el para sl P c c
33 |oon las especificaciones establecidas n las fichas técnicas c c
Se verffican las temperaiuras de los alimentos de alo riesgo durante e
34 rechbo ( 4 °C +- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los C C Cc c
productos.
a5 |Se verca e peso de bos bid ph las basoutas y c c c C
reafzando el conso oportuna.




|se devueven bs aic que no plen con las eapeclficack
a8 establscidas en las fichas técnicas y se reail2a la anotacién pertinenta en C C [ Cc
8 remision
3ar Se realiza al dilgenciamiento del formato de Recepcion de alimentos. C [} [+ c
L
| Mes: ENERO Mes: JUNIO Mes:
4. ALMACENAMIENTO Sem1 | Sem2 | Ssm3 | Sem4 | Sem 1 [Bam2 | Sem 3 | Som 4 Sem1 | Sem2 | Sem3 | Sem4 OBSERVACIONES
CINC/|QGINCI|CINCIICINCI CINGI|CINGT CINC/|C/INCI|CINGI|CGINCI CINC/|(CING/
NA_1_MA M—T-M-dt—!.‘_,_LA_ NA | wa N NA
Los siimentos de alo riesgo micrabloldgioo (ldoteos y carnicos etc.) son
4.1 almacenados en un timpa na JUNIOr a 10 minutos asegurando cadena) c c c c
de fiio, tamperatura maxima 6 °C.
€l 4rea de alma lento se Impia, protegida de Insectos of
42 | emantos que puedan contaminar bs almentos. c C C c
Se almacenan los productos de rdo con las L de log
43 | en sitios que evien su Inacidn y ateracio i ¢ c C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
s: ENERO l!u:.lg"lg tﬁ-_'_
ALMACENAMIENTO EN 6ECO Sem1 | Som2 | Som3 [ Semd | Somd [Sem2 | Sem3 | Beamd | Som 9 | Som 2 | Sam 3 | Sam4 OBSERVACIONES
CINC/ICINCI|CINCH CINCI cINGs[cINc/[cincr|cinciicinericinet CINC/|CINCI
NA M_‘_,!A__ NA NA NA NA NA NA NA NA
a4 Se reaiza aseo y desinfeccion semanal del tuarto de almacenamiento)
) para eviar 2 presencia de plagas. C c c c
Existen estantes suficlentes y an buen astado para el aimacenamiento|
de ios productos y seé facite su limpleza y circulacién de aire, los,
45  laimentos estAn dispuestos sobre pakés o tarimas mpias y en buen C C o4 Cc
estado, elevadas def piso por b menos 15 centimetros de manera que
se permia la insp impieza y fu sies elcaso,
th utizan y apropia para aln los
48 1o una p propiadz contra & contaminacién, C C C C
@stos reciplentes estan limplas y desinfectadas antes de su uso.
SE RECIBEN RECIPIENTES NEUVOS
Los pt &n almacenamiento estan rotulados con nombre, fecha de
47 Ivencimiert, bie cuando apicue. © c c c
43 Se lieva control de primeras entradas y primeras safidas con el fin de| c c c c
garantizar la rotacin de ios productos.
NIVEL BE CUMPLIMIENTO
Mes: ENERO [Mes: JUNIG Mes:
REFRIGERACION. CONGELACION Y DESCONGELACION Sem1 | sem2 3 |{Som4 | Sem1 | Sem2 | Sem3 [ Sem4 [ Sem 1 [Sem2 [ Sem 3 | Sem 4 OBSERVACIONES
CING/|GINCI|CINCH CINGI|GINCI|CINCI{CINCI|CINCI{CINCI|CINCI[CINCI{CING!
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La eapacidad del equipo es sufick para la fri ja o idad del
49 los alimentos que legan. C C C C
Los equipos de Rafri i tacion se funck do
410 cmec'ammman'CaA.‘CyCmgehclﬁnhm ~25. < N © c
Los equipos de D se ibicad
4.11 ahbdmdehszmdeeocdénpamwlarolaumeﬁodeh C c c 4
|temperatura ded equipo.
412  |Selavan y desinfectan bos equipos, cada 8 dias. C C Cc C
Los equipos de refr on  ylo lacién  se
413 jorganizados; En congelaclén: carnes crudas, en refrigeracisn: Hcteos,| C C (o C
cames crudas en refrigeracidn, frutas y verduras
&rogknmdlmmmw«mmnmdtequmde
414 y control de temperaturas de equipos de congelacion il c C C c
lemperatura de los afimentos 3 veces durante ef dia
Los se en su emp orignal o protegkil
415 {adecuadamente, aseguranda el registro de La fecha de vencimianto. c c & c
Luspmdwmscimbns se flevan a refrigeracidn o
416 | ftamente se rachen c C c C
Los ab que requi frig s alm B unaj
417 temperatura menor de 8°C. C (4 C (4
Los recipisntes o empaques en donde se mantienen los alimentas) c c c c
4.18 g tapados y rotu
Se realiza el pi de d gelacion a una L para
evitar &l desamolo de ndo los c e c ¢
419 | ongeibdas a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas antes de
su preparacién.
L M |
IMes: Jumio
5. PREALISTAMIENTO. PREPARAGION .COCCION. BERVIDO Y DISTRIBUCION | Sem 1 Som3 | Bom4 | Sem1 | Som32 | Sem3 | Sem2 | Sam3 | Som4 | OBSERVACIONES
CINC/|CINCI|CINCI|GCINCI[CINCI CINCI|CINC/|CINCI
NA NA NA NA NA NA NA NA




Las operaciones de producckin sa resizan en orden secuencial y|
5.1 cuitumaon.lﬁhdqquomu d\ retrasos c (4 C C
que permkan el e}
El p uthirer la por grupo de edad para
52 s de all que debe utlizar para cada prepara¢idn,, (3 C Ic c
avitandd pérdidas de almantos.
El personal manipulador realza el dil de!
53 controt s entrada y salida de almentos. ¢ c c c
El | lpulador de all verfica la fecha de vencimiento y
&4 las isticas fiskas y arg odptimas de g almentos que; (o] c ¢ c
van a ser preparados o entregados sin previa coccidn.
El ipUk de realza do las,
-mrhs mmasyuumrm antes de incarporarios al proceso eequin k| e ¢
55 liabla de soicién desinf del plan de y sa digencla el c c
formato pertinente.
Se evia que los se 1 por P a 30|
58 on s de riasgo, (>6°C <0°G). & c c c
Los alimentos ( Hctecs, Jugos, ensabdas, cames frias) que no|
57 Guieren coccidn, se K on recipk o C c c (3
antes de ser servidos y a una temperatura_menor a §*C
E] personal manpulador realiza el dik dal fi
58 Preparacion de aimentos. c C c c
3] ipula con utansfi ol
82 | contacto directo con las mancs c c c C
540 |E'Personal manipulsdor hace lavado y deshfecciin da las superficies,
. equipos y menaje utlizados antes y despues de cada proceso, . c ¢ d
En un lepso de tismpo no JUNIOr & B minutos se transtadan los
511 laimentos preparados desde el sifio de coceidn hasta el drea de saryido) C (4 C 13
y/o distribucién,
B personal manipuledor durante & servido y ditribucion & los
mmmmumummmwhms;w
512 mmym&mmmMMWmm c C c c
adquiridos durante b sock de dada!
p«olupemdmncargodilmonalmanbumdemm.
| Ourante ta Ias de las p frias se|
513  [mantienen en un rango menor o igual 6°C y las p (o [+ (4 [¢3
se marttienen en ua temperatura JUNIOT a 80°C.
En el el de ai hecen uso|
514 y % ba ge (gorro, c It ¢ e
tapaboas)y\lemmttﬁompﬂuosaymmhhhch los participantss{
y profesionales,
{ NIVEL DE CUMPLIMIENTO
: ENERQ _Jtes: Junio ;
8.EQUIPQS Y UTENSILIOS Som1 | Gam2 | Bom3 | Sem4 | Sem1 | Sem 2 | Sem3 [ Sem4 | Sem{ | Sem2 | Sem3 | Sem 4 OBSERVACIONES
CING/|CINCI[CINGI|CINCT CINC/{CINC/|CINCI|{CINCI|CINCI|CINCI|CINCI[CINC/
NA M NA A NA NA NA NA NA N,
Laumuasymmpludosendmbdnalhwmm
6.1 superficies fisas, o de Bnpla y C C C C
desinfecta oportunamente segin e pian de saneamiento
62 La unidad opecativa cuenta con los equipos, utensiios y menaje par| c c c c
presiar el servicio.
Ames de iniciar la distrbucion de cada tiempo de comida el personal de
Bérvichbs generales garantiza que el espaco para que ios participantes c c c c
83 los mesas y ¢lias esten limplas y organizadas para
fos par
84 Elprocesodedasmldenn&aleganhah&achmdulam c c c S
| un destino final.
l OBSERVACIONES
SE R RIFICACION DE COMI D NAJE SOLICIT; P. C 10_POR TADO, SE SACA DE USO M| E EN MAL ESTADO
/" REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA GADA SEMANA
Nombre profesbnat JOHANA ALVARADO Fimma:

Nombre Responsabls 0 SELENE GUERRERO Fima:  TDelone  ane
ng/} ! Coardinador:
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