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FORMATO ACOMPARAMIENTO DE LA OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION SEMANAL

sulsomsccmu LOCAL: Subdireccion parala  |gppyci0 SOCIAL: Comunidad de Cuidado [UNIDAD OPERATIVA: Hogar Francisco y Clara

DIRECCION: Kilometro 2 via pasca vereda los Sauces | ONO:8722546
OPERADOR: Instituto Hermanas Franciscanas de Santa Clara
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Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en|
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Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo)
29 |al protocoio de lavado de manos en cada cambio de actividad y|
antes de entrar en contacto con los alimentos.
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indebidos que permitan ef crecimiento de microorganismos.
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El personal manipulador hmlw-doyd.ﬂimondolu

ipos y aje utilizados antes y despues de cadaj

proceso.

511

512

513

514

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transiadan
alimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el drea
servido y/o distribucion.
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La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje|
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