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SUBDIRECCION LOCAL: Subdireccion para la

veloz SERVICIO SOCIAL: Comunidad Cuidado UNIDAD OPERATIVA: Hogar Francisco y Clara
DIRECCION:Kilometro 2 via pasca Vereda los Sauces |TELEFONO:3204624094
OPERADOR:Instituto Hermanas Franciscanas de Santa Clara
NIVEL DE CUMP! NTO
. ; Mes: 7)° Mes: 7 Mes: i f ﬂ-‘ :

1. APORTE ALIMENTARIO 2 2 { OBSERVACIONES
Semt[Sem2]|sem3 ]| sema|sem1 | Sem/2| Senl3 | Sem4|Sem1 ] Sefn2] Sem3] sem4
cinci|cincifcinc{ciNcIfciNc/[ciNCi|cINC/[cINCciNC/ICINCI[CINCICINC]]

NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido - . E Y
11 por la SDIS para los participantes { C« C‘L—— C < C ( ) { \
Los i de ali se por elj _
12 profesional Nufricionista-Diefista a cargo del servicio asegurando e} ( l ( ( ’
aporte nutricional establecido en la minuta patrén. (1 ) C _ =
El personal manipulador conoce y esta pendiente de sclicitar el 1 C 3
12 Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. O C C ~
]ﬁ p ] ip conoce e il el Listado de Dietas
ido por el p i cuando aplique, . (\ C ( N
14 partiendo del estado tricional y i dell C G C_ - C - “
rticipante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA \ l
Stethodm B RDRL- y
R e Y - IMes:
2. PERSONAL MANIPULADOR 1 Sem 1 13 TSemA | Som [ Sein2 [ Sem3 | Sem4 OBSERVACIONES
C/NCJIC/NC/ICINCHCINC/HCINC/HCINC/CINC/HCINCICINC/CINCIICINC/|CINC/
NA NA NA NA NA | NA NA NA | NA NA NA NA
El p | de tiene certificado médico y| | U R = Ve
21 |controles periédicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada {\‘ <‘ 1 ¢ & L L Q C,
entregada inmediatamente llegue a ia unidad operativa - _— C -~ -~ ~
Se toman las con las p quesesepaol \
he que de de itisef” | - el s L C — | C \
22 i Vs L — ¢ \ 1
por los 0 que pi heridas d K C‘ C () - - N (
cutaneas o diarrea. b i‘\« (\ e — [ \
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de < P N \
25 [ormin ddd<de ««lslh
de alimentos. . - . \
P " P — — | —
24 |tos ores tar Vigentes de asistencia 3 \ y & Q \
cursos o capacitacién en higiene y proteccién de alimentos. 4 R - - \
Los de utilizan unif de| v | o~ s Vaud N aii | @ \
23 color claro, limpio y calzado cefrado. Q ( C G Q,, & L \\
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los) N P PN P
26 de ion (gorro, durante la realizaci ] C‘ C) C | ( Q L ( \
de tas actividades a cargo. — \
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin| S ~ ~— Vt——\lC I N \Ak
27 joyas; las ufias estan cortas y sin esmalte. C ( ’ C ‘ N (/ Qv Q C— "gk
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en}” 3 ¥ el PR —~ | — ‘x
28 las areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde| % G — (\ (\ ~ \
exista riesgo de contaminacion del alimento. C C S . o ("” (\ \
Los se lavan y di las manos de acuerdo| o~ ~ ~ 7~ o e T~ \\
29 [al protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad |/ (\ b ﬁ‘ N C (“’3 L / & L \
antes de entrar en contacto con los alimentos. &‘_/ - — I~ — N = — \
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de] ~ — N 3
2.10 i i6n cuenta con elementos de proteccion como gorro, (\ { \\ )

y bata.
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ALMACENAMIENTO EN SECO

¢ i I I
i : : NIVE MPLIMIENTO,
3. RECIBO s o ~ - o O . OBSERVACIONES
i +
Sem1|Sem2|sem3|sem4[sem1|semz2[5em3 ] sema | sem1 [ sem2 ] sem3 [ sems ; -
C/NC/IC/INC/ICINC/ICINC/|C/ HCINC/HCI/NC/ICINCI/JCINC/ICINCHC/NCI/ICINC/
NA L NA | NA L NA | NA [ NA | NA | NA | NA | NA | NA |
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que}~""- Y ( “ - i L ( : ( N 7
eviten su contaminacién, alteracion y dafios fisicos. - 9 e (‘_ ( - C 2 C C B B (\_
. \
Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carr{ (\ > ( I oy ( .
se evita el contacto de estos con el piso. _ . C g C i C” C - :
Se inspecci los ali e i para inar sif ~ ~ \ 7~
con las especil i i en las fichas| ( C 4 C (\ G G b} ( ( ( L
técnicas T = -
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo} ~ N\ ~
durante el recibo ( 4 °C +/ 2°C) y se revisa la fecha de ( (: Q % C“& o) ( C ( C
vencimiento de los productos. = C C - - -
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando lasf C S (\ » S < ‘ t
b las y reali el canteo op Q, C - C C C\ C‘-, C \\
Se devueiven los alimentos que no cumplen con las, i — —~~ - puny \
- ~
especificaciones establecidas en ias fichas técnicas y se realiza la C ( ( L C)G C C f*\ ( (’: L
6n perti g . - - S ( - .
Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de ( C W C C ~ C’\ . X
alimentos. = - (\ - = C )
=1 C e |C Lt \
g & 9 NIN2 1Nk
i Mes: S : Mes: * [/ Mes: / CINIDIOA L
4. ALMACENAMIENTO Sem1[Sem2 | Sem3[Sem4|Sem1 | Seh2|sefn3|semafsem1]|Sem2]sem3] sems OBSERVACIONES
CINCIICINC/{CINCHC/NC/CNC/ICING/{C/NC/HCINC/CINC/ICINC/IC/NC/HTINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo (lacteos y _ \
etc) son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos| d k C b C‘ (7 ~ 5] 3 ‘ C ( :
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C. . - - C s ( CJ | \q\
N
El 4rea de al jiento se iene limpia, protegida de ( (\ ( N " ( N C\ ( ~
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. C ~, Q C C ( C -
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de] ~ \ . . \
ios mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacién y, C Q C b ( ¥ q ( \ C} C ‘ ( ( C N
alteracion. g Vi ~3 ~ % N
= . NIVE P A f> ~ " 6 7 ' i
Sem Sem2 | Sem3 | Se OBSERVACIONES

1]5em2|Sem3 | Sem4 | Sem1] Semi 2] Sepi3 | Sem's
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Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de
i para evitar la p ia de plagas.

C/NC/HCINC/C/NC/ICINCHCINC/IC/INC/ICINC/{CINC!
_NA

Existen estantes suficientes y en buen estado para el

i de jos p y se facifita su limpieza y]
circulacién de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o f ™ Y \
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos - ( ( : ( X
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y
fumigacion, si es el caso.
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Se utilizan en S Y recipi \propi para los

una pi contra lal”™ 3 ~ . ‘ Y
, estos recipi estan limpios y desinfectados( ( ( ( (\\ C } (

antes de su uso.
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Los p en i estan con nombre,|
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.
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Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin C C ( \ C

de garantizar la rotacién de los productos.
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- NIVEL DEC! < ~
Mes: ° Mes: . /. Z Mes: £, 1 \_[,
REFRIGERACION. CONGELACIKON Y DESCONGELACION  [sem1[sem2]Sem3] Sem4 | Sem1| Sem& | Seh3 | Sém4 | Sem1 | sem2 5 | sema OBSERVACIONES

CINCIIC/NC/|CINCHCINCHCINC/CINC/CINC/ICINC/ICINCI{C/NC/CINCICING

49

necesidad de los alimentos que llegan.

. NA
La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia u(e‘ ("‘ p— C ~

4.10

Los equipos de Refri i6n y Ci

se
funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta -|
25.

/

)

4.11

Lus equipos de o ion se

aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento
de la temperatura del equipo.

4.12

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

413

Los equipos de refri ion ylo ion se

organizados; En congelacién: carnes crudas, en i ion:

lacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras

ellakea

m
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4.14

Se veg!sha en el formato Control de temperatura de equipos de|
i6n y control de de equipos de congelacién|
la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
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4.15

Los ali ensu que original o pi

adecuadameme asegurando el registto de la fecha de|

416

Los pi i se llevan a L i6n o

se reciben

)
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417

Los ali que
temperatura menor de 6°C.

se a una

/
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Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos|
tapados y

e
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4.19

Se realiza el proceso de ion a una vel

|controlada para evitar el de
los afi a refri
de 24 horas antes de su preparacion.

por un tiempo estimado
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5 PREAUSTAHENTO PREPARAGION GOCC!ON SERVIDO Y

DISTRIBUCION OBSERVACIONES

CINCI/IC/NC/[CINCHCINCICINCHCINC/
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5.1

Las operaotones de produccién se realizan en orden secuencial y}
con el fin de que no se produzcan retrasos
que permitan el i de mi

[)

52

El i utilizar la por grupc de edad
para calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada

prep: y e

[

53

realiza el dili
Iiurmam control de entrada y salida de alimentos.

P dell

54

El i de ali verifica la fecha de

y las car isti fisicas y

de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
coccion.

/
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55

El i de realiza la desinfeccion de
las ias prim: ilios antes de i al proceso;
segun la tabla de soluudn desinfectante del plan de saneamiento y|
se diligencia el formato pertinente.
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586

Se evita que los ali se i i a
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C)

)

/
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Los alimentos ( lacteos, 1ugos ensaladas, mmes frlas) que ho!
requieren coccién, se en

D)
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El p i realiza el dil iami p del]
Py ion de ali

protegidos antes de ser servidos y a una temperaiura menor a 6°C \
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Ei i i con

evvtando el contacto directo con las manos

f
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5.10

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de fas
superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de cada
Iproceso,

NI D

N

511

En un lapso de iempo no mayor a 5 minutos se transladan los|
alimentos preparados desde el sitic de coccion hasta el drea de|
servido y/o distri 6

N
D

5.12

E! personal manipulador durante el servido y distribucién a los|
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS|

conocimientos  adquirides durante la  socializacién
izacion de porci dada por el operador a cargo di
» 3 de ali

segiin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando ? \
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513

Durante la distribucién las de las prep: i frias|
se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones|
i se i enuna p mayor a 60°C.

)
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5.14

En el el i de ali hacen uso|

y de los de pl ion (gorro,|
tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amab:e hacia los
participantes y profesionales.
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- : Mes: Mes: Mes: S
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS {sem1 ,s«unz\ Sem3 | Sem4 Segh2 | Sdm4 | Seind | Sem 1| Sem2 | Sem3 Sem44 _ OBSERVACIONES
. C/NC/IC/NC/ICINCI/IC/NCHCI/NCHC/NC/|C/INC/CINC/C/NCI/ICINC/ICINCI/ICINC/ .
NA NA NA NA NA NA NA NA | NA NA NA NA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos ™ e \ ’ .
1 rficies lisas, el d (T ' 8
o1 |h::1pxe: ysrl!‘g:nfl:;sa (::J?tu:amente segln el plan de sa:eamlento C_ ( - < C C) - C C C C C c
a5 :;:r:r::j::m ?:r;ﬁ:dzx‘xema con los equipos, utensilios y menaje C ~ [" C" C ) C: C C ( C,C C C
Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el| — \ r\
63 pe'sona_l de servicios generales garanhza que el espacio para que| C C ' 3 ) .
::;s]p‘; ot uman sIos mesas y sillas esten| - } < C C C C 7 C P Q C C
El de descomid I iin las indicaciones del & ~H \ 2 i
B e N LS (S [ [ (D [d [« S [d S
: OBSERVACIONES
~
s \\\\
=~ —
\ N ~REGISTRAR MBREYHRMA CADA SEMANA y o ~ -
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Nombre profesional: N\ M k/ % Firma: S )?TU (,L L&\f V;,uwjrmmm Re:mnsab'eo ‘\Q i ot A \ﬁ\ gma (/ “//LC/\ éticn L\, ‘ELUW& ;
Nombre profesional: m Firma: m - t}/h\&t\?% % PO ’\O D) r& 1 : \ i ‘{ma [ \“ (.{ % E‘»\ :E) oY tij
Nombre profesional: Mﬁ‘f@( MOI\ YZFuma Ng‘ﬁ'{:\ a D//\L‘\b i[ Nombre Re::ponsableo . " ~ R :, A _ma C{i’ \C\ &ll {lil —F Lk’

: 3 ! W bre R b -3
e | YT SN gl 1IN BTTVINS 27 N YT A7
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