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1. APORTE ALIMENTARIO

OPERADOR: COWMAWD b v tdade ch{y Jon Doie Soumnida

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Mes:
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Sem 1
C/NC

Sem2 | Sem3d | Sem4 | Sem1[Sem2 [ Sem3[Sem4[Sem1]Sam2
C/NCIICINCIICINCI[CINCI[CINCI[CINCI[CINCI|CINCI|CING]
NA na | oNa | oNA | wa

Sem3 | Sem4
C/NC/|CTNC]|
NA

EI personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido|
por la SDIS para los participantes

c|c clie|c

Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
[profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurandol
ol aporte nutricional establecido en la minuta patrén,

C
& clc

€1 personal manipulador conoce y esta pendiente de solictar el|
Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuandol
aplique.

C
(cl c

El personal manipuiadar conoce e implementa el Listado el
Dietas establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique,
partiendo del estado nutricional y patologias especificas del
articipante
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PERSONAL MANIPULADOR T e +
[cinci[CING /[CINGTIGINCICING ]| CI[C/NCI[CINCI[CING]]
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
€1 personal manipulador de alimentos tiens certficado médico
21 [controles periscicas vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada
Yoo clejclelc|cfcle
Se toman las medicas necesarias con las personas que se sepa)
0 sospeche que padezca de enfermedad susceptible de|
22 |vansmitrss por los almentos, o que presents herdas vecdas| (| C c|C c|c ¢ C
imitaciones cutdneas o diarrea.
El contralista cuenta con registros que certifiquen un plan de| 5
23 |capacitacién continuo y permanente para el personal manipulador] C; (o
Clejejejcic|c
Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asiste
oy ~ejejeje]cec]ce
Los manipuladores de alimentos utiizan uniforme completo, de
25 |color ctaro, impio y calzado cerrado. ¢|cle C:l e C G
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuaco de los| k
26 [elementos de proteccién (gor, tapabocas) durante lareatzacion] (| C. [ C. [ C C C (: C
e las actividades a cargo.
Las manos de los manipuiadores se encuentran fimpias y si|
" 27 Jioyas; las uas estén cortas y sin esmate, cle|ecje|cicici|c
) - e
Los empleados evitan priciicas como comer, beber, o fumar en
28 [as dreas do aimacenamient, preparacisn, senido o enconce] ([ (| C C Clc|C (6
exista riesgo de contaminacién del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo :
29 [al protocolo de lavado de manos en cada cambio de sctividad y] c C C ¢ C C cl|C
antes de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al senvicio de|
240 [aimentacién cuenta con elementos de proteccién como gorro,| C c|.C C (@ c|C|C
tapabocas y bata
P NIVEL DE CUMPLINIENTO
Mes: \ Jun| wes: 7 NLO Mes:
oy g Som1[Sem2 [ Som3[Sem4 | Som1|Sem2] Sem3 | Som4 | Sem 1] Sem2 | Sem3| Sem4
[CINCJ[CINCIICTNCI|CINCI[CINC/|CINCI[CINCI|CINCI|CINCI|CINCICINGI|CINC]]
NA NA NA NA NA NA \, NA N N NA NA
Los almentos se rociben en un lugar mpio y en condiciones que|
31 eviten su contaminacién, aiteracién y darios fisicos, C ( c|c C ClEelLC
Durante el proceso de descargue de ali )
32 cicie|ciccle
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar sil
33 |cumplen con las espacificaciones establecidas en las fichas, C/ c Q- C’ C C C i
técnicas




So voriican 1as temperaturas do Tos simentos ds 3o revga
34 |duranle el recho (4 °C +/- 2°C) y 5o revisa Ia focha gu

oo ga o o clelcl|clele]e]e

Se verifica el peso de los aimentos recibidos empleando fag
35 |ossculas y reaiizando el contao oportuna, & c C (6 C C glc

Se dovuelven los aimentos qus no cumpien con 13|
36 [sspecificaciones establecidas en las fichas lécnicas y se realizy C Cl:c o BY ol Bt O ol ¥

13 anotacién pertinente en la remisién

Se realiza el diigenciamiento del fomato de Recepcién de
37 | maios clelelfclelcleic
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4. ALWACENAWIENTO Sem 1] Sem2[ Sem3[Sema | Sem 1] Sem2| Sem3 | Sem4 | Sem1] Sem 2 Sem3 | Semd OBSERVACIONES
CINCI|CINGI[CTNCIICINGI[CINGI|CING 1[CINCIICINCI|CINGI[C NG TG ING G TNG ]
NA NA A A A NA NA NA NA NA

Los alimentos de lto riesgo microbiolégico (Acteos y eAmicos|

41 |etc) son aimacenados en un timpo no mayor a 10 minutos| C C @ C
k <14 Clclelcfc

El drea de almacenamiento se mantieno impia, protegida de| C C i C C C C c
42 linsectos o etementos que puedan contaminar Ios airmentos.

Se Imac n los productos de acuerdo con las caractenistcas|
o R e clelelelclelelc
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
AUMA .
CENAMIENTO N SECO ] o < Ves:
Sem 1 em2 | Sem3 | Sem4 | Sem 1 SDM! Sei - T
n m3[Sem4 | Sem1] Semz[Sem3 ) OBSERVACIONES
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sknace ."’90 ¥ desinfeccién  semanal . n n

suficientes

e Y en buen estado

uxr::mnnm e los productos y se faciita su impp.:n!y'

m Mm“ o :L:‘m w: alimentos estin aupumu sobre
¥ en buer

15 contimetros de mlnen o LT

y fumigacién, si es el caso,

| na | na |
Pa"ll\lt!llll 'sencla de I' o S del
B okl el ciclele|elelcle
C|C
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permita la lmple timpieza

Se utizan envases y recy
iplentes apropiad
ao [Himanton, cnrmm i propiados para almacenar los|

proteccion apropiada contra a
[contaminacién, estos recipiente
e, ipientes estan limpios y desinfectados| C C C

(]
I

47 |-os productos en aimaces
fecha de vencimiento, lot

C
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namiento estén rotulados con nombre,
e cuando aplique. C

a8 |Selleva control de primeras en!rldas y pmmr:s salidas con el fin)
de garantizar la rotacién de los. prodi

A NIVEL DE CUMPLIVIENTO. .
ION. CONGELACION Y ACION s I 2 I =
Sem1]Sem2|Sem3[Sem4 [ Sem 1] Sem2| Sem3|Sem4|Sem1] Semz]Sem3 | Semd OBSERVACIONES
o C1NC/|CINC/ICINCI[CINCI[CINCI[CINGI[CINCI[CINCI|CINGICINGI[CING
~ NA NA N NA A NA Na NA
49 |L@ capacidad del equipo es suficients para la frecuencia o

necesidad de los alimentos que llegan.

Los equipos de S6n y se

410 i entra 0°Ca4'Cy i6n hasta
25.

Los equipos de

411 |ubicados aisiados de las zonas de. coccién para i o wmern]

de la temperatura del equipo.

412  |Selavan y desinfectan los aquipos, cada 8 dias.

Los equipos de refrigeracién ylo congelacion se encuentran|
4.3 [organizados; En congelacidn: cames crudas, en refrigeracin|
l4cteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras.

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de|
414 [effoeracion y conrol de temperaturas de equipos de

"1 |congelacion la temperatura e los atimantos 3 veces durante el
dia

Los alimentos se almacenan en su empaque ongm.u ° pml!ﬂldo:
adec nd ce|

4.15 3 o el registo de
vencimiento.
o |Los productos camicos se tevan a refrigeracién o cangetacién|
416 linmediatamente se reciben
417 Los alimentos que requieren refrigeracién se almacenan a unal

temperatura menor de 6°C.
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‘J,b Los recipientes o empaques en donda se mantenen los
limentos cangelados permanecen tapados y rotulados.

[Se realiza el proceso de descongelacién a una velocidad|
controlada para evitar el desarollo de microorganismos pasandol
los alimentos congelados a refrigeracion por un tiempo estmado
|de 24 horas antes de su preparacién.
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[ YAN] 3 Mos: Y1 Mes:

Sem1 | Skm2] Sem 3| Sem4 | Sem1] Sem2 | Sem3| Semd|Sem1|Sem2|Sem3] Sem4 CBSERVACIONES
cincilcincifcinci(cinci|cinci|crneicinciicineifcineicinei|cine|cinet
NA | NA | NA | NA | NA | NA | A | NA | NAC| NAL| NAT| NA

Cle.C

5. PREALISTAMIENTO. PREPARACION .COCCION. SERVIDO Y
DISTRIBUCION

Las operaciones de produccidn se realizan en orden secuencial y
51 |continuaments, con el fin de que no se produzcan retrasos| c C
indebidos Gue permitan el crecimlento de microorganismos.

0
o

El personal maipulador utilzar la asistencia por grupo de edad c
52 |pars calcular la cantidad de alimentos que debe utiizar para cada|
[preparacién, evitando pérdidas de alimentos.

O
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e personal manipuiador eatza ol dgenciamienta oporuno def
53 |1omato control de entrada y salida de alimentos.

I manipulador de .nmnm verfica la fecha del
ancmionta ylas = optimas

54 | los alimentos que van & m mporudou o enegados sin C,
provia coccién.
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€1 personal manipuiador de alimentos realiza a desinfeccion de
las materi i

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores
a 20 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C) )

requieren coccon, se mantenen. on recipentes o empaguey
protegicos antes de ser servidos y a una temperatura menor a

El personal manipuiador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato Preparacién de alimentos.

El personal maniputador manipula con utensiios adecuados|
evitando el contacto directo con fas manos

€1 personal manipulador hace lavado y desinfeccion de 1as|
superficies, equipos y menaje utiizados anles y despues de cadal
so.

En un lapso de iempo no mayor a 5 minutos se transiadan los|
alimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el érea de|
sarido yo ditrbucén

ONaT ManpUIadoT durants el SEVIa0 "y RTIbUGon 3 ot

pam\:plnln cumple con las porciones establecidas por la sms
segin grupo etaro y tipo de dieta ofrecida aplicando

conocimientos  adquiidos  durante la  socializacién de
Estandarizacién de porciones dada por el operador a cargo dell

t
BRRRRE BB A B raorase o

fias se mantienen en un rango menor o igual €°C y las|
preparaciones calientes se mantienen en una temperatura mayor|
2 600

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso|
|permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
tapabocas) y tene un trato respetuoso y amable hacia los|
[participantes y profesionales.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

6.EQUIPOS Y Uy
ENSILIOS
hies:
: n Sl Sem TTSen 7T Semo [ semas CRSRRVACIONES.
— IS NCI|CINGI[CINCI[CING]
Pl supemq.:s;?‘ empleados en el manejo de alimentos| 5 I R e T3 IS
|impl] y desinfecty b as, el personal manipuladoar de alimentos|
e emes) C| C|C|Clefefc]e
La unidad operati
a cue i

para prestas o cava CUenta con los equipos, utensios y menaie c C C e
o C C
s Go aniciar la dstibucn ds cada tempo de comica @ G s
o oa! do sonicos generses garantiza que i espacio parg
3u0 s partiipantes consuman los aimentos, mesas y slas C C C C

impias y organizadas para los participantes. : C ¢ C
£l proceso de descomide .

52 realiza segn las incicack
e i memesomn | C| ClC [ ¢] clec|c
OBSERVACIONES
|REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA SENANA jal

Nombre profesional:

Nombre profesional:

g

Nombre profesional:

ol

UGS e |
ao r ponsal .n"_

jombre Responsable o
Coordinador:

L
i
4

Nombre profesional: dl Nenbrs Rasponastle o
-

Nombre profesional: AY g:;n:meswnuue °
or:

| |Nombre protesionat: T Houbey Rasporsatie o

‘Nombre Rasponsable o

Nombre profesional:

Honta Su\gggl
UontCa  Jd qagh

| Coordinador

| |nombre profesionat: D homere Respensabeo 1ing £l MondoktFme
Nombre profesional: Hors Besponessls o Fima:
[Nombre profasional Nombre Fima:
1) ) profesional: 223:. o Fima:
Nombre profesional: Nombee Fima:

Coordinador,
! OBJETIVO

servido y distribucién, en los servicios de la Secretaria Distrital de|

i i a los p de recibo, prep

i6n Social donde se ofrecen apoyos

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:
d

la unidad

d en donde est4 ubicada la unidad operativa

sede de donde dep!

Subdireccién Local/Localidad:

Unidad operativa: nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

sila

Servicio Social : nombre del Servicio Social al cual corresponde la unidad operativa.

[

Direccién: registre la direccién exacta de la unidad op:

SDIS.
Nivel de cumplimiento: escriba para cada uno de los item correspondientes de
;;Ea. En caso que la unidad operativa no preste servicio durante una semana,

perativa no se ba en i i
Observaciones: escribir 1as observaciones para cada semana

Teléfono: registre el nimero de teléfono de la unidad operativa, si tiene nimero de teléfono fijo y
Operador: nombre del operador en asociacion que realiza la ejecucién en la unidad operati

durante la semana que corresponda.
que considere pertinentes, si el espacio es insuficiente utilice el espacio al final de formato

i6n es nueva o antigua.
celular, registre los dos nimeros
para las unidad peratit de

directa se

acuerdo a lo observado la C para cumple, NC para no curnple yNA para no
registrar NA y en las observaciones que estan al final, registrar que la unidad|

denonimado observaciones para ampliarias, citar item y semana para
Nombre y firna del Profesional: nombres y apellidos en letra
|acompariamiento.

o registrar las obs i
legible y firma del profesional en Nutricién o Ingenieria de Alimentos que realizé el|




