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. NIVEL DE CUMPLIMENTO

En | Fetiol par)abe | may T Jubn-] gui-[iag ] sepe
CINC/C/INCHEING CINC/CINCHCING S CINCCTNG I CINC Y]
NA{ NAT|NA HA IR NA| MAC] AR CNAY

Clcicle|c

€4 El parscnat maniputadar cumple of cislo da minUtas establecids par|
. 8 SDIS para los panticipanies

LoF Intercamblos ds allmentos 4 encuontran autorzados par el
1.2 |profesional Nuiriclonlsta-Diatlsta 4 carge del sarvicio aegurande el
aparte hutricional estableclde o la minuts patran,

En la unidad operatva a8 porcionos se slven o acuorda a Io

13 festpuluclo on iz minuta patrén por prupa de edad (aplcar format) C_

Ingpecclén pian de musstreo do parciones sonvidas),

Loz carattarsticas organolépticas de los alimentos cumplos con ks
1.4 fcnterios sstablecldos per I3 SDUS (oplicar formate avaluacién do

15 E! personal manipulader concce y esta pendionte de sollctar
Reports aslstencla de particiantes ¥ tips 4o diots cuands apligue.

E| personal manipulader conoes o Implementa af Listado de Dietas
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por cuanda opligUe, pertiendp
48| estado nutriclomal y patalogias especificas del particlpants
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2.1 eeniroles periddicos vigentes, asf cama, Hola de Vida actuslzada

El persanal manipulader de almentos tlann ceifcade médico ¥ c
-#nkmgada inmediatamente llegue a ks unidad oporativa
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Sa toman [as Medidas necosarias con fos porsonas que sp PO O

22 qun pacdezes do er sucaptible e itlese por
los ellmentos, ¢ que presento heridss Infectados, Irritaclones|

cutdnaaz o diamoa,

£| contratistn cuenta con registros que certfiquen un plan de

2% |capacitaclén coninus y permanante part of parsonol manlpuladar,

de afimentos,

24 Los manipuluderes acreditan constanclas. vigentes de asistercia a
4 |eurmos o ién en higisne y p do alimartos,

25 Los monipuladores da aflmentos Ltilzan uniforme completo, de
" color clor, Bmpla y catzady carrade.

Los i hocen use y adecundo de los
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26 el o {gos, durante 1a C
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de pr
de |as actividades & carga,

27 Loz manos de los manipuladares s encuentran lmpios v sin jayas;
" 103 uhaa estan cortas v sin eamalte.
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Los smplaades evitan priclices came comer, baber, o fumar on las|
28 |aresn de simaconaminnlo, proparacién. sorvide o en dends exista
rlesga de cantaminaclon del atimento.
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Los manipuladores se [avan y desinfectan los manes do acuerdo ol
29 jprotocale do lavads de manos on eada cambio do actividod y antos
de ontrar en contactn con [6s lmantos,
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S8 observd gue toda of porsonal que Inpresa af semvicio do
210 |alkmentacldn cusrts con clementos de protecclan como gotrs,
tapabocas y bats.
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a4 |Lo8 Blinentss ze reclhon on un lugar fimpla v on canditiones qua f . C
g eviten su cuntaminacion, alteracldn y doRas flsicas,

Dumante o proceso de descargus de alimentes dosds el comg

32 |iansportador se evite ol contacto dn estos con ol pisa.

So Inspaccicnan los alimentos e msumos, parn delerminer si
3.3 |cumpion con lne especifieaciones estableckias on les fichos
tbenicas.

Se venfican las temperaturas de los almentos de aita riesgo durente?
A4 |el recibo { 4 G+ 2°C) ¥ so ravisa tz fecha do vorcimlonto do jos)

bésculas y realizando at conteo opertuno,

Se devuelvon los  alimentos que he clmplen con  los
36 jespecificaciones esmilecidas en loy fichas tdcnlcas y so mooliza In
itn pertinente ok Ja romlsién
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$o ropliza el dligenclamients dal formate de Recapeitn de|

37 akmantos.
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35 Se weifica e paso de los ailmentos reclbidos omgleande [os) C
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tos alimentos de alio riesgy picrobialbgica (lacteas ¥ camicos elc.)
4.1 |son almacenedos en un Empe no mayar a 10 mimdtos asegurande|
cadena de fric. tempevatura maXima 6 °C.

El drea ds almacsnemients so mantiene lmpia, protegida de

ciclc

42 Insectos o elementos gue puedan contaminar ivs alimantos.
Se almacenan ios productos da acuerde con ks caractensiicas de| - -
4.3 |ios mismes en sitios que eviten su iGn ¥ 1
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Se resliza ases y desinfection  semanal del cusre de c f;

44 laimacenamienta pera evitar i presencia e piagas. -
Existen  estanles suficientes y en buen estada paa el
simacenamients de loz produclos y we faciita su limpeze y . C
45 |crouiacion de sie, los aimenios estén dispuestos sotre palés o { - C C
S Harimas impias y en huen estado, eievadas del pist par [o msnos 15} "
comtimelsos de manefa due se permita i inspeccidn, mpieza v e
fumigacian, si es el caso,
Se yiilizan enveses y reciplentes apropiados pera almacenar las
4B alimentos, confiriends una  proteccién  apropisda  Gonlra a) C
A inacin, estos. eslan tmpios y desi C
antes ge 5u Us.
1os producies en almacanamienta estdn rotulsdos con nombre, C C_
47 rocha de venciniento, lote cuanda apliqe. C_ {
.8 Se Jlsva conbrol de primeras entradas y primeras salidas con et fin C_ C ( ( - C
-8 |de garentizar I rotacién de fos productos.
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La capacidad del equipo es suficiente pam la frecuencia o
necesitar da los dimentos que legan.
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Los equipos de Relrigeracian y Cengelacion se encuentran
funcionande carrestamente antre O°C a 4'C y Congelacidn hasta -
25
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1.08 equipos e refigerackn o congelacion se encuentran ubicados|
aislados de las zonas de coccisn para eviiar & aumento g6 la
Ienperatura del equipo.

g/ ™
INIEAY
GO
/

Se lavarly desinfestan les equipas, cada 8 dias.

Los equinos de refigeracion Yo congelscln sa encuentran)
crganizados; En congelacion: cames crudes, en refrigeracian:
écteos, cames crudes en refrigeracian, frutas y verduras
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Se segistra an el formalo Control de temperatura de equipos de
igeracion y control de de equipos de 6n la
temparatura de los alimentos 3 veces durente el dia

ey
&
®

oy 0y

Los recipientes o empagques en dende se mantienen fos alkmentos}
qungetados permanecen tapados y foluades,

415 Los alimentes se slmacenan en su ampague ofiginal o protegides| ( o <
" adecuadamente, asegurando el regisiro da [a fecha de vencimiento. - . .

a4 |Loe producics camicos s llevan a refigaracion o congefacion & {:' { N
- [nmediatamente se reciban 3

417 |Los alimenios que requiersn refrigerscion se slmscenan a una (: o~
: tepnpacatura raenor de 6°C, e
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Se reafiza ef procesa de descongelacion a una velogidad controladal
para evitar el desarrolle de micraarganismas pasanda los alimentos|
congelados & refrigeracion por un tempe estimado de 24 horas|
antes de s preparacin.
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1as operaciones de productidn se realizan en orden secuenceal
51 |eontinuamente, con el fin de gue no se prxduzcan relrasos
idos que permitan el crecimiento d i

£l personal maipLiador utfizar la asistencia por grupe de edad paral
52 fealeular la cantidad de alimentos que daba Ufizar para cadal
preparacion, evitanda pérdidas de alimenios.
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fortata contsol de entrada v safida de abments,

El personal manipulader de alimentas verifics a2 fecha de
5 iento y & 3 fisicas y apticas cplimas de
4 s alimentos que van a ser preparedas o entregados sin previa
COCTIDN.
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El personal manipulador de alimentos realiza a desinfecsion de 123
55 |matesias prmas y uensiios antas de incorporarios al procesc segtin

|2 tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento y se
diigencia el formalo pertinente ",
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53 |E) personal maripuisdor realia of diigenciemiertc sporturc del C
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56 So evita que lus alimontos se manipuien POE BSPARiGd superiares 3
- 30 minutos a0 las tempersturas de riesge, (»B'C <B*C)
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Les alimentas { lcteos, jugas, ongaladas, cames ffas) que mo
§7 |requicren cosclin, se mantenen on reciplentes ¢ @mpogues
protegidos antes da ser servidos y & uns femperatura menor a 5C

55 El persoral manipulnder realiza ol diflganciamlents cporuna dal
farmote Preparacién de aflmartios.

55 El personal manipufador manipllz con utensllios adecundos,
| evitando &l contacts ditacto con ks mnnos

El personat menlpulador hace lavada ¥ dosinfecsiéon de las|
.10 jsupediclos, equipes y menzjo tdlllzados antes ¥ despues de cado
process,

En un lapsa do tiempo no meyor a 5 minutos so tmansladen fos)
5.1 |allmentos propradis desde el slio de cocclén hasta ¢f dree de
servido y/o distrbueién.
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£ personsl manipulador durante of servide y hetrbuclan 2 los|
participantes cumple con ias porvianas establocidas par 2 S2IS
512 segin grupe etaro vy tipo de diela oirecida aplicando  los|

conacimientos  adgquiddes  durante {8 soglalzaclin oo,
Estondarizacién do parclanes dada por of apardor & carge def
persanal manlpulador de nfimentos.
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Burante In distribuclén tas tempornturas de lag Preparaciones frfas,
513 |se martlanen on un mnga menar o iguef 6°C y ko praporciones c
callentes so mantienen on une temporatura mayor a G'C.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO -

En &l comedor o parsonal manipuiader de almontos hncen usg|
permanente y adecuado da fos clementos de proteccien {garms,
tapabocas) y tiens un trato mespetuoac ¥ amsbla hocis s
participantos ¥ profeslionales.
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Las masas ¥ mesones emplesdos on el mangjo de alimentos tienen
6.1 superﬂ:\ns lises, of porsomal m\wladnnr de allimentos fmpla vl C
gun & plan de

En unldad oporativa cuents con fos oqulpos, Wensilos ¥ menaje]

82 para prestar ef sorvicla,

Antes do iniciar la distribusién de cadn tiompe do comida e persanol

53 de corvicios genersles garbrtbm que ol espacis Faf gue los

A partlclpantes consuman loe alimantos, mesan ¥ 5i8Rg ¢aton limplos ¥, C
orpenizadas puea |os participantes,

E1 procesn de descomide se realiza sequn [as Indicuciones del area
amblental, garantizanda un corrscto destine firal.
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:REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES 5/

Nembro Frofesion: Nombre Respensable o
Coordinadar;

Nombra Protosional: Neinbre Reospansabie o
Coordinador;

Notmbre Profesional: Nombre Reaporeable o
Coordinacior:

Nembre Raspansable o
Coodinador,
Nambre Resporrsable o

Nambra Re&pnnsabloa T
oo = : |

g::::;:iﬂunsablnn fil’". Bé M rd Fma: -_T‘___ ~x

Nombre Profeslonal; . “‘A’\ ) Firma:
&\mqm %mw@g. Flema:
(ﬂwmm ﬁow\w@ﬁ . Firmar

MNarniira Profesional:

Nombra Profesional:

Nombre Prafeaionai: o Flrma:
Nombre Profesional: | Ay, g M gumhfaRufwnsablun s v-&’é hk{jaﬁ"“ %

Norer s Reporiet oo ando 3&?6‘?@%5&' —r—
Coortfinadar: d . . —
e vl S =
gumbruﬁoﬁpansﬂhieu ‘ Ie 5 (Eg""ﬂi z\ 1 \
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L OBJETIVO D r

Reallzar acompanamiento a Ios pmcesos de reciho, almacenam:ento preparacion, serwdo v d:smbucmn en !cs servicios de la Secretana Dlstntal de
Integracidn Social donde se ofrecen apoyos alimentarios,

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO -

Nombre Profesional:

Cdiam Niei Loym

Nombre Profesional:

Hembre Profesicnal:

Naombre Profeslonal:

[ : 3 : istrativa de tionde depende fa unidad operativa, ¢ localidad en dords esta Ubicadd 18 unidad operativa
§ervnc|o Sodial : nombre del servicie sodial 8l cual corresponde |2 unidad operativa,
LInidad cperativas Hiermbra Unfdad-operative donde se presta el servicio,
Direccidr: registre la direccion exacta da la unidad operativa y especifique si la direccién es nieva o antngua,
Teléforer registre el niiend 48 feléfono de |a°Uridad dperativa, si tiene nimers de teléfono fijo y celulsr, registre los dos nimerds |
Qperador. nombre def operador en asociacién que realiza la ejecucion en ia unidad operativa, para las unidedes operativas de cperacnon directa se escribira
SDIS.

SCRAY A e v ano’ (dd/mmPasd) n qle se realizh |a verificacion para ¢l mes correspondiente
Nivel de cumpfimiente: escriba para cada uno de los ltem correspondientes de acuerdo a lo cbservado a c para cump NC para no cumple y NA para no
aplica. En caso que Iz unidad operativa no praste servicio durante un mes, registrar NA y en las observacionas que estan al final, registrar que la unidad
operativa no se encontraba en funcionamiento durante el mes yue coresponda.

Observadion las T Bbservationes! para cada mes que considere pertinentes, si el ‘eSpatio | €s msut' Ciente: utllace el espamo
gERonimEde poserVaCioRes pard ampliasas, oitar item ¥'mes para contintar o registrar las obsarvationes. -

Mormbre y firma del Profesional; nombres v apellidos en letra legible v firma del profesional en Nutricitn o lngenier[a de Alimentos gue realizé el acompafiamiento.
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