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SUBDIRECCION LOCAL: SUBA SER UNIDAD DE UNIDAD OPERATIVA: C.C Gratitud

CUIDADO
DIRECCION: Calle 121 #52 - 65 [TELEFONO: 6179426

OPERADOR Hogares sl a la vida

1 El personal manipulador cumple el aclo de minutas establecdo)
por la SDIS para los partapantes

Los 8 sulorzados por el
12 -pmfnunrulﬂuﬁlmnmuaumodﬂmmqunndoal
aporte nutncional eslablecido en la minuta patrén.

13 €1 personal manipulador conoce y esta pendiente de soliciar e
wnmam.mpamapmnpommum-puqm C

El lador conoce & el Lislado de Dretas|
14 establecdo por el profesional Nutnconsta cuando :phqu:
del

El personal jador de ak Lene médico |
21 controles penodicos vigentes, asi como, Hosa de Vida actualzada
eniregada inmediatamente llegue a la unidad operativa

|Se loman las medrdas necesanas con las personas que s& 5&pa O
22 |sospeche que de de

par los 0 que p hendas
o diarrea

El contralsia cuenia con regisiros que certfiquen un plan de
23 - ¥ para ¢l p P
de alkmemos

Los d de ia a
Cursos 0 Capaciiacon en giene y proleccidn de alimenios

Los pul de ubhzan und , de|
color claro, impo y calzado cerrado
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Las manos de los mampuladores 5o encusniran impas y sn)

27 loyas. las ufas estan corlas y sn esmalte

Los empleados svian pracucas como comer, beber, o fumar en
28 |as dreas de almacenamuenio, preparascin, senndo o en dondel

Los o s lavan y desnk las manos de acuerdo al
29 pr io de lavado de manos an cada camieo de actwidad y
anles de enlrar en conlacio con los alimenios

Se observa que lodo sl personal que INgresa & servicio de|
210 cuanta con de COMO QOITS|
apabocas y bata
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32 Durarme el de gue de desde el camo C
transportador sa evila ol contacio de esios con el piso cl|C
Se insp los mh e & paa o o)
32 ]
'aon L] on las fiches C C c
|se venfican ias de los de afto nesgol
34 durante el recibo ( 4 "C
r-nod.l“r( ¢l 2°C) y se revisa la lecha de O CC
Se verifica el de los al bidk leand
. hn:ulnyn.nlup:n.:n-lmn.hoopom-m & C c C
Se devuelven los alimenios que no cumplen con las|
38 |especii \ablecidas en las fichas thcricas y se reakza o C, C C
| C

Se realiza el di del f de R on  dey

alimentos
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41

Fren

Los almentos de allo nesgo Hogieo ( y .
elc) son almacanados en un tmpo no mayor @ 10 minulos|
asegurando cadena de frio, tamperatura maxima 6 °C.

lel dren co ienio se limpia ida del

42 muetolodemmlnlqupudlnwnummrmu;n;mol' C C C C C. C c C‘
Se los producios de con las de

43

los mismos en sitios adecuados Que evilsn su CONtAMINACIoN Y]

45

Ibmmnumuwlmnmymbumumwlol
to de los pr y se facikta su kmpwza y|
|circulacion de aire, los alimenios estin dispuestos sobre palés o
llanimas hmpias y en buen estado, slevadas dei piso por lo menos
15 cenlimetros de manera qua se permila la inspeccidn, limpaza
fumigacion, si es el caso

48

dos para los]
P Gn  sprop contra la
eslin limpios y desinfectados

Se ulilizan y recif
una

eslos
antes de su uso

a7

Los en estan
fecha de vencimienio, lole cuando apliqua

dos con
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N
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Se lleva conlrol de pnmeras entradas y pnmaras salidas con el fin
de Ia de los pr

P

R0
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La capacidad del equipo es suficients para la frecuencia of

48 lnecesidad de los alimentos que llegan. C C, C C‘ C C'
410 ilz;domndu omectavons salm (°C 8 4-C y Congaiacion haste clelc C el elc i
os equipos de refn: o 6n se

an :mm;:‘n;@umm-ww“mmu ClC|l c|cC [l C |C C

4.12  |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. C C C_ C_ C__ C C C
Los ° i de i ylo g 6n se

s lacteos, umasE"mndusm gt um“l:;:.;‘ i C C_, C, C C' C C C-
Se registra en el I Control de de equipos de] s p
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415 :;"‘mm. se 5 @ ookt g C ClClIC| C C C
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418 Los mcipim!res 0 empaques en dt;nda se mantienen los alimentos C C 'C_ C C- C C C_
Se realza el p de “’n_unn locds

419 I::;nlr?llda para avm.u'del ‘. de et c C C, C’ G C C_ C
de 24 horas anies de su preparacion.

5.1 :r’lMulm;\: ;rd;h th‘:us : ':nrm = C C ¢l € C_ C cl ¢

52 ?-E a Jr ‘:.m:':__ w@”ﬁ:ﬁzﬁ d cClC c|& cCl| | ¢

53 ltarmato control de mnamdm e ! cll &' &L & &= C c|C
El d do " verifica |l fecha de| {

54 mm:mk:;ua van a ser mm 0 entregados unrp'm C C C C. C c C C
Elp | P de ali raal‘:uh‘J‘ i6n de las v

55 wﬂnllmy 6 ma'sblpl;nﬁ . ¥ C C C C C C C_ C
se diligencia el formato pertinenle. . . o

58 ﬁm :.'.“»:. an.rl::u de m-pp?;e'c <60°C). y ' C | C C C C C

57 Los ,"Imm_lf:_f.l‘m;" jugos, onu:‘&l. cames fnas) que no c c C C‘-‘ C C C C_

q F 0 empaq
protegidos anles de ser servidos y a una temperalura menor a 6°C
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El personal manipulador realiza el diigenciamiento oportuno del
formnte Preparacién de almentos.

59

con

El p manip
evitando el conlacio direcio con las manos

5.10

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

proceso.

i e
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512

En un lapso de bempo no mayor 8 5 minulos se transiadan los
alimentos preparados desde el silo de coccidn hasla el dren de|
servido yio distribucién,
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TGy ORSUTBUCIon w 16Y
participantes cumple con las porciones estableadas por la SDIS|
segin grupo etano y Lpo de diela ofrecida aplicando los
conocimientos  adquindos duranie |3 soolizacidn  de)
Estandanzacién de porclones dada por el operador a cargo del

D AeId a0

de
Durante la distribucién las lemperaluras de las preparaciones fnas
se manlenen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones)
I se& manlenen en una lemperatura mayor a 60°C.

514

En el comedor ¢! personal manipulader de alimentos hacen uso
permanenie y adecundo de los elemenlos de proleccion (gofro,
tapabocas) y lLeno un trato respetuoso y amable hacia los|

participanies y profesonales.
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6. EQUIPOS Y UTENSILIOS
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6.1

Las mesas y mesones empieados en el manejo de alimenios)
tienen superfices [sas, el personal manpuladoar de alimentos|
limpla y desinfecta oportunamente segun el plan de saneamienfo

t_:jll-':_lfciqqét -
Na | N |

62

La unidad operativa cuenta con (os equipos, utensilios y menaje
para preslar el servicio

el o

63

Antes de miciar la distribucién de cada tiempo de comida el
persanal de servicios generales garantiza que el espacio para que
los partcipantes consuman los alimentos, mesas y sillas esten

0

limpias y org: das para los par

64

El proceso de descomude se realza segun las indicaciones del
area ambiental, garantizando un cormecto destino final,

Ol 0o

e ele
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REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA SEMANA

Nombre profesional
Nombre profesional

Nombre profesianal

Tohare Cog
d‘\

Coordinador
Nombre Responsabla o
Coordinador
Nombre Responsable o
Coordinador

mg.w, o Dicy

; Hombre Hesponsable o =
Nombre profesional ﬂ ‘ O (Llfﬁ\'[) Firma. ﬁ{/‘/{l 12 {3 mgﬁ‘g‘;‘;pﬁnnhlno LDL[YVL{ hk D (AW Fma. gﬂlg
Nombre protesonal 7 Lin Coo A s /] et (2 coorms ! v iy  Fima 3
L// 7 Nombre Responsable o ,D 7 fi - r—
Nombre profesional {“ 3\ wnu Cu ']*"D Firma / [M-{"" el (R Coordinador ) |6T\(“{ oo it s, ma }‘E_ ?
Iy Nombro Responsable o l [ Fim
Nambre profescnl ’1’ Liaren  (astye Fima //[u/ Zne (4% Coordinador o Q a Dl 2
a3 > Nombre Responsable o yo
Nomaro profesonal — ADVNG (oD rme 7 filea - () comsmor mm ylon Diay 23
ombre Res| -
Nombre prolesonal c \G, Frma ‘e Conrdanndofp | Z Fima D—B g
Fiema Nombre Responsable o ra_“,. 57

e alp)

Nombre Responsabls o

Nombre profesional Fumna Coor 2 Firma
Nombre Responsable o

Nombie profesional Firma ﬁw . Firma
ombre Responsabie o

Nombie prolesional Firma. c Fuarna
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