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CENTRO | ,;\iDAD OPERATIVA: CENTRO COMUNIDAD DE

SUBDIRECCION LOCAL: SUBA SERVICIO SOCIAL: coté::g%g DE| . UIDADO HOGAR CASA SANTA MARIA

TELEFONO: 5366355

DIRECCION: Carrera 90 # 149-73
OPERADOR: FUMDIR
. JUNIO:

FECHA:  ENERO: MW MARZO: ABRL:_____ Mavo______
! AGOSTO: _____ SEPTEMBRE: OCTUBRE: ________ NOVIEMBRE:, DICEMBRE:

Dic OBSERVACIONES
CINC

1. APORTE ALIMENTARIO En May
TNC|CINC|CINC|CINC]C/NC CINC|CINC|[CINC]CI/NC

o

"PBMMMmddﬂo«m
*" | establecido por la SDIS para los participantes

Los de se
12 por el profesional Nutricionista-Dietista a cargo del senvicio
o al on la minuta)

patrdn.
ﬂhhmwumumanm-h
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&
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Gn plan de dep des).

Lee icas o de los "
1.4 |con los criterios establecidos por la SDIS (apiicar formatol
M da . o

Iammmymmmm
1.5 dmmawywoamm

e T Tadador conoce < Tpererta of Litado 0o
18 Dietas por ol p cuandol
pariendo del estado nutricional y palologiasy
csoecificas del paricipante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
'eb | Mar | Abr Jun Jut Oct Nov
Fi May Ag | Sep Dic o 4

cinc|cinc|cinc|cinc|ciNC|CINC|CINC|CINCICINCICINCICING
UNA | INA | INA | INA ] /NA | INA | INA | INA | INA | INA | INA

i
|

21 i

25 Los de utilizan
de color claro, limpio y calzado cemado,
Los hacen uso y de losy
28 de p (gorro, tap durante s
realizacién_de las actividades 8 cargo.
27 Las manos de los manipuladores se encuentran limplas y sinf

joyas; las ufias estan cortas y sin esmalte.

Los empleados evitan pricticas como comer, beber, o fumar]
28 |en las éress de aimacenamiento, preparacion, servido o en
donde exsta rlesgo de contaminacion del alimento.

Los manipuladores se lsvan y desinfectan las manos dey
2.9 |acuerdo ef prolocolo de lavado de mancs en ceda cambio dey
scthvidad y antes de entrar en contacio con los alimentos.

Se observa qua lodo el personal que ingresa ai servicio dey
210 i6n cuenia con ek de proleccién como
goro, lapabocas y bats,
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

3. RECIBO

Fed

Mar

May

Jun

Jul

A

C/NC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CINC
INA

C/NC
INA

CINC
INA

CINC
INA

OBSERVACIONES

31

Loa alimentos se reciben en un lugar limpio y en|
[condiclones que eviten su contaminacién, un-nd:n v

32

Durante el proceso de descargue de alimentos desde el
mhmpoﬂmumdmmd-ub-eonolpho

33

5"‘ los el para

con las i
ﬁchn técnicas sy

34

Se verifican las lemperaturas de los alimentos de aito riesgol
durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de)

de los produclos.

35

Sommcaol peso de los alimentos recibidos empieando las|
y ol conteo

36

Se d I los que no len con las}
especificaciones establecidas en las fichas técnicas y sef
realiza la anotacién pertinente en la remisién

7

Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcidn de)
|alimentos.

Adr

Jul

Sop

4. ALMACENAMENTO

CINCI|
NA

CINC/|
NA

Cinc/
NA

CINC/|

CINC/

CINC!
NA

CINC/
NA

cInc/
NA

cINci
NA

crInc/|
NA

CINc/|
L)

OBSERVACIONES

4.1

Los almentos de ako riesgo microbioldgico (lcteos y camicos)
elc.) son aimacenados en un Bmpo NO mayor a 10 minukos)
e cadena de frio, maxima 6 °C.

42

Elmﬁnmummwmh
Que pueda

43

Se aimacenan los productos de acuerdo con s caracleristcas del
os mismos en sitos que evilen su W
{akeracion.

ALMACENAMENTO EN SECO

CINC
NA

CINC
NA

C/INC
NA

CINC

CINC
NA

C/INC
NA

C/NC/]

CINC
NA

44

Se realza aseo y desinfeccion semanal del cuard del
aimacenamiento para evitar i presencia de plagas.

45

Existen m suficientes y en buen estado para

de los y s faciita su Impieza

de alre, los estin sobre palés

tarimas krpias y en buen estado, elevadas del piso por o

15 centimelros de manera que se permita a inspeccidn, inpleza
fumigacion, si es el caso.

22

«g

45

Se utiizan envases y

piados para

i

wa propia
mmmmmnmym
antes de su uso.

47

Los pr on estin dos con nombre,
fecha de vencimienio, ote cuando apique.

48

Se leva control de primeras entradas y primeras saldas con el fin
de garantizar la rotacidn de los producios.

EL DE CUMPLIMIE)

REFRIGERACION, Cm Y DESCONGELACION

o[ ] 0 P

e
£z

CINC/|

l’an

CINCI

CINC/
NA

CINC/
NA

CINC!
NA

CINCY
NA

CINC/|

CINC/|

CINCH

OBSERVACIONES

49

La capacidad del equpo es suficiente pera i frecusncia o
necesidad de los almenios que legan.

4.10

Los equipos de y ¢
vummmnonu'cymh-ﬂ
28.

41

Los equpos de
M-wmumammmﬂ-m
deln del equipo.

4.12

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

413

licleos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras

yo
organizados; En congelacion: cames crudas, onnfrww‘

4.14

Se registra en el formaio Control de lemperatura do equipos dey
¥ control de lemp de equipos de congelacidny
hmmaums“eunmum

415

Los almenios se aimacenan en su empaque original 0 protegidos
adecuadaments, asegurando el registro de la fecha de vencimiento

4.16

Los productos camicos se flevan @ refrigeracion o congelaciony
Inmediatamente se reciben

417

Los que requ se a unal
lemperatura menor de 6°C.

4.18

Los reciplenies o empaques en donde se mantienen los almentos|
tapados y

4.19

Se realza el proceso de s ua
para evitar el de

nhlplPln Pl PP P

pasando)
bs aimentos congelados a refrigeracion por un tiempo estimado det
rransrasiAn

24 harms amdas As o
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S PrEALS

Jol

CINCACING

CINC
N

CINC
NA

CINC
NA

CINC

CINC/ACING
L' NA

CINC

CINC

C/NC

81

Las opernciones de produccidn ee realzen en orden secusncial |
Coniruamants, con el fin de que no se prodzran retresos
Q= permitan ol crecimiento de microorenismos.

82

lmmﬂ-hmnmama-n
calculer ls cantided de simentos que debe utizar pera cade
Preparacitn, evitando pérdides de simentos.

83

6 personal manipuisdor realzn ol diigenciemiento oportuno def
formato control de enirada y salide de aimentos.

E personal m de m veriica la feche def
Optimasy
&hmuma-mommm
coocon.

85

6 personal maniputador de alimentos reaiza le desinfeccion de

Se evita que Ibs almenios e manipuien Por eepecios superiores of
30 mirutos en las temperatures de riesgo, (>6°C <V0°C).

57

Los almenios ( Mctecs, mm“h)um
requiersn coocin, se

mmt-mnmm nwle'c

58

i.mmmuqu
lormato Preperecion de sémentos.

59

El personsl manipulsdor manipus con utersiios sdecusdosy
@vitando el contacto direcio con les mancs

511

8.10 superficies, equipos y menaje Wiilzados anies y despuss de cadel

E) personsl manipdador hace lavedo y desinfecciin de las)

En un lapso de Uempo no maryor & 5 minutos se transladan lo
[siimantos preparados desde el sitio de coccidn hests of drea def
[s8rvido y/o distribucidn.

512

B personal manipuledor durante ol servido y distrbucion a b
participantes

edquridos dumnte la  eocislzcidn  Oo
Eﬂmambﬁwdmnmu
personal manipulsdor de

0O bRl IDNDIO IR

5.13

Durante ls ins dolos rag
se mantiensn en un rengo mencr © igual 6°C y lss preparaciones)
3 une meyor @ 80°C.

514

i&dmummmmm‘u
permanents y adecusdo de los elemenios de proteccion (gormo,
lapebocas) y Gens un Yalo respetuoso y amsbie hecia logf
participantes y profesionsies.

NN

6. EQUIPOS Y UTENSLIOS

r
[

Q
3

CINC/CING

CINC

CINCACING

CINC

CINC

CINC

61

|superficies sas, ol personal manipuisdosr de simentos Impia ¥
Gesinfecta

Las mesas y mesones empisados en &l mensjo de almentos Biensry

oportunamernte segin el plan de sansemiento

La unided operativa cusnta con los equipos, uensiios y mensjel
para prestar ol servicio.

63

Antes de iniciar ls distribucidn de cads tiempo de comda
personsl de servicios genarales garantize que el espacio pera
los perficipantes consuman los elmenios, messs y siles ester
bpies y g pare los

1 proceco de descomide se resiza segiin les indicaciones del sred
o e
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m PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Codigo: FOR-PSS-248
.. PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 0
-«-:--%.... FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL Srckdmrekilin #iel
Pagina: 1de 3
SUBDIRECCION CENTRO __|,;\inAD OPERATIVA: CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO
LOCAL: SUBA SERVICIO SOCIAL: COMUNIDAD DE 4
CUIDADO HOGAR CASA SANTA MARIA

DIRECCION: Carrera 90 # 149-73

TELEFONO: 5366355
OPERADOR: FUMDIR

(‘:Iscmc ENERO: mrnnﬁmz MARZO: ABRIL: ____ MAYO: JUNIO: Juuio:
'mm/aa)
) AGOSTO: ________ SEPTIEMBRE: OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1.
APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | oct | Nov | Dic OBSERVACIONES

CINC|C/NCIC/INCIC/INC|CINC[CINC]C/NC]CINC[CINC[CINC|CINC|CINC
L INA L INA L UNA L INALINAL /NAY INAL INAL INA | INA | INA

11 IEI p | d ple el ciclo de minutas|

establecido por la SDIS para los participantes

Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados|
12 |per el profesional Nu.nﬂdonlsh-bleﬂsh a cargo del serviciol
9 do el aporte nutrl blecido en la mi
patrén.

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo
1.3 |lo estipulado en ln minuta patrén por grupo de edad (aplicar]
formato insp plan de de porciones servidas).

Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples
1.4 |con los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formatol
evaluacion de caracteristicas organolépticas).

000 0005

El personal manipulador y esta pendi de soli
15 :lp| Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando
ique.
El personal Imampulaafoonocoalmmelm
16 |Dietas o ] por 0' i N
3 aplique, partiendo del nmdo nutricional y patologlas|
ff i _J_..__..._ —
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Oct | Nov | Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR k1 P OBSERVACIONES
CINC|C/NC|C/NC|CI/NC|C/NC|C/NC|CINC|CINC|CINC|C/NC|CINC|CINC
INA| /INA| /INA| INA ] INA| /NA| /INA ] INA| /INA| INA| INA | INA
F—E-l' ‘u--‘," de ali tos tiene certificado
édico y periddicos vigentes, asl como, Hoja dej
21 |Vida ectuslizada entregada inmediataments llegue a laj
unidad operativa
Se toman las medid ias con las p que se
sepa o sospeche que pad de enfi dad suceptible def
22 lmmmmmporlos"“‘oquo,. te heridas|
infectadas, irrit té o diarrea.
Elcomnmu cuenta con registros que certifiquen un plan de
23 i6 i yop para el personall

manipulador de alimentos.

Los manipuladores acreditan constancias vigentes dey
2.4 |asistencia a cursos o capacitacién en higiene y proteccion
de ali

Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo}
de color claro, limpio y calzado cerrado.

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
26 |elementos de proteccion (gomo, tapabocas) durante la
lizacién_de las actividades a cargo.

25

27 Las manos de los manipuladores se encuentran limplas ¥
*" |sin joyas; las ufias estan cortas y sin esmaite.

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar]
2.8 |en las dreas de all iento, pri i6n, servido o en)

p

donde exista riesgo de contammndén del alimento.

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de]
2.9 |acuerdo al protocolo de lavado de manos en cada cambio dej
actiidad y antes de entrar en contacto con los alimentos.

Se observa que todo el personal que ingresa al servicio dej
2.10 |alimentacién cuenta con elementos de proteccién comol
gorTo, tapabocas y bata.

I RIRIRARRE
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

3.RECIBO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES

cINc|cINc|cINc|c/Nc|cINC|c/NC|CINC|CINC|C/INC|CINC|C/NC|C/INC
INA| INA| INA| INA| INA| INA | INA | INA| INA| INA | INA

a1 Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones|
que eviten su contaminacién, alteracién y dafios fisicos.

12 Durante el p 0 de o gue de ali desde el
CarTo transportador se evita el contacto de estos con el piso.

Se inspeccionan los alimentos e Insumos, para determinar si

33 e‘tm?len con las especificaciones establecidas en las fichas|
Se verifican las temperaluras de los alimentos de alto riesgo

34 dumnmg el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de
ver de los product

35 [Se verifica el peso de los ali ibi pleando las|
bésculas y realizando el conteo P

- Se dewelven los ali que no con las|

especificaciones establecidas en las fichas ;bcnlcal

« y se
realiza la anotacién pertinents en la remision

NP PIC |0]#

a7 |Se realiza el diligenciami del fo de R i6n del
" |alimentos. i,
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb | Mar | Abr May_‘ Jun Jul Ag Sop | Ot | Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
CINCIJCINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|JCINCI|CINCI|CINCI|CINCI
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
« Losaunmnocdealwﬂesgom(uamymm
g OW.)mdmwmen\vanmmyor.mmm“
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C. C_
El drea de almacenamiento
42 se mantiene limpla, protegida del
insectos o elementos que puedan contaminar los allmentos. C
Se all los prodi de con las
4.3 debsnbnmmﬂuoaodeandosqme«msummw C
y alteracién.
NIVEL DE CUMPLIMENTO
En Feb | Mar | Abr | Ma Jun Jul Oct | Nov | Dic
ALMACENAMIEENTO EN SECO % ) pev OBSERVACIONES
CINC|CINC|C/INC|CINCICINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC
INA | INA | INA| INA | INA | INA | /INA | INA| INA ] INA | INA ] INA
44 Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de)
g almacenamiento para evitar la presencia de plagas. (
Existen estantes suficientes y en buen estado para e
! de los p y se facilita su limpleza ¥
5 |circutacién de aire, los alimentos estan dispuestos sobre paiés o
4. mmrplayanbtmeludo.elwadasdelpboporlom< :
15 centimetros de manera que se permita la in
y fumigacion, sl es el caso.
Se utilizan y P para los}
i riendo una p i6n apropiada contra la)
48 estos recip estén limpios y desinfectados C
antes de su uso.
Los productos en almacenamiento estdn rotulados con nombre,
47 {fecha de vencimiento, lote cuando aplique. C
Se lieva control de p das y pri salidas con e
44 | de garantizar i rotacien de s productos C
T NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Fob Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic :
OBSERVACIONES
REFRIGERACION, CONGELACION Y OESCONOBLACION 1 10 e Ternci[ermci]crmer|crmei] cimeifernei|crmer] cineifcrncr|crner
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La capacidad del equipo es para la fr la of
43 Inecesidad de los alimentos que llegan.
Los equipos de Refrigeracion y Congelacién se encuentran
4.10 pmmmmmenmo-cu'cwmhwnmm
25.

Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentrany
4.11 |ubicados alslados de las zonas de cocclon para evitar el aumentol
de la del equipo.

4.12 [Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

Los equipos de refrigeracion y/o congelacién se encuentran
4.13 En 16

9 cames crudas, en refrig
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y

ﬂ&wmmdhtmcommldourwmumde-qulmde
4.14 |reticeracin y control de temperaturas de equipos del
3 1a temp de los all 3 veces durante el

0N NP

is
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448 Los atiy e aim en su empaque original
: 3 el registo de la fecha q

| ___]vencimiento
Los productos ca et

418 W se llevan a ]
inmediatamente se reciben
Los alim " refrt o

497 Que 0" se 2 una
lemperatura menor de 6°C.

4.1 |08 recilentes o empaques en donde se mantienen fod

tapados y rotulad

4.19

NIVEL DE CUMPLIMENTO

S. PREALISTAMENTO, PREPARACION ,COCCION, S|
d - , SERVIDO Y En Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul
DISTRIBUCION ! B

CINCICINC|CINC|CINCICINC|CINC]CINC|CINC]cInc|cinc]|cine]crine
INA | INA | INA | INA | INA | INA L INA ] INA L INA | INA L INA | INA

- anmuwmuedonummnmmmmy

WR.Mdm«mmumm<
Que el creci de mi

El

' utilizar ta asis por grupo de edad
52 mwuhhunmdemqmmmhmm
. evi < de alim

Emmmdmmw

Cad
o !MmdoMymdom =
C

El uk de ali vertica la fecha de

5.4 |[Vencimientoy las caracteristicas fisicas organoiépticas Gptimas|
kmmmmcwmomm
previa coccion,
El p de all realiza la desl [

ss | primas y antes de in al

™ |seg0n la tabla de soi. desinfe del plan de ']
y se diligencia el formato pertinente. k

56 Se evita que los all se

P por P
-wmmmummmam.mmx
Los alimentos ( lacteos, Jugos, ensaladas, cames Wias) que nal
h coockdn, se " .

87

q ]
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a
6°C

58 El personal manipulador realiza el diligenclamiento oportuno def
~~  |formato Preparacién de alimentos.

El p Ipul ipula con decuad
59 I:umummammlum

E) personal manipulador hace lavado y desinfeccién de las|
5.10 | , equipos y menaje utilizados antes y despues de cadal
|proceso.

EN un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los|

5.11 |alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el drea de]
|servido y/o distribucion.

HElpuwwmwmeduMdoydﬂmnbc
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDI
segin grupo etarto y tipo de dieta ofrecida aplicando
512 ﬁeonod!m adquiidos  durante la soclalizacién

N P hpldloap

E ion de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.
Durante la distribucién las temp de las prep
sﬂk‘mumm«\enennnmnoomolgudo‘(:yhs
4 p i 1k se k en una temp "\‘YUC_
a 60°C.
En el dor el p ipulador de hacen usol
5.4 y ad de los de p jon (goro,)
" |tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacla los}
[participantes y profesionales.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
‘-EQUIPOSYUT!NSILIO. En Feb | Mar | Abr May | Jun Jul Ag Sep Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC|CINC|CINC|CiING CINC|CINC|CINC|CINC|CING CINC|CINC|CINC
INA | INA | INA | INA INA | INA| INA| INA | INA | INA INA | INA
Las mesas y mesones
6.1 gt Boos, of b ene‘ln?nqodoal.hentos
y desinf
limpia hmm:mm.uaanapmaumm;( '
La unkiad operativa
8. Cuenta con los , Utensitios
2 Para prestar el servicio, s e ’M'hc
—]
Ameudehkﬂarhdlslr\bwonoocodallemdewnmo
6.3 mfg_]ﬁ%moﬂmnmsﬁmm
que los P los all mesas y sllias| C
esten limplas y para los particip: )
6.4 E'Wwdoduwudeumllnsegunhsmmmsdd
area tal, un destino final, (
L OBSERVACIONES

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
) Norbre Responsabie ——
perorepoesst_Mboloiovdl ome () o[ Sp ) SeRema \ocnColotalem Y =
7
Nombre Profesional: Firma: tbhliac et Firma:
Nombre Profeslonat: Fima NorLre i Firma:
R sable

Nombre Profesional: Fima: ROMESS Pasporisatie Firma:

Nombre R ble
|Nombre Profesional: Firma: poglee) W ° Fioma:

Nombre Responsable o :

Nombre Profesional: Firma: Coordi : P
Nombre Responsable o Y

Nombre Profesional: Firma: Coordinador: Firma:
Nombre Res; ble o

Nombre Profeslonal: Firma; o s
Nombre Responsable o )

Nombre Profesional: Firma: Coordinador: Firma:
Nombre Responsable o

Nombre Profesional: Firma: c 3 Firma:
Nombre Responsable o .

Nombre Profesional: Firma: Coordinador: Firma:
Nombre Responsable o L

Nombre Profesional: Firma: Coordinador.
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