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SERVICIO 8OCIAL:
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CUIDADO CUIDADO HOGAR CASA SANTA MARIA
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OPERADOR: FUMDIR

FECHA: ENERO: _{:[/&Q@mnno- Zl 20ZOwaRz0: ABRL: MAYO: JUND: JULO:
(dd/nvrias) AGOSTO:_______ SEPTEMBRE: OCTUBRE: NOVEEMERE:, DICEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May [ Jun | Jut | Ag [ sep | oct [ nNov | Dic ' OBSERVACIONES

INA | INA Y] INA Y /NA L /NA L INA L INA | /NA L [NA L INA L INA L INA
El personal manipulador cumple el ciclo de
11 | eatablecido por la SDIS para los participantes i (
Los o8 do all o

C/NC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|C/NC

12 wumwuwmuuwm.wgoum

asegurando el aporte ido en la

patrén. —]

13 uhpuladoonlamlmmuwnporgmpodood.d(lpﬂw

En la unidad tiva las porcl se sirven de alo

peccidn plan de dep servidas).

14 mhMMwhSDﬁS(aplhrmm

Las L de los ali

1.5 el Reporte asistencla de participantes y tipo de dieta cuando)

El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar

sl
de o P ). C
C

aplique. C

1}5‘* T manip ‘oonoceor'_' ta of Ustado de)

Dlehs do por el p C
1.6 , partiendo del ntndo nutricional y patologias] L_LL

BUENAS PRACTICAS DE MANUFAGTURA | S =
. NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag oct | Nov :
2. PERSONAL MANIPULADOR Sou Dic s N Ral s,
% CINC|CINC|C/NC|C/NC|CINCICINCICINC|CINC|CINC]|CINC|CINC|CING EERS A s
J INA | INA | INA | INA| INA | INA | INA| INA| INA] INA | INA | INA

El p ] pulador de ali tlene certificadol

médloo troles periédi g asi como, Hoja de :
2.1 Y o oad Rogue » 1o C C

urudadoponﬁn

Se toman las medid: rias con las p pﬁm:

sepa 0 sospeche que pad: de enf dad suce|
22 transmitise por los slimenios, o que presente  herdas

A o diaea.

Elmmuamhwnndsmqwumﬁqmunplmde

2.3 P yp para el personall
. d “ L
Los manipuladores acreditan constancias vigentes def

24 |asistencia a cursos o capacitacién en higiene y proteccion

de alimentos.

25 |- P

lad de ali utilizan unif let

dooobrdam limplo y calzado cerrado.

2.6 |elementos de proteccion (goro, lapabocas) durante laj

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de losj

lizacién_de las actividades a cargo.

27

Las manos de los ipulady limpias y sing

joyuhuuﬁunhnemuyslnnmm F

28

Loommdhnwécﬂa-wmmor.bobu o fumar]
en las éreas de al i6n, servido o en
m-mw«mmwwmmm

29

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

2.10 |alimentacién cuenta con elementos de proteccién comof

Se observa que todo el personal que Ingresa al serviclo de
goro, tapabocas y bata.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

R oo s En | Feo | Mar | Abr | May | Jun | Jui | Ag | Sep| 0ct | Wov|ooke | o Lo oes

ciNclciInclciINc|CINC|CINC|CINCICINCICINCICINCICINC|CINCICINC
INA | INA| INA| INA | /INA | /NA | INA | INA | INA | INA

INA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y
3.1 |condiciones que eviten su contaminacién, alteracién ¥ C.C_
dafios fisicos.

32 WDunnhd, de d de desde el
camo dor se evita el de estos con el piso.

Se Inspecck los ali CY para o
33 olwmphneonhnupodﬂeodumuhueddumlu
fichas té

Se verfi de los ali de alto riesgol
34 dum.lmdbo(4'c*l-2‘0)yum“ la fecha def
lento de los productos.

35

y el conteo oporty

Se hy los que no con las}
36 lecidas en las fichas técnicas y se

realiza la anotacién pertinente en la remisién

Se reallza el diligenciamiento del formato de Recepcién dey
allmentos.

C
e
Snmdpl’odoloi Neando las| C
el
(&

37

CINC/|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI Cllﬂ’l cinci|cinci|ciner|cincs
NA NA NA NA NA NA

Los almentos de alo riesgo microblolgico (ldcteos y camicos)
41 &)mmmmmmmatomc—
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.

42 El drea de se impia, protegida de;
insectos o Que puedan los <

Se almacenan los productos de acuerdo con las caracleristicas dej
43 |ios mismos en sitos adecuados que evilen su contaminacion ( : ( :

NVEL DE CUMPLIMENTO

v
g
E
%
E

Jun Jul Ag Bep | Oct | Nov | Dic S

[
<
§
0
=
3
24

CINC/AC/NC/ACINC/ACINC/ACINCAC/NC/ACINCACINCACINCACINC
NA NA NA NA NA NA

44

45 tarimas Empias y en buen estado, elevadas del piso por 10 menos;
15 centimelros de manera que se permita i inspeccion, impieza ¥
sies elcaso.

Se utiizan y recipi P para los}
contra g

antes de Su uso.

Los pr on estan con nombre,
fecha de vencirriento, iots cuando apique.

47

(i
(@3
4 estos “'mmydaumc_
C
C

Se leva control de primeras entradas y primeras saldas con el i

48 | 4o garantizar ia rotacion de bbs productos.

—
NIVEL DE CUMPLIMIENTO

i PEo 2 T F -

“‘f s £ A IR 2 v: el 3

1N [N Dis

0
;\
-

cincijeincijcincilcincslcincile cincileinci]cincileiner] ®
A N (VO T T S . d S

La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o

49 necesidad de los almentos que legan.

Los equipos de y C
4.10 wmmo‘cu'wmmu-
25.

Los equipos de refrigx o cong se
ubicados aislados de ies 2onas de coccion para evitar el aumentol
de la temperatura del equipo.

an

4.12 |Se avany desinfectan kos equipos, cada 8 dias.

PP D D s

Los equipos de refri ylo se
4.13 |organizados; En congelacion: cames crudas, en
MWMMMM)'NM

Se registra en el formato Control de lemperatura de equipos de)
4.14 | refrigeracion y control de temperaturas de equipos de congelacion
1a ismperatira de los aimentos 3 veces durants el dis

Los se en su empaque original 0 pr
adecuadaments, asegurando el registro de la fecha de vencimiento |

4.15

Los productos camicos se levan a refrigeracion o
416 - s congelacion

447 [Los ab que requieren refr s 8 ung
| temperatura menor de 6°C.

PRI foed 0 empaques en donde se s
L tapados y

Se realza o proceso de d 2 ua

419 :'Pmmd de
e A refry

V4 hrons ardas An 011 reansraslAn

oNIIPIn| P o
NIDOPND[ N INPNPD

por un iempo dol
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

 5.PREAL 7 oo | war | ave | ey | dun | ut | 4o
DISTRIBUCION
cincdcincdeinedcinedemedcinederncdcindeinedcine derne
O BT B B T T T T T S

mmmmnmnmmmJ
5.1 Joontirusments, con el fin de Qus MO 38 prodacan retrasos
‘que permitan ol de

El personal maipulador utiizar la asistencia por grupo de eded parsy
52 |cakuler la centided de aimentos Que debe wtiizar pare ceday
preperacion, evitando pérdides de aimentos.

B personal reaiza ol oportuno def
formato control de entrada y salide de aimentos.

53

El personal unuaw de -lnm verifica la feche del
54 ylas fisicas y Optimasg
3 de ios alimenios que van & ser preparados 0 entregados sin previsl
coocion.

El personal manipulador de alimentos realiza ia desinfeccion de lel
materias primas y utensiios antes de incorporarios el procesol
segUn la tabla de sokucion del plan de p
se diigencia el formato pertinents.

55

Se evita qus los alimenios se manipuien Por espacios superiores o

5 130 minutos en las temperaturas de riesgo, (6°C <B0°C).

DI DO D]

57

mm(mmmmtl-) que nof
©ooocion,
menmnmw n-mrle'c

El personsl reaiza o oportuno def
formato Preparacion de sfimentos.

El personsl manipudador manipula con utensiios edecusdosy

54 evitando el contacto directo con lss manos

AN OINIDINIO IR [=#]:

El personsl menipulsdor hece lavedo y desinfeccidn de las

desde el sitio de coccidn hesta el drea def
servido y/o distribucién.

5.10 |superficies, equipos y menaje utiizados antes y despuss de cadaf
En un lapso de tlempo no mayor a 5 minutos se transisdan losf
5.11 |alimentos preparados

E personal manipulador durante ol servido y distribucidn a los)
perticipantes cuple con lss parciones establecides por la SDIS
segin Qrupo etario y lipo de dieta ofrecida apicando low
duarte la  socialzmcion def
Wmmmmnwuw.umu
personsl manipulsdor de almantos.

512

0P

NIDL N lohhD

Durante la do ns fries)
513 ummmmwmnmmyhm
3 uns maryor & 60°C.
&dmumdmmmmnm
514 ol bl (oo (
ww)ymmmmymm oo}
| participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Mar Ji Jul Nov Die
.. v En | Feb Abr | May jun Ag | Sep | Oct
S5 CINCACINCACINCACINCACINCACINCACINCACINCCINCI|CINCACINGACINC §
NA HA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA ¥
Las mesas y mesones empieados en el mansjo de alkmenios tienery
6.1 1Whndmmm&mhvhy‘ !
desinfecta oportunamente segin el plan de sansemiento
62 La unidad operativa cusnts con los equipos, utensiios y mensje
pars prestas ol servicio.
Antes de inicier ls distribucién de cads tiempo de comida e
63 thmmudm:'-uc
los paricipanies consuman los alimenios, meses y sillss ester) ( J
impias y pars s
El proceso de descomide se reeliza segin las indicaciones del
o un cormecio destino final. (‘ ( !
| OBSERVACIONES
i 5 j REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES v - A |
A Nambre Responsable o >,
Frma: ¢} (™ Coordinador: &I\O')?om
Normre Responsable
L N P 2 oa + by Fime:
Fiem: \ 4 Nombre Responsable o Firma:
Firma: C Ros ? Fioma:
Firma: ‘l_bm.ml&o Fima:
Nomtrs Profesionat: Firme: Norrtre Resporsetie o Firma:
Nomtrs Profesional: Fiema: joritye Responestia Firma:
Nombre Profesionst: P Norstes Hesponeatie ol
Nombre Profesionat Fima: Hortre Reepornatin 6 Foma:
Nortre Profesionat: Firma: 'Ngvmwo Finma:
Nomtrs Profesionat [o— r'fﬂ""‘w“ Frma:
il Newvbwn Raannrashia n
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. FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL
= - [Pagina: 1de3

UNIDAD OPERATIVA: CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO

SUBDIRECCION LOCAL: SUBA SERVICIO SOCIAL: COMUNIDAD DE HOGAR CASA SANTA MARIA
DIRECCION: Carrera 90 # 149-73 TELEFONO: 5366355
OPERADOR: FUMDIR
FECHA: ENERO: 25 /202X FEBRERO: 6 [2cpDMARZO: JUNIO: JuLio:
(dd/mm/aa) AGOSTO: _ SEPTIEMBRE: DICIEMBRE:

1. APORTE ALIMENTARIO -

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES

C/NC|C/NC|C/NC

11

IE] personal manipulador cumple el ciclo de minutas)
establecido por la SDIS para los participantes

1.2

Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados
por el profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio
asegurando el aporte nutricional establecido en la minutal
patrén.

13

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo g
lo estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar]
formato ir ion plan de de porciones servidas).

P

14

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

15

el Reporte asi: ia de particip y tipo de dieta cuando]
aplique.

El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar]

16

El personal manipulador conoce e implementa el Listado de]
Dietas blecido por el profesional Nutricionista cuando]
aplique, partiendo del estado nutricional y patologlas]

JO 0N 0o Nk

ENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

i 2. PERSONAL MANIPULADOR

CINC|CINC|CINC
INA | INA | INA

OBSERVACIONES

21

El personal manipulador de alimentos tiene éerﬁﬁcado

médico y controles periédicos vigentes, asf como, Hoja de}
Vida actualizada entregada inmediatamente llegue a I3
unidad operativa

QG
0

22

Se toman las medidas r ias con las p que se
sepa o sospeche que padezca de enfermedad suceptible de
transmitirse por los alimentos, o que presente heridas]
infectadas, imritaciones cutdneas o diarrea.

23

El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de
capacitacién continuo y permanente para el personal
manipulador de alimentos.

24

Los manipuladores acreditan constancias vigentes de)
asistencia a cursos o capacitacién en higiene y proteccién
de alimentos.

NIP IR

25

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

26

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante laf

realizacién de las actividades a cargo.

27

Las manos de Jos manipuladores se encuentran limpias y
sin joyas; las ufias estan cortas y sin esmalte.

28

Los empleados evitan précticas como comer, beber, o fumar]
en las dreas de almacenamiento, preparacién, servido o en|
donde exista riesgo de contaminacién del alimento.

29

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos di
acuerdo al protocolo de lavado de manos en cada cambio d
actividad y antes de entrar en contacto con los alimentos,

2.10

Sc_s observa que todo el personal que ingresa al servicio de
alimentacién cuenta con elementos de proteccién comol
gorro, lapabocas y bata.

COI0ININP
ODOND NDNNONDIN
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| NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Feb

Mar

May | Jun | Jul Ag

Sep

Nov
OBSERVACIONES

3. RECIBO

CI/NC

CINC

CI/NC
INA

C/INC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC

C/NC
INA

C/NC
INA

31

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

32

Durante el proceso de descargue de alimentos desde el
carro transportador se evita el contacto de estos con el piso.

33

Se i i los eir para determinar si
cumpien con las especificaciones establecidas en las fichas]

34

Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo
durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de|

vencimiento de los product

35

Se wnﬁcn el peso de los alimentos recibidos empleando las|

g !

y realizando el conteo op

36

Se dovuolvan tos que no plen con las|
pectfi t en las fichas técnicas y se
mallza |a anotacién pertinente en la remisién

los ali

P lanid.

37

Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcién de
alimentos.

SISIRICIRECHD

e e et
Jun Jul

Dic 2 Vst

4. ALMACENAMIENTO

CINC/

CINC/
NA

CINC/JCINCI|CINCI]|CINCI

C/INC/

CINC/

- OBSERVACIONES /(.

1

CINCI|CINC!

4.1

Armi

Los alimentos de alto riesgo microblolégico (14 y
etc.) son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos]
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.

42

del

WEI drea de se k limpla, prot
Insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.

43

ot pory

Se los p de con las caracteristicas|
de los mismos en smos adecuados que eviten su contaminaciony

y

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

v

Jun Jul

Nov Dic

. OBSERVACIONES '

ALMACENAMIENTO EN SECO

C/NC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CI/NC
INA

CINC
INA

CI/NC
INA

CINC
INA

CINC
INA

CI/NC

cinc] e
ia e LT

INA

44

Se realza aseo y desinfeccién semanal del cuarto de)
almacenamiento para evitar la presencia de plagas.

N

iE)dsten estantes suficientes y en buen estado para el

de y se facilita su limpleza y]
circulacion de aire, los allmemns estan dispuestos sobre palés of
tarimas (impias y en buen estado, elevadas del plsoporlomenos

15 centimetros de manera que se permita la |
y fumigacion, sl es el caso.

L L s %

Se utilizan y ! p

para los]
1o, Ia)

tra
Infartad

contaminacién, estos rec:plentes estan llnplos y d
antes de su uso.

47

Los p en estan rotulados con )

lbcha de vencimiento, lote cuando aplique.

48

salldas con el

Se lleva control de pril das y pril
fin de garantizar la rotacién de los productos.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

=D I0N |10

May Jun Jul Ag

Nov

REFRIGERACION, CONGELACION Y Dsscohomcton ;

1% Sl N g

a
£z
3

cINc/

CINC/ CINC!
NA NA

CINC/
NA

CINC!
NA

CINC!

2
§§¥||

GING/
' NA

49

La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia of
necesidad de los alimentos que llegan.

Los pos de Refrig y C ) se
funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelaci6n hasta
25.

4.11

Los equipos de g
ublcados alslados de las zonas da coccion para evnar el
de la temperatura del equipo.

$.12

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias.

1.13

Los equipos de refrigeracién y/o gel 86 enct
organizados; En congelacién: cames crudas, en refrig
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras

00 DPE
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Los original o
‘elreahmdehkchade

415

Los productos camicos se llevan a o

416 |inmediatamente se reciben

Los

que
a7 temperatura menor de 6 C.

Los reciplentes 0 empaques en donde se mantienen los

418 |atmentos congelados permanecen tapados y rotulados.

&mﬂndprmesodedemeladdﬂaunaveloddnd
controlada para evitar el !

los 50 poruntlempoesumado
de 24 horas antes de su pteparaeion

4.19

N loppD

NIVEL DE CUMPLIMEENTO

5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y

May

Jun

Jul

Ag

OBSERVACION ES

DISTRIBUCION

CINC

INA

CINC

INA

CINC

INA

CINC

{NA

CINC

INA

CI/NC
INA

CINC

INA

CINC

C/NC
INA

C/NC

INA | INA

Las res de p se en orden y|
continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos|
dos que permitan el de

5.1

%
B

utilizar la
tidad de

€l p
para calcular la

por
que debe utllizar para cadal

5.2

de

EJ personal manipulador reallza el diligenclamiento oportuno del

53 formato control de entrada y salida de allmentos.

verifica la fecha de

n

de

El p
ylas fisicas y

54 delosallmentmquevanaserptepamdt;soevmeuadossln

previa cocclén.

2 on de

de

El p realiza la

55 las primas y antes de

segﬂnlatablaﬂosdudﬁndsmectantndelplande

y se diligencia el formato pertinente.

Se evita que los

por
56 n30nﬂnutosenlaslenper&tumdarlaoo,(>6°€<8(ﬂ:)

|

Loaaumenlos(lécteot juuos onsaladas wneslrtas) que nof

57 pvotegbdosantesdeseneMdocyaumtenmm menora

6°C
El personal manipulador reallza el diligenclamiento oportuno del
formato Preparacién de allmentos.

El p con
evitando el contacto directo con las manos

El personal manipulador hace lavado y desinfeccién de las|
superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de cadal

|proceso.

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los}
alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el &rea dej
|servido y/o distribucién.

5.1

) dador di

te el servido y distribucién a

pmidpamas cumple con lag porciones establecidas por la SDI!

segin grupo etario y tipo de dleta ofrecida aplicando los|

conocimientos  adquiridos durante la  soclallzacién  dej

Estandarizacidn de porciones dada por el operador a cargo de
| dor de

P

5.12

b PDPDOPD R D 1D 5]

DINpODIOHhIN|IoPl O [0

Durante la las de las p
hh-umnmmnenunrangomenorolqualmylas
se k enuna mayor]

5.13

a 60°C.

@)

| ip li hacen usof
y do de los de p! (gormo,
tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacla los|

lene el de

5.14

0

participantes y profesionales.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
n Jul Oct | Nov | Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS il Pt Mmn o et e Fir Aa)]jbep OBSERVACIONES
v cincleinc]cinc|cinc|cinc]cinc|cINC|CINCICINCCINC|CINC C/NC
INA ] INA | INA | INA ] INA | /NA ] INA | INA | INA | INA | INA INA {
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos;
6.1 [tienen ricies lisas, el p '] doar de
limpla y desinfecta oportunamente segun el plan de saneamiento < (
62 La unidad operativa cuenta con los equipos, utensiiios y menaje]
¢ |para prestar el serviclo. C C
Antes de Iniclar la distribucion de cada tiempo de comida el
63 pusmddewﬁdosgembsmmnﬂnquedapadomc
que los los all mesas y sillas) <
esten limplas y para los par
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