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_— NTO OPERACION DEL BERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL
—T———— PORMATO ACOMPARAMIE Pagna 108 3

CENTRO |,,\inaAp OPERATIVA: CENTRO COMUNIDAD DE

SUBDIRECCION LOCAL: SUBA SERVICIO SOCIAL: °°‘é3l'g%‘g DE| cIDADO HOGAR CASA SANTA MARIA

DIRECCION: Carrera 90 # 149-73 TELEFONO: 5366355

OPERADOR: FUMDIR
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FECHA:
(ddverioe) AGOSTO: _____ SEPTEMBRE: OCTUBRE: NOVEMERE: DCEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May [ Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC|CINC|CINC|CINC|CINC[CINC|[CINC[CINC|CINC[CINC|CINC|C/INC
INA | ¢ INA | {NA | INA | INA | INA_ INA | [NA | INA | INA
El personal manipulador cumple el ciclo de
11 | astablecido por la SDIS para los participantes C_( clele C(
Los de e 2
por el profesional Nutricionista-Dietista a cargo del senicio)
12 o052 of apode o la minutal CC &lc &l C-
En la unidad operativa las porciones s sirven de acuerdo a 1o C C
1.3 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicer]
e s Cile | - C A |
Las de los 9 C L~
14 conb-m:uuumwl‘.sots(wmm ( C o= C-. e (
El personal manipulador conoce y esta pendients de solicitar]
1.5 |l Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuandol CC C. C. c
Tador Gonoce @ implementa of Lisiado del <
um.m.,..".hmwypmgm( CC_CCC( ‘
oeciicat - ) RS T - —
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PERSONAL MANIPULADOR Sh) V0] et [ Abr | My on ) ) A9 ) Si) ot ] New | TRe OBSERVACIONES

CINC|CINC|CINC|C/NC|CINC|CINC|CINCICINC|CINC|CINC|CINC|CINC
INA | INA | INA | INA | INA

El bene
21 Wymmwnnim.wdd
-t Vida 0> flegue a laf
\nicad o cC|C
Se toman las medid: rias con las que sef
22 sepa o que de enfermedad ible dey
por los all o que pr heridas)
3 o diamea.
El cuenta con reg que quen un plan de}
23 A inuo para el
de
Los i vigentes del
24 a cursos o en higiene y p L
de alimentos.
Y{Qovz_ay \nm?tel_q
o LAIEOT MmeD
Los hacen uso Y de los}
286 de p jon  (gommo, ) durante laf

realizacién de las 8 3 cargo.

27 Las manos de los manipuladores se encuentran implas y sing
joyas; las ufias estan cortas y sin esmalte,

Los empleados ewitan priclicas como comer, beber, o fumar]
28 |en las éreas de almacenamiento, preparacion, senido o enf
donde exista riesgo de contaminacion del atimento,

Los se lavan y desinf las manos dej
29 [acuerdo sl protocolo de lavado de manos en cada cambio del
[ectivdad y antes de entrar en contaclo con los alimentos.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

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

CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|CINCICINC|CINC|CINCIC/INCICINC|CINC
INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA

Lot alimentos se reciben en un lugar impo ¥ en
condiclones que eviten su contaminacidn, Biterscidn i

dafos flaicos.

[Durante el proceso de descargue de alimentos desde ef
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Se verifican (as lemperaturas de los alimentos de alto nesgo)
dlnnhdndhull‘cokm)ynmhkmmc(-‘ C A
L. ~
Se os que no plen con las)
ﬂ'lul.m-d;\-. :h“mmm.'” C c CC_ c
Recepcidn def
:-uun-dmmwodmma CF ,CC) CC
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Los almentos de alo resgo microbioldgico (Wcteos y carnicos
m)mwnmmmmciomc.<

asegurandd cadena de o, lemperatira maxma 6 °C. C C C C_ C
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Se almacenan 108 producios de acuerdo CoN B Caraciernsbicas oo C
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NIVEL DE CUMPLIMENTO

Fob | Mar | Abe | May | Jun | Jut | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic

ALMACENAMENTO EN SECO

CINCACINC/ACINCACINCACINCACINCACINCACINCACINCACINCACING
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Hoy oned mueriad
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REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION
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Se lsvan y desinfectan by equipos, cada 8 dias.
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NVEL DE CUMPLIMIENTO
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—_— FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL Fecha: Memo INT 2019026408 - 31/05/2019
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SUBDIRECCION LOCAL: SUBA

SERVICIO SOCIAL:

CENTRO | \;NiDAD OPERATIVA: CENTRO COMUNIDAD DE CUIDADO

COMUNIDAD DE
CUIDADO HOGAR CASA SANTA MARIA

DIRECCION: Carrera 90 # 149-73

TELEFONO: 5366355

OPERADOR: FUMDIR

e ENERO: 24 /200 % resrero: A6 Py Swarzo: 212023 asn: Z0[2cnd,  wavo: 62023 JUNIO: gc'ﬁz_xb woo 231107}

11

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

(dd/mm/ea) AGOSTO: _____ SEPTIEMBRE: OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jut | Ag | Sep | Oct | Nov | Die OBSERVACIONES
CINC|C/NC[CINC|CINC|CINC|CINC|CINC|[CINC|C/NC[C/NC[C/NC|C/NC

INA | INA L INA L INA | INA | INA L INA

C

12

Loa intercambios de alimentos se encuentran autorizados|
por el profesional Nmmlst--omlm a cargo del servicio)

gurando el aporte nutricional blecido en la
patrén.

@)

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

14

Las risti iépticas de los alimentos

mmaﬂmemﬂxld;opuhsoﬁtlﬂlwbn;m
luacién de Isticas org: P )

NN

15

€l p ipulad y esta pendiente de solicitar]
ol Ropom umonda de participantes y tipo de dieta cuandol
|aplique

Nl NN D

16

aplique, partiendo del eolado nutricional y patologlas)
Jnmmm del participante

El pon manipulador conoce @ imi!imonh el [islado de}
Dietas blecido por el profesional Nutricionista cuandof
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

OBSERVACIONES

2. PERSONAL MANIPULADOR

En | Peb | Mar | Abr | May | Jun | ut | Ag | Sep | Oct | Nov | DIc
cinc|cine|cine]|cine|cincleinc|cinc|einc|cinc|cine|cine|cine
INA| INA | INA | INA ] INA| INA | INA | /NA | INA | INA | INA | INA

21

e personal rnampulador de allmontoc tiene certificado)
édico y as/ como, Hoja de}
Vida actualizada ontngoda inmediatamente llegue a la|
unidad operativa

8

A

e

Se toman las medidi ias con las p que se
sepa o sospeche que pad de enf dad suceptible de|
trmsmanopovlos limentos, o que pr te heridas)
fectadas, irritaciones cuténeas o diarrea.

23

E) conltratista cuenta con registros que certifiquen un plan de
capacitacién continuo y permanente para el personal
manipulador de alimentos.

24

Los manipuladores d de)
|asislencia a cursos o capacitacién en higiene y protocdér
de alimentos.

25

Los manipuladores de alimentos utilizan unif: ph

de color claro, limpio y calzado cerrado.

286

Lamanlptladoruhacenuwpmmnemoyadecuododelu
de pr jon (gorro, “)duunhh

lizacién de las actividades a cargo.

27

Las manos de los ipulad e limplas ¥
sin joyas; las ufas estan cortas y sin esmalte.

28

Los mpleodoco«unpdcﬁmwnocanar beber, o fumarj
en las dreas de al i6n, servido o en|
donde exista riesgo de eonhmlnnddn dei alimento.

29

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

2.10 |alimentacién cuenta con elementos de proteccién comol

Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de)

gorro, tapabocas y bata.
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

gn | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic
3. RECIBO OBSERVACIONES
cinclcinc|erme|cinc]cINC|CINC|CINCICINC|CINCIC/NCICINCIC/NC
INA D INA| INA ] INA| INA | INA | INA] INA | FNA | INA | INA | /NA
nad
Loa alimentos e reciben en un lugar limpio y en © C NC \-ui\a. \ \Cu. ecoado
31 | ue eviten su contaminacidn, afteracién y daios fisicos i CclClA el id ol -
—
wdmawmmummmd
n carro transportador se evita el contacto da estos con el piso ( ‘ Q ( c C C C
Se Inep los alimentos e para de! o C
33 [cumplen con tas especit plecidas en las fichay L
Se verifican las temp 08 de los al ";‘ do‘.ﬂ:cm OJ
34 |durante el recibo ( 4 °C ¢/- 2°C) y se revisa
cmierto do s procusioe clClclc|CClc
Se verifica el peso de los i ibidos empleando lay
35 Indsculas y realizando el conteo oportuno. C (\ {\l (: C C (@
So devoeven 1o ol Qque no_cumplen con las) i
351 nubloddnmluﬁdml‘uimynC( \ c( C C C
realiza la anotacién pertinente en la remisié
Se realiza ol diligenciamiento del formato de Recepcién dey C
37 |atimentos. ( C C L Q -
T
En Febo | Mar | Abe | May | Jun Jul Ag Sop | Oct | MNov | Dic
4. ALMACENAMEENTO OBSERVACIONES
ciNci|cincifcinct|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINCIICINCI|CINCIJCINCY
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbloldgico (lacteos y cdmicos)
4.1 |etc) son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos|
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C. C. ' ( Q( , l C
El drea de almacenamiento se mantiene limpla, protegida def (:
42 Insectos 0 elementos que puedan contaminar los alimentos. c (-‘ ( , C— C C
Se almacenan los productos de con las
43 |dcmnhmmmmmmnmmwmmwn C ( ' (: ( ﬂ (\
y alteracion.
S—
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep Oct Nov Die O
ALMACENAMEENTO EN SECO
CINC|C/INC|CINC|CINCICINC|CINC|C/NC|CINC|CINC|C/NC|CINC|C/NC
INA | INA | INA| INA | INA | /NA | /NA | INA | INA | /INA | INA | INA
Se realiza aseo y desinfeccin semanal del cuato del
44 |aimacenamiento para evitar la presencia de plagas. ( (‘ (\ & C ( (‘
ST =
Exsten estantes suficlentes y en buen estado para el
de los prodt y se faciita su Bmpleza y} C
s 6n de aire, 108 estan sobre palés o L~ C
) whmlnph:ymbuenuudo.mddp&owbm( :
15 centimetros de manera que se permita la inspeccion, implezal < N ( ‘
y lumigacion, sl es el caso.
Se utilizan y prop para los}
40 plringlirio oslénlin;ios'ydnm}ac< C C C (=
antes de su uso. |
T —
Los p en estan con nombre,
4.7 techa de vencimiento, lote cuando aplique. C C C|C ( [ C
Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el
438 " F
in de la de los p C: S A( C_ e C
TR NIVEL DE CUMPLMIENTO o
En Fob | Mar | Abr | May | Jun ot | ~ Die
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION . = OBSERVACIONES
’ CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|{CINCI|CINC! CINCI|CINCI|CINCI|CINCI|CINC)
NA NA NA NA NA NA NA NA NA

La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia of

necesidad de los alimentos que llegan. c
Los equipos de Retrig y C se

410 pgmmmm:mwma"CyCamhdwmm | <y
Los equipos de L]

se
ublcados alslados de las zonas de coccion para evitar el

de la temperatura del equipo.

N DY |s

J&mymmmbambm.muu.

413

Los equipos de refri ylo gelacion se

organizados; En congelacion: cames crudas, en retrig

cames crudas en refrigeracién, frutas y verduras

414

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos del
o y control de temperaturas de equipos de
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415

N SU empaqU op
o *dwwooohmo-

vencimiento

418

Los productos cAmicos se Bevan a reftigenackin 0 congelacking
Inmediatamente se reclben

an

Los almentos Que requieren refriperaciin se almacenan & Unay
temperatura menor de 6°C.

418

Los reciplentes © empaques en donde se mantienen los|

almentos congelados per tap y rotutados.
—
|Se realza el p de 0 a una M
19 para evitar el o o de oar pasando)
. 2 n por un tempo estimado

o8 conQ:
de 24 horas antes de su preparacion.
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NIVEL DEC
S. PREALISTAMENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb | Mar | Abr | May | Jun Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
cincleincleinc|cinc|cinc|cinc|CINC|CINC|CINC|CINC|CINC CINC
INA ] INA ] INA | INA ] INA | INA | INA | INA | INA | /NA | INA INA
Las operaciones de produccidn se reallzan en orden secuencial y
S m.mdmammnwmm(
sl s i el [ g (i (=]
—
—
E] personal maiputador utizar ta fa por grupo de edad] 1
52 mmhmmmuwwn:pmom ‘

preparacidn, evitando pérdidas de alimentos.

0

53

L i

3] al mar reallza el diligenc:
formato control de entrada y salida de allmentos.

del

54

ra al dor de verifica la fecha de)
m,nmmsuymm
«umumnwmﬁaomm

0N 0O

-\-u ma-‘e a

ss | primas y antes de P vimg
2 mhm«mmwmamm ac en an on(
y se diligencia el formato pertinente. canastiilly 3acic.
Se evita que los erio

58

lwmumhsmuamoo t>6'c

57

Los alimentos ( lacteos, jugos, m-bdu eamesha) que noj

requieren coccion, se
mmwwvidmyumlmww- menovl

v

GC

58

ammmuwmm
formato Preparaciin de alimentos.

59

al “ 1 o A A

El p mar con
evitando el contacto directo con las manos
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rEl personal maniputador hace lavado y desinfeccion de las
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alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el drea del
|senvido ylo distribucidn.
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I manipulador de afimentos.
Durante la on las de las prepal
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participantes y profesionales. Q
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esten limpias y organizadas para los participantes.
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