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SERVICIO SOCIAL: CENTRO COMUNIDAD DE
SUBDIRECCION LOCAL: SUBA CUIDADO UNIDAD OPERATIVA: HOGAR CASA SANTA MARIA
DIRECCION: Carrera 90 # 149-73 | TELEFONO: 5366355
OPERADOR: FUMDIR
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Mes: JUNIO / 2023 Mes: JULIO/ 2023 Mes: AGOSTO 12023
. APORTE ALMENTARIO OBSERVACION
u g u Sem1| Sem2| Sem3 | Sem4 | Sem1 | Sem2| Sem3 | Sem4 | Som1| Sem2| Sem3 | Sem 4 —
CINCICINC/CINCI|CINCCINCHCINCIHCINCIHCINCACINCICINCICINC/CINC
_MT_M__M__!!A_JL__M_ NA
1 €] personal manipuiador cumple ol ciclo de minutas establecido por k) c
3 SDIS para los partictpantes c
Los Intercambios de slimentos se encuentran sutorizados por ef \
12 |orofesional Nutricioniste-Dietista & carpo del servicio asegurando ef C [
sporte nutricional establecido en la minuta patrén.
13 E] personal manipuador conoce y esta pendiente de solciter ef \
3 | Reporte asistencia de participartes y bpo de dieta cuando apique c S c
E) personal menipuedor conoce @ implementa e Listado de Dietas
14 por ¢l pr cuando spique, partiendl  C c
del estado nutricional y petologias especificas del participante.
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLBRENTO
T JUNIO 1 2023 Wes: JUI Wes: AGOS 10 /2023
2 PERSONAL MANIPULADOR Sem1 [Sem3 ] Sem4 | Sem1]| Sem2| Sem3 4| Sem1] Sem2| Sema ] Sema OBSERVACIONES
CINCI/CINCIHCINC/HCINC/CINCI/CINC/CINCIHCINCACINCICINCICINC/CINC
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
€1 personal de bene meédco ¥
21  |controles periddcos vigentes, asl como, Hoja de Vida actuslizadel C c
flegue & la unided operativa
Se tomen las medidas necesaries con las personas Que se seps of
22 sospeche que padezca de enfermedad susceptible de transmitirsel c c
por los simertos, © que preserte heridas infectadas, iritaciones)
cutdneas o dames.
B contratsta cuenta con registros que certifiquen Ln plan def
23 |capacttacién continuo Y permanente para ef personal manipuador del  C c
|simentos.
Los acreditan vigentes deo asi o
24 cursos o enhigene y de c \ ¢ \
25 Los menipuadores de alimertos wilzan uniforme  completo, def c c
color ctaro, kmpio y calzado cerado.
Los hacen uso Yy de oy
26 de (oo, durarte la c c \
de las actividades 8 cargo.
27 Las manos de los manipuladores se encuentran Empias y sin joyes. c c
la3 Ufias estén cortas y sin esmale
Los empleados evitan pricticas como comer, beber, 0 fumar en las
28  |#reas de simacenamiento, prepenacidn, servido © en donde existal  C c
riesgo de contaminacién del almento,
Los se leven y las manos de scuerdo ol
29 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y ertes]  C c
de entrar en contacto con los simentos.
Se cbserva que todo e personal que ingresa sl senicio de
210 felmertacién cuerts con elementos de proteccién como gomo| ¢ c
tapabocas y bata
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
R Mes: JUNIO / 2023 Mes: JULIO/ 2023 Mes: AGOSTO 2023
Sem1| Sem2| Sem3 | Sem4 | Sem1| Sem2| Sem 3| Sem4 | Sem 1 | Sem2 | Som3 | Sem4
CINC/|CINCICINCHCINCACINC/CINC/CINCHCINCCINCI{CINCICINC/CING §
L NA_L_NA L _NA | NA | NA | [_NA | NA | NA 1 NA
a1 tmmmummmug.rm,...mg. g a%"mmmwjmmﬂ:
wviten su conlaminacidn, steracién y dafos fsicos. NC \ \ NC recibir rverliin ias.
Durante el proceso de descargue de alment
a2 08 desde el carro
|ransportador se evita ef cortacto de estos con el piso, NC c
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3

S apeccionen 108 slmentos & Ieumos. pers delerminar o
oumpien con s especiicaciones estabieckias o0 lns Achas lcrvees

3

Se verfican s femperstiras 0v 108 Shmentos de 810 Nesgo Arantsy
o recio | 4 °C o4 2°C) y ve revise la fecha de vencimiento de oy
productos

3

Se verifica o peso de los simentos recitidos empleando lay
Déscuias y realrando o confeo cpartuno

AL

Se devushwn 03 shmentos Qe MO cuTplen con ey
especiicaciones establecides en las fiches tecrices y e realzs by
notacsin pertinente en le remisdn

phJ

Se resiza o digenciemverto del formalo de Recepcion dn

Met: JUNIO / 2023 Mes: JULIOY 2023 Mes: AGOSTO 2023
4 ALMACENAMENTO Semi| Sem2| Sem3| Semd | Sem 1| Sem2 | Sem3 | Semd | Sem 1| Sem2 | Sem3 | Sem4
CINC/ACINCACINCACINCACINCACINC/CINCIHCINCACINCACINCACINGI|CINC
M |NA_L NA | A [ WA J WAL NA L NAL NAL WAL WA
Lot almentos de a0 nesgo microbiokigico (Mcteos y chmicos elc
a“ 0N AMecensdos en un EMpo No mayor ¢ 10 mintos asegurandd ¢ c
cadena de o, lempersturs maxima 6 °C. \
a2 E] drea de simecenamvento se Mmardene bmpia, protegide el c \
INsectos O slementos Que puedan contaminar 103 almentos c \
Se simacenan los productos de acuerdo con les caractensticas oo
43  |os mismos en sdos Qe eviten w c c
aleracidn
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Mes: JUNIO / 2023 Mes: JULIO/ 2023 Mes: AGOSTO 12023
ALMACENAMENTO EN SECO OBSERVACIONES
| Sem 1 ) Al Sem3 ] { Semn ) | 4] Sem | Sem ) | Semd |
CINCHCINCACINCACINCACINC/|CINCHCINCCINCACINCCING]CINC|CING
NA NA NA NA NA NA NA NA KA NA |_NA NA

44

Se reshza ese0 y desinfeccion semenal del cuarto O
|eimacenamients para evitar la presencia de plages

b—

Existen estantes suficentes y en buen estado para ef

de los y se facita su kmplezs
crtulacién de aire, los alimentos estdn dispuestos sobre pakés of
tarimas kmpias y en buen estado, elevadas del prso por o menos 15
centimetros Ce maners que se permita b nspeccion, kmpleza Y
fumigacicn, ol e3 o caso

Se wilzan ervases y para o]
L we contra i
“ estos estin bmpios y wed © c
de s 0

a7

Los productos en simecenamiento estdn rotlados con nombre,
fecha de vencimierto, lote cusndo apique.

Se leva control de primerss entradas y primeras salidas con el fin def
e rotacién de los.

c

L DE CUMPLIMIEN T O

Mes: JU

INIO 1 2023

Mes: AGOSTO 12023

REFRIGERACION. CONGELACION Y DESCONGELACION

Sem 1

Sem3

Semd

Sem2 | Sem3 | Sem4 | Sem1| Sem2| Sem3 | Semd OBSERVACIONES

CINC

4

La capacidad del equipo o3 suficiente pera i

de los simentos que legan.

CINC

CINC

CINC

CINC/CINC/CINCACINCICING

CINC/CINC
NA

Las cames se separan con une bandes lo cual

410

Los equpos de R

y Cong »
entre 0°C 8 4°C y Congetacién hests -25

Mﬂnmmm

an

Los equipos de refrig ° s
tislados de las zonas coccicn pars evitar of sumenio de i
temperstura del equipo.

o2

Se lrvan y desinfectan los equipos, cada 8 dias

LRE)

Los equpos de ylo s
organizados, En congelscion: cames crudas, en refrigeracion
icteos, cames crudas en refrigeracidn, fntas y verdunas

LALY

Stmnmd'momoldalmwmndnwa
o Yy cortrol de Ge equpos de congelacién Iy
lempersturs de los aimentos 3 veces durarte of dia

415

Los aimertos se aimacenan en su empeque original © protegidos
3 PIstro de I fecha de vencimiento.

mmmnm“mow
med stamerte se reciben

447 |LO simenios que requeren refrigeracién se simacenan a une

temperatura menor de 6°C.

a1g |L03 recpientes o empaques en donde se manfienen fos almentos
congelados

permanecen tapados y rohuados. c c \
Se realza of proceso de sum
agg [Peave P

o peasando los
congelados & refrigeracitn por un lempo estimado de 24 hores]

aries do su prepanacion.
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NIVEL DE (U!EENTO
I_ln' JUNIO 1 7073 ™

et JULIO/ 202 [Wes:AcosTo /0T 1
8 PREAUSTAMENTO. PREPARACION COCCION. BERVIOOY "0 1 T pom 2| Som 3] Semd. 1] Sem2 [Sem3] Semi] ey
DSTRIBUCION cincicinciicincdcincdcincricincilcincicincdeincicincdcinedcine S

NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Lot operaciones de (roduccin se realran en orden secusncial 1
51 [contiruamente, con el fin de que NO se produrcen retrasos indebidoy  C c
Qe permitan of crecimiento e MICTOOIPANIAMOos.

€1 personal maipulador ubizer le asistencia por grupo de edad pars)
82 |[csloutar l cantided de almentos que debe Wikzar pars cadel C -
preparacian, evitando pérdides de simentos

sy [B pervoral reslzs o dig oportno def = c
formato control de entrada y salda de simentos.
a mnl Mnm de simertos verifica la fecha def
54 fisicas y Gptimas dey c c
-tmonumn ver preperados © entregados sin previn
coccidn
E) personal oo resiza o de layf Agunos simentos que se tienen para
55 wNntMuyummmawdmm c e prealstamiento estan ubicados sobre
la tabla de solucién del plan de Y s canastilas sucias.
digencia el formato pertinente.
58 Se evita que s ol se por espacios L c ¢
30 minutos en las temperatures de fesgo, (>6°C <60°C).

Los aimentos ( Mcteos, mm- umnmn que no)
S7 |requeren cocckdn, se c [~
wwnnm-mnmlw m-a‘c

58 €] personal menipuiador resiza of diligenclamiento oportuno ded ¢
formato Preparacin de aimentos. c

59 E] personal manipuiador manipua con utensilos adecusdos evitandol
e contacto drecto con las manos c

510 mmymmmuugymam (s

Enmhuoaummmw-5mumm

€l personal marwpuador hace lavado y desinfecadn de ls) \ \
c
511 |aimertos preparacos desde of sito de coccion hasta of dres 0 ¢ c \

542 [N 0o etarto y Upo de deta ofrecida apicando o

Estandarizacitn de porciones deda por ef operador & caro ded
da

Ourerte la las de las fries sef
513 |[martienen en un rango mencr © igual 6°C y las ( (-

se o una mayor 8 60°C.

En o comedor e personal manpuador de simertos hacen usq)
s Y 99108 e (gomof c
: tapabocas) y Hene un trato respetuoso y smable hacla los)

perticipantes y profesionales

| NIVEL DE CUMPLBMMENTO
Mes: JUNIO / 2023 Iln:JIILO 202) [Mes: AGOSTO 12023

6 EQUIPOS Y UTENSILIOS | Sem 1| Sem2 Semd ) Sem1) Sem2| Sem3| Sem4 | Sem 1| Sem2]| Sem3 | Sems OBSERVACIONES
CINCACINCHCINCIHCINCACINCCINC/CINCHCING CINC/|CINC/]

CINC
NA NA NA NA NA NA NA NA M NA
Las mesas y mesones empleados en ef manejo de almentos tenery

61 |[superficies Isas, e personal manipuladosr de alimentos Impa i ¢ c
desinfocta oportunamente segun ef plan de saneamiento

62 La unidad operativa cuenta con los 6quipos, Wtensiios y menaje pary) c ¢

prestar of senicio.

Antes de Incier s distribucién de cada tempo de comids e personal
63 mmmmudmmmm c ¢

mesas y sitas esten Impias

m-mmmwn \

64 £ proceso de descomide se reakza segun las indcaciones del srea) c c
% ambiental, garantizando un comecto destino final
| OBSERVACIONES
31y328e los cambit &n ol momerto de sedaavison i modificaciones en las mismas #n acts desde de SOIS
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA SEMANA

Nombre profesional. Carolina Vanegay Firma: sdy o (TW° Juan Carios Rodriguez B Firma. \r Rg‘#’
[Nombre profesionat Aba Lucie Ardia Aimeids Ame (0N Nombes Responseble 0 Jusn Carlos Rodrigwez 8 Fima: 4 ),
Nombre profesionat Fiine: y v ! zmawe Fuma:
Nombre profesional: [ — Nombre Responsable o Firma:

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

