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NIVEL, Ui cUMPLIMIEHTO 

1. APORTK ALIMENTARID Moh M Abr May. un dep Nov Dlo 
GHG/HANC/HACH/NACNC/Ac/NCNANE HACNG aeINCINAG/nG NAGINC HACNG/naGneiNA 

DnerVAONES 

1.1 El parsonal manpuladot ourmpls el elcla de minutas establscielo por la 3PI3 para los partiolpantos 
Loe intercambloa de allmeritos s0 enoulentran outoriz8dos por ol profetional Nutriclonista-Dletista a calgo .2 
del sorviaio asegurando d uporto nutriolanal ostablecicdo en la minuta patrón. 
En la unidad oporatlva lss porelonss to slivan de acurdo a lo ostipulado en ls minuta patrón por grupo de 
edad (aplcar formto inspocoion plen de nueetreo da porclones sorvidas), 

Las caracleristicas organolapticas de los alimentos cumploa oon lon crterios establaoidos por la S0is| 
(aplicer formato ovalusción de caractoristicus organoloptica) C 
El Dersonal nanpulador conoce y esta perndionto do solcitar el Reporte nalutancla de partiipuntes y tipa| 

de diota cuando apilge NNA NA 
1.6E peral manpuliador oonoo0 Implsmenta el Lietuda de Diotas ostablecilo por el protoulonal 
Nutrlclonlsta cuerido spllqu6, partendo del aglodo nutriclonial y putologls ezpoclficat dol particlpante N NAJA 

GUKNAS PRAGTIOAS DE MANUFACYURA 
2. FPERMONAI. MANIPULADOR 

a M!N TO 

o0AERVACiONSS CGNC NAtiNCHANGNA CINONAeNCINAc/Ne/NACNCINACNGNAe/HCNACING NACNGINA CNCA 
Epersonel manlpulador de alimenlos tione certlicado módico y controles perlódlcoe vigento 

Hoja de Vida astualizads ontregada inrneclistemente leguo s la undad ojperativ 
asl conio. 

6e tornan lou medidas necosariat con las psisonas que so sapa o sospeche quo padexco de enformadad| 
2.2 sUoptlblo de frarnmitr por los allinentos, o que prosonto horldas Infoctudon, rrikaclones Gitáneay o 

disrrea 
2.3El uontratiuto cuena son tegistros quo certihrquen un plan do eopacitoclón eontinuo y pormanento pRra o 
2. 

Prpo mnipuls.cdor de alimerid C Loe manlpuladares 3Gedtan costonclas vigonto% da uslstenGlá a Gurüou oupicitaclón on higløno y| 
protsccon do olknoios 

2.5Los manipuladorus do alimentos utlizan uniforme tomploto, dle color claio, Irnpio y Gabraco cerrado. 

Los manipulsdoros hucen uso pormarnente y adocusdo do los elennentos do protocclon (gorro, tupabocas) 2.6 
durente Ia 1Oalizaclon de las actividudos n cargo 

2.7 Las nianoo do los mienipuledoreu se encuettion lImplua y uin Joyao; lais uñas esfan cortas y sin 9umalte. 

|Los enpleads ovitan prácics coino comer, bober, o funar an lau ároas de almaconmlento, 
2.6 

preperbelon, eryldo o en donde Male tietgo de contomnnclón del allinento 

29 Los manipuledotes ae lavan y desinfeoten Ipa manoG de acuerdo ul pnotocolo da lavado de manos en sada 
ambio de aclvidad y antos do ontrar n corntacka con loe almontou. 

2.10observa que vA d porsOnal que ngrou al uorviclo de allnwentación cuenta con alernontos dal 

otaricbn como goiD, apuboo9Y. aJa. 
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a, REOID0 Die CBSERVACIOTES Poh har Ar M.Jun A.p Nov 
G/NC NAC NG/NAC/NC/NAGHC/NAa/NO/HAC NGHACING ACINC Acr Me/NAINC/ NAC NG/NACINCINA| 

31LO aliinentoa e reclben on in lugar limpio y on condiclonos quo oviton ur contominaclon, altoraclón y 
1 

dohos fiuicos 
Durante ol procosn de doscarguo do alimentor dasdo ol catro trønuportador se evita el contusto do outou 
Con ptso, 
Se inspecclonan lou aimontoo Inaumoo, para dotarminar bl cumplon con loe oupucitlenlonea 

entablecidas en la icha 1 
348 verfican las tomporaturas do los olinantos de olto rlosgo duranto el recibo (4 C-2C) y so rovisa la 

focha de vencimlanto do lou productos 
3.5 Ce verifica ol peuo do los alimontes reciblcdou omploando las hásculau y renlxnnlo el conto oportuno. 

Se devuelvon los alimentoo que no cumplen con lau oopecificaclonea eutablovuldas on lus lehas técnicas y 
e realiza la anotaclon pertinente an la rermision 

3.7 13e reulzo ol dillgonclomiento del foimato de Rocopoión cdo ailmentos. 

4. ALMACIiNAMIKNTO 
CBERVAIONYS CNC iA/N¢NAc/Nci NAcI NG HAc/NCI NA CING/NA/NCI HA/ NCI HA|O/Hd/ NAO NGI NA/ HGI NA|Gt NO/ NA 

Los allmontos de ulto riougo microtlolágioo (láctuos y vúnlcou ota) Dori alimadonadon on un tiinp0 fio 
mayor a 10 minutos asegutando cadena do frio, tomporutura maxline 6 "C. 

El arcs de almacenamionto be muntlane limpla, protoglda de ingootos 0 el9meritos cquo puodan corntamlnar 44los alimelos 
do BGUordo Con S almecanan lot productoe do acuordo con las GAractarlsticas do lo4 mlumos on sitlos acdocuadon quG 

evilen du Contaninaclón y eltoración, 
NIVGL DH CUMPLIMIANTO 

ALMACHNAMIEHTO AN BECO n Fob Mr DT Miy Jun 
GINCI CNC INGICINC CINCICINClC NEIGNCICING NS C NG CINCI 

A Gep u Nov lG 
o83ERVAiONes 

a NA 44 realza uoo y desinfurclón eenanal del euarto da elmwoenamianto paro evltar ia prosencla da plagas 
Existen eutantos suiolerfon y on buen ostado pura el olmaconamionto do les protuotos y be facilita su 
limpleze y circulaclón do alio, los plmurion osten dupuselos Bobo pslás o larimos limpkis y en huen 

ostado, oevadas dol pino pr lo monos 15 cenimetros do monora quo se pormite la inspecolón, inplozay 
furvignclón, al es ol caso 

461 utilian onvosrsy recipientes oproplados para almaconar lo ailimontos, confinienido una protocción 
opropipda contra la conleminoclón, estos 1ociplentos ostón implou y dosinfectudos avtos de bu u80 

47 Los productos en abnacenamiento ostán rofulados con nombre, facha do vonciniento, lote cuando oplique. 
s leva cotred de primeras entradns y primorns soldas con ol fin do gorantiear la rotacion da lou 

* productos. 4 



IVRL DA CUMPLI Y RaPRIOERACION, CONoKLACION Y BRBCONGRLAÇION 

0NiitvACIONE tNO NACINCINAG/NG/NAC NC/ NACINaIHAC/NCINACNC HAEINGNAC/NCINACNCNAc/NcMAINC NA 49 La canecidad del equipo as suficiente para la frecuencia o nocesidad do los allimentos qus legen. 
Lo4quipos de Retrigeración y Congelaclon se encuentran funolonando correctamente entre 0"C a 4°C y Condción hata 25. 

A 0 quspoe de ierigeraclon o congobac.ton ee encuentran ublcados aiclados da las zonas de cocción para| evtr ci aumento de la temperafhura del equpo . 

4 12 Se kvah Y desinfectan lo equipos, cede 8 dias. 
aLos gipos de rofiigeración ylo eongelación se ncuentran organizadoa, En congelación: carnos orudas n ter erocion: IácleoA, Cansa orucas en retrigareción, futes y verduraa 

1 
|Se registra en e femato Cantrel de temperatura ce equipos de refrigeraclón y control de tomperatui8s de |qpus d congolacion Ia temparetura de los alimentos 3 veces dufante el dia 

414 

a sL atnentos almacsnan en su cmparua original o protogldos sdeeuadamenta, AtOguranedo ol rogistro 
418 

e ia echa de voncimjento 

A1L productoa camicos s lkevan a refrigotación o congelaclon ihmediatamento te roclbn 41LOE aimemos que requieron rofrigoración se alnscanan a una tomperatura menor de 5'C. Lot recpiartes o cmpaqucs en donde mantlcnen los alimantcs congelatdes perrnanGcon tapadoe y 
41 

rotuladcs 
S resies c proceso do descongolsción a una velocidsd controlsda para ovitar el desarrollo do 419 microorganismos psando los alinertos congeladot a rofigeroción por un tiempo catimado ds 24 horas antes de su preparación 

NIVKL DK GUMPLIMHATO 

n eb Mar ADr May Jun Ju A L JepLDef Nov Ge CINCIGINCI¬INC NCI NT CINC NC CINe CINC CNG CNC H 

.FREAL1AMIEHTO, PREPAHACION ,COCCIO, SRPMIO Y ol#TRIBUCIGH 
CaEVAONIS 

NA 
NE MA NA, La GprHIOrE de produccion e 16aliran on orden bacuencisl y continuamente, con el fin ds cjue no 

produzcan retrasos indcbidos que parmitan dl creclrniento do microorgánismos 
El persunsl maipulad utliear la asistoncia por grupo de edad pers calcular la cantidad de alimontss qua ( 2 

Gebe utiizer par cada pieparacion, ovitando pérddia de alirmantes 
rane El personal manipuiader resliza ol diligonciomiemo oportuno dsl formaio control de ontrada y 6allda de aliment 

El pervonal manipuiador de blimentos vërifics la focha de vencinloro y la6 curactoristicas ftolcas 
orgenolépiceE ógrtimas de los mirmentos que ysno er proparados o entregodos tin preia cocción. 

Ei peryorali manipitlador de alimeritcs teaiea is desinfeución de las natorlas pimas y utcnailioe antes de icoporeros al proceso seaún lo tzbta de solucion dosinfgctante del plar1 de sanoamiento y Ba diligoncia el formsto pArtinee 
se ra que os alinents se manipularn por tspec los superloros a 30 minutos on les temperaturea do rie-go, (C 46YC) 
Los alimrtos (láctooe, jugos, 9rizaladas, Garnes friat) quo n requieron cocción, se mantiongn en 
epientos o onpaques protegidos ontoes do ser serido y a une tornperotura menor a 6'C 
El perecnal man pulador realizo ol diligenc emiento oportuno del formato Preparación da allnonto5 

C 

( 

8 El perscnai maripuisdor menipule con utenailos adocusdos wvitando ol contacto directo con las manon 

e 1oEi percnal manvpulador hece lavado y dosinfoccidn de inu supertecieo, oquipos y mensje utilizados arteo y 

despues da cado prooeo. 
En un lpao de tiempo no mayor a 5 minutos se translncan los elinerntos preparados desde ol snlo do 

11 
cOCCIbn hasta el hroa do vervido ylo dhstrikución 

El pertnal manipulndor duwante el tervido y distribuc.bn a los pattiolpanis cumplo on las poolonao 
stoblecidns por s 50 gun grupo Mar y ttpo de dotn ofrocidu aplioandu oa con Imlordo 5 12 

adquiidoe durente la slalla kon do Etind r n du porcior6 dado por of opiv a cuyn dol 
pereonel anipulador de alimeriurs 

Durante is distribucion las tniniras de las prpaik lon frias inantieien on un anyo menr o ita 

N 
612 

Cy las praparaciones calhermo e martienon oh us mporatura rnoyor a GC 
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0BJETVO 
Realicar acompafhamiento a los procesos de recibo, almecenamiento, prepsración, eervido y distrlbucton, an los 6ervicios de la Secretaris Dietrtai de Integracrén Social dende se ofrecen apoyos eimerter k 

INSTRUCCONES PARA EL. DILIGENCIAMIENTO 
me m w 

-www 
Dillgencir: 
SMdirección. kosallacalidact.code adminitrativa de donde depernde la unidad operativa, o localided en donde está ubloade ia unided operatya 
Sevsio 9ppinl: nornbre dol servicio soclal al eual correspornde le unided operativa. 

LndudepSIatlva, nombre de la unidad opeialiva donde 6e prestu of servicio. 

Diregclóu; regisire la dirección exacia de la unldad operetiva y 86pecifique sl la direcclón os nueva o antigu 
Islefong rogrstre el riúImero de taefono de la unidad opurativa, ai tiene númoro de teléfono fl|o y celular, regletre los dos números 

O2arsdor, nombre del operedor en asociRción que reailiza ls ojecuolón en la unidad oprotiva., pare las unidades operalias de oparación directa se scribira 8013. 

Eeche die, mes y año (dd/mm/ateea) en que se realiz6 la verificación pare el mes cortesponciente 
Nivel de guny liolentg, escribe para cada uno de los ltem coreapondientes de acuerdo o lo oDaervedlo la C para Cuiplo, NC pra no ourmple y NA para no uplca. En cuso que a unidod operetiva no preste servioio durante un mes. regira 

observecones que están bl final, regisirar que ia unidad operatlva no se encorntraba en funclonamlonto duranto gl mes que aorreeponcda. 
Qpegryicom ewotbir lae oberveciones pore cade ns qus considere prtinnte, wi ol enpauio os inuriclente utilce el eupacio al tinal de fomato denoninado obervaclones par amplariae, char tem y mes para contiruar o 

oteorraolones. 
Nombre y fima dol Protoalonat: nombroe y upellidos ern udrs legjlble y firma del pruferalaral en Nutriolón a lhgenieria de Allineintos que realizó al auompañemiento, 
Rembre Y ma 0 Kobpoabe Sosrdindor. nombres y apelidos en litro lojtie y hrma dol Copndinalor o Fonponeabile do la tnidlad oparaiva, Regieirar la ims una vez haeya tinelizaso a wenficain y haye reclb Bodal 

obeervaClone 
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sUBDIRECCION LOCAL: 

DIRECCIÓN: Calle_L2Bt182-YS 
OPERADOREAs0ESAE EANzA 

UAaCN. SERVICIO SOCIAL: (COmedr munike UNIDAD OPERATIVA: VErbenel 
CoCan Popala TELEFONO: 11S/68S 

ENERO MARZ0: MAYO: 
NOVIEMBRE 

FECHA: PEBRERO: ABRIL UNO. 

dd/mma AGOSTO SEPTIEMBRE: OCTUBRE DCRMERE, 

NIVEL OE CUMPLMENTO 

1. APORTE ALJMENTARID En FebLMar Abt May Jon Ju A p No OBBUWAC 
C/NGMAC NC/NAC/NCINACINCNAC/NCIMACNCINACINGINAcNCIACINCIMACNCINACINc/NACNCIM 

1.1 El pereonel manipuledor cumple e ciclo de minutas estableckdo por la SDIS para los particlpantes 

.Los Intercambics do alimentos se oncuentran autorizados por el profesional Nutriclonista-Dietista a cargo 

del servicio asegurendo el aporte nutricional establecido en la minuta patrón. 
En ta unidad operative las porciones se sirven de acuerdo a lo estipulado en la minuta patrón por grupo de 

edad (aplilcer formato inspecciön plan de muestreo de porcienes servidas) 
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con los criterios establecidos por le SDIS 

(aplicar omato evalkación de caacteristicas organoi6pticas). 
El personel meripuledor conoce y esta pendiente de solictar ei Reporte asistencla de participentes y tipo 

de diets cuando apique. WA NA ANA 
El personal menipuledor conooeimplementa el Listado de Detas establecido por ol profeslonal 

1. Nutricionista cusndo splque, partiendo del estado mutriclenal y patologias especifcas del participart 

VENAS PRAGTTCAS DEMANUFAGITUR 
NEL DE CUMPLMSNTO 

En Feb M Abr May un J A Ocd Move D vACIONBS 
PERBONAL MANIPULADOR 

cICINACNC/eweIAIwCANCIacNCINACwCIMCICIAcC IACINCIACICIAcICA 
El personal manpulador de alimentos tlene certificado médico y cortroles periódicos vigentes, asl como. 

Hoa de Vida ackualkzade entregeda inmediatamente legue a la unidad operava 

Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o sospeche que padezca de enfermedad 
2.2 uceptible de tansmitine por los alimentos, o que presente heridas infectadas, iritaciones cutaneas 

dieree. 
|E contratsta cunta con regisros que certhquen un plan de capacitación continuo y permanente para o 
persone menpulador de simentos. 
Los menpuladoree acreditan constancias vigentes de asistencia a cursos o capacitación en hlgiene 

protección de almento 

ee 
CC 

da 

2.5 Los manipuladores de almentos utilizan unlfome completo, de color claro, limpio y calzado cerrado. 

Los manlpuladores haoen ueo permanente y adecuado de los elementos de proteccon (gorro, tapabocas)| 
2. durente a realizsclón da lea actidades a cargo. 

|CC |Las manos de los manipuladores se encuentran aimples y sin joyas; las uhas estan cortas y sin esmalte. 

Los empleados eviten préctces como comer, beber, o fumar en las áreas de almacenamiento 

preperaclón, servide o en donde edeta ieego de cotaminaclón del alimento. 

Los manipuledores se lavan y deslnfectan les manos de acuerdo al protocolo de lavado de manos en cada 

camblo de ctvidad y antes de entrar en comecto con los alimento 

2.10 0o gue todo e persona que ngresa a servkclo de almentaclón cuenta con elementos de 

Prctecolbn como rorfo, tupabocas y bata. 



MVEL DE CUMPLIMENTo 
En Reb MerLA Mey un ot M 
c/wCINACNCINACINC/NAE/NC/MAciNc/NACIMCNACNC/NACINCIMAcIcICc/MCNCINAC 

3, RECIBO OBSERVAGIONES 

Los alimentos se reclben en un ugar limpio y en oondiciones que eviten su contaminaclón, alterackón y 

Sdahos fico 
Durante ef proceso de deecargue de alimentos desde e caro transportador se evita el contacto de estos 

32con el plso. 
S Inapecclonan los aimentoe 

estabecidas en tas ichas técnices 
3e verifican les temperaturns de los alimentos de alto riesgo durante el recibo ( 4 °G tH-2"C) y se revisa la 

feche de vencimiento de los productos 
3.5 Se verifica el peso de los etimentos recibidos empleando las báscules y realizando el conteo oportuno. 

Se deueven los alimentos que no cumplen con las especiticaciones establecidas en las fichas técnicas6y 

se realiza a anotecdón pertinente en ta remisión 
3.7 Se realza el diligenciamiento del formato de Recepclón de alimentos. 

insumos, para deteminar si cumplen con las specficacionea 

4 ALMACENAMIENT 
e/NCACNC INACINC/NAcrwcaCnacwCINACINCINNCINc/RCICINCCNC/AcIA 

Los akmentos de alto riesgo microbiológico iácteos y cárncos etc.) son almaconados en un timpo no 

mayor a 10 minutos aegurando adea de frio, termperaturs madma 6C. 
ra de aimacenarmlento se mantiene ümpia, protegida de insectos o elermentos que puedan contaminar 

Se aimacanan los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos en sitios adecuados que 
joviten su contaminecón y ateración. NMAL DECURLI 

En Feb Mar Abr May Ju J 
CINCI CINC CINCI CINC CINCI CINCICINC CINC CNG CNC CNCICNC 

odacON 
LMACENAMENTO EN sECO 

NA 

4.4 8 reafiza eseo y desinfección sermenal del cuarto de almacenamiento para evitar la presencla de plagas. 

sten estantee suicientes y on buen estado para el almecenamlento de los productos y se facilta su 
limpieza y circuhoón de aire, los alimentos están dispueetos sobre palés o tarimas implas y en buen 

otado, eevades del plso por lo menos 15 centímetros de manera que se pemita la Inspecolón, Hmpleza y 

urmigncion, sis dcaso, 
cle 

8 ulizn evasesy cpientes apropiados par amacener los alimentos, confiriendo una protección 

apropiada conrs la oontamineción, estos reclplertes están lmpos y desintectados antes de su uso 

Los productos en almacenamiento están rotMados con nombre, fecha de vencmiento, lote cuando aplique. 

8leva control de prmeres entradas y primeras salidas con el fin de garantizar la rotaclón de los 



NVEL DL CUNLNTo 
OBRAcidn, coNGACIONY DINco ACIdw 

cNcNAC/NC MACINO NACNCMAewC/NACGI NACNCIMACALnCeACNC ei 
49 La capackded del equipo en suniciente para la trecuenola o necesided de los alimentos que legan. C 

Los equipos de Rerlgeración y Congelacton se enouentran funcionando correctamente entre 0°C a 4'Cy 
4.10 

Los equipos de retrigeracón o congelación se encuentran ublcados ais!ados de las zonas de cocción para 

OVIAT el sumento do Ia tomperatua del oquipo. 
4.12 Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. 

Los equipos de refrigereción ylo congelación se encuentran organizados; En congelación: carnes crudas, 
4.13 

en refrigeración: lácteos, cames crudas en rotrigeración, frutas y verduras 
Se regltra en el formato Control de temporatura de equipos de refrigeración y control de temperaturas do 

4.14 
oquipos de congelación la temperature de los alimentos 3 veces durante el dia 

Los almentos se almacenan en eu empaque original o protegidos adecuadamernte, asegurando el rogistro 
de a fecha de vencimiento. 

4.16 Los productos cámicos se Hevan a retrigeración o congelación inmediatamente se reciben 
4.17 Los alimento8 que requeren refnigeración se aimacenan a una temperatura menor de 6°c. 

Los reciplentes o empsques en donde se mantienen los alimentos congelados permanocen tapados) 

rotulados. 
se reeliza el proceso de descongelación a ua velocidad controlada para evitar el desarrollo de 

419 microorganismos pesando los alimentos congelados a rofrigeración por un tiempo estimado de 24 horas 
antes de su preparackón. 

NIVEL DE CUMPLIMIENTO 

Nev BeBrVACION 
En Feb Mer ADs May Jun Ju 9 

CINCCINCC1NCCINC CINC CINC CINCCING GNC 
NA 

4 PRBALATAMENTO, PREPARACHON COCCION, SERVIDO Y DISTRIBUCION 
CCINCCINC 

NA 

Las operaciones de produoción se realizen en orden secuenclal y continuamente, con el fín de que no so 

produzcan retrasos indebidos que pemtan el crecimiento de microorganismos. 

El peraonal maipulado utlizar la ssistencla por grupo de edad para calcular la cantidad de almentos que 

debe utiz28r para cada preparación, evitando perdidas de alimnentos 

63 personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del formato control de entrada y salida 

afimentos. 

|E personal manipulador de alimentos verifica la fecha de vencimiento y las caracteristicas fisicas 

orgenoléptlcas óptimas de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa cocion. 

Ce El personal maniputador de alimentos realiza la desinfección de las materias primas y utensilios antes de 

incorporarlos al proceso según a tabla de solución desinfectante del pBan de saneamiento y se diligencia e 

formato pertinente 
Se viis que los akimentos se menipulen por espacios superiores a 30 minutos en las temperaturas de 

esgo, 6*C <60°C). 
Los alimentos (ldcteos, jugos, ensaladas, carmes frias) que no requieren cocclón, se mantienen en 

ecipienteso empequeS protegldos antes de ser servidos y a una temperatura menor e 6C 

E persone manipulador realiza ef dililgenciamiento oportuno del formato Preparación de alimentos. 

5.9 personal manipukador menipue con utensilios adecuedos evitando el contacto directo con las manos 

El personal manipulador hace lavedo y desinfección de las superficies, equipos y menaje utilizedos antesy 
.10 

despues de cada proceso. 
En un apeo de tempo no mayora 5 minutos se transladan los alimentos preparados desde ol sito de 

6.11 

coocion hasta el área de servido ylo distribucion. 

2personel menipuledor durate el vervdo y disttbuokon a los particlpantes oumple con lao poroione 

6.12 Ppor a80 gUn grupo eterio y tipo de dieta ofrecida aplicando lo conoeimientos 

quirdos durante le eoclellasción de Eotanderzsckkn de porclones dade por operidor GRgo del 

Personal manipuedor de almeitos vwama 
.13unnte ia dietribuckon las temperntures de tas preparaoiones frlas se mantienen en un rango menor o lgua 
.13 

O eprepansolons oalente e mantienen en una temperetura mayor D 60C 



oYUTDNLIo 
CIMCTCICT CTNC TKCTC7KGTCTCT 

L meeasy meaones empleedos en d mangjo de alimerdos lienen eupertoles lHes, l peraonal manipuladoar de 
alimenoe limpla y desiectn opoitunemente segin el plan de saneamiento 

82 La unkdad oporafia cuenta con los equipos, uhensilos y menaje para prestar el serviclo 
Antee de Inicler la distribuolón de cada tiempo de comida el personal de servicios generales garantiza que el espaclo para que loe periolpantes coneuman los alimenios, mesas y sitas esten impias y orgenizedas para los participantes 

El prooeso de descomide se realza sagon kas ndioeckones del area ambiental, garantizando un oormecto destino final. 

REGISTRAR NOASRE Y PRBA CADAMS 
Nomcre Responseble o 

Coordnador 
Nombre Respornsable o 

Coordnsdor 

Nonbrs Prolealonet Ama 

eroeiona Firme 
Nambre Prokesionat Pima 

Nondre Responsable 
Coorinedor 
amre Rspovnsabko o 

Norore Responsotie o 

Noan 

Pma Nore 
CoorsiaOnoble o 

Nombre Responsacke 

Coordnador 
ODre Reaponsable 0 

Coordr 
Nombrs Responsebte o 

Coordinado 
Nombre Responsable 

Coordk anador 
T Reponsebte o 

wra Renporeeble o 

Proeion 
ron C 

Fim 
Arrea Pme. 

etista 
ima 

Lucty 

Fima Ny are sioner 
Non Pirrna: Coorcado 

OBJETNO 
Resizar ecompeharmilento a ios procesce de recibo, aimacenamlento, preparación, servido y dietribucoiéin, en los seriios dle la Secretaria Dletrtal de integrackn Sociel donde ae ofrecen apoyoe alimentarioe 

INSTRUCCIONES PARA EL DMLICENCIAMIENTO 
Diligencar: 
Subdirecokn LeeLocnlidedtcede edminitratve de donde depende ia unidad operativa, o localded en donde está ubkcade la unided operative 
Sericio Social: nombre del servicio sociel al ouel corresponde la unidad operativa. 

Unisded operatvt nombre de la unidad oporattva donde se presta el servicio. 

Dirección registre la dirección exacta de ia unidad operativa y especifique si la dirección es nueva o antigua. 
eeong rge l número de tfono de la unidad operathve, si tiene número de teléfono fijo y celular, registre loe dos numeroe 

Operdor nombre del operador en asociación que realiza ta ejeoución en le unidad operativa, para las unidades operativas de opereción directa se escribira SDIS. 

Ech dle, mes yato (ddmmvese) en que se realz6 a verificación pera el mes coreepondiente 
Ni de gumginerto, eecribe para ceds uno de los Hem coreepondientes de souerdo a lo obervado la C para cumple, NC pera no oumple y NA pera no aplca. En case0 que ia unicdad operative no preste servicio durante un mee, regietrer NA y en las 

obeerveciones que están al final, registrar que la unided operativa no ee encontrabe en funcionamiento durante ef mee que correaponda. 
oncenes; ecrtbir te obeerveclones pere code mes que coneidere pertinenteo. e l enpaclo es ineuholente utilice el eapaclo el final de fomato denonimado obeerveciones pare anmplerts, oltar om y mee pera contnur o egibrr 

obeorvolones 
Nombre y fma.del Proon: nombres y apelidos en letre legible y firme del profesionel en Nutriclón o Ingenierla de Almentos que realzó el acompañarmlento 

Nonbce y fi Reonba g Coorsindo nombre0 y apelidoe an etra epblo y Nme del Coordinedor o Reponsable de h unded opertv. Replelrer l Nme una vez hea finaitzado verificeción y heaye roobido a eocitngi 
obeencione 



PROCHSO PROTACION DE OEVICION GOCALIG PARA A INCLUBKÓN OCIAL c4dga POPtO-240 

PROOUMMNTO OPERACIÓN KNTREGA DNL APoYO ALMRNTARIOS EN LO9 CIO 0OCIALES 
Peoh. Memo INT 201902o408- 312010 

PORMATO ACOMPAAAMRNTO OPaRACION DEL SRVCIO DE ALMSTACIÓN MENSUL 

SUBDRECCON LOCAL: USAQCN 
DRECCION:cale 182 182-93 
OPERADOR: AS0ESERANZA_ 

BERVICIO SOCAL: omed miUNIDAD OPERATVA: VETbena 
Cona Popule TELÉFONO: /S16 E5 

JULIO MAYO: 
NOVIEMBRE 

CRA ERERO MARZO: UNO. 
DICIEMBRE 

ABRIL 
SEPTEMBRE: OCTUBRE 

NIVLDE CUMPLIENTO 
1APORTEALADNTAR20 Nov D oBBERWAGs 

c NCIHACMc /ACNCIMAcwcINACNC IMACWEINucNGMACNCI NACINCINAEINCIMACNGMACINCM 
1.1 Elpereonal meniuledor cumplel cicdo de minutas estabiecido por la SDIS para los participentee 

Los intercambios de alimentos s encuentran autorizados por el profesional Nutricionista-Dletista a cargo 

del servicio aguando dl porte mutricional establecido en la minuta patrón. 
En unidad operatva las porciones se siven de acuerdo a lo eshipulado en la minuta patrón por grupo de 

edad (aplcar fomato inspección plan de rmuestreo de porciones servidas). 
Lscacberisbcs orgenoépticas de los alimentos cumples con los criterioe establockdos por le SDIs 

apdcar lomto eakuación de camcterisicas organoléptiocas). 
E pereonel meripuldor conoce y esta pandiente de solicitar el Reporte asistencla de participanties y tipo 

de dta cuendo apique. NA NA NAL 
NA NA N 

Eperaonel manipuder eonooe implementa Listado de Dhetas establecido por l profosonal 
Nutriclionista cumdo apiqua, partendo del estado nutricional y petologfas especitcas dol participante 

BUENAS PRAKGTAS DH MANUFACTURA 
NIVEL DE CUMPLMIENTO 

Abr My Jun Jurt A 
CNCrACiNCINACINCNACINCINACNCIMANCIMACIHCIACI NCIMACNCINACINCIAecACIRc/ma 

2 PEOALMANPULADOR En Fob Mor Ocd ov oBerVASIONS 

E peraenel meripuiedor de alimentos tene certilicedo mádico y cortrolee perikódicos vigentes, asl como. 
Hoja de Vida acuaieda entregada inmedatamernte legue a la unidad operativa 

Se tomen las medidies neceseries con las personas que se sopa o sospeche que padazca de enfermedad 
22Uepte de transmiin por ks alimentos, o que presente heridas infectadas, iritaciones cutaneas o 

deree 

23 cottista cuenta con regieros que certiquen un plan de capacitación continuo y parmanente para l 
person mankpulador do nimontos. 
Los menipulsdores acreaan constancias vigentes de asistencia a cursos o capacitación en higiene 

proteccibn de aimen 
2.5 Los mnipuladares de almentoe utilizan unlfome complet, de color claro, limpio y calzado cerrada. 

Los manpuladores haoen uo pemanente y adecuado de los elementos de prokeccion (goro, tapabocas)| durante a eaizrción do ks actvdedes a carg0. 
2.7Las manos de los menipuladores se encuetran impies y sin joyas; les ufas estan cortas y sin esmalte. 

2aLosmpleados eviten práctices como comer, beber, o fumar on les áreas de almacenamiento 
preperación, serMdo o en donde scaste Heego de cCntaminación del alimonto. 

2 mapuledoes se lavan y desinfectan lee manos de acuerdo al protoolo de lavado de manoe en cada Cambio de ectividad y ante de entrar en contecto con los alimentos, 
10S obeorva que todo el personl que ingresa al serviclo de alimentación cuenta con elementos de 2 proteccbn como goto, tipabocasy beta. 



NMVEL D8 CLMPLIMENTO 

EnFb Ma A Ma Jun d A Ot 
c/BCI NACCINACINCINACINC/AcNCIMACINC rACNC/ACINCINAC/NCIACINC/ACINC/RACINCA 

OBSERVAGIONES 3. RECIRO 

Los alimentos se reciben en un ugar limpio y en condiciones que eviten su contaminackón, alteracón y 

foicos. 
Durante proceso de deecargue de alimentos desde el caro transportador se ovita el contacto de estos 

2 
con dpiso 
Se Inapeccionen os almentos insumos, para doteminar 

stablecidas en ies fchs thcnicas 
Se verican as temperaturae de los alimentos de alto riesgo durante el recibo ( 4 °C H-2'C) y eo evisa 

Cumplen con las especficacione 

3.4 
fecha de vencimiento de lbs productos 

3.5 Se verifica el peso de los aimentos recibicos empleando las báscules y realizando el conteo oportuno. 

eSe devueven los alimertos que no cumplen con las especlicaciones establecidas en las fichas técnicas y 

|se reskza la anotción pertinente en la emisión _ 
3.7 Se realiza el ditigenciamiento del formato de Recepclón de alimentos. 

4 ALMACENAMIENTO OseErVACIO 
cINC/MAC NCINACINCIACNC/NAc/NCINACINCINACINCINANCINAcINCIACcINACINc/AGNGA 

Los alinentoe de ato resgo microbiológico (ácteos y cárnicos etc.) son almacenados en un timpo no 

mayor 10 minutos aeegurando cadera de frfo, temperatura maxdina 6*C 
E rm de almacenamiento s mantiene impla, protegida de Insectos o olementos que puedan contaminar 

C 
Se aimecenen los productos de acuerdo con las caracteristicas de los mismos en sitios adecuacdos qu 

3 

viten su corntamaneclón y ateración. 
NVRL DE CUMPLIMENTO 

ALMACENABMENTO EN 8ECO JUn Ju Ot Now Da OnewVACIoNS NC NC CINCiCINC CINC CINC CNC CINGC/NC CINC GNC NCT 

NA NA NA NA A cCMC 
NA A 

44 Be realiza 8sa0 y desinfecckon semenal del cuarto de amacenamiento para eviter la prosencla de plagas. 

Edsten ostantee sulciertes y on buen estado para el almacenamlento de los productos y se facilta su 
kmpieza y ciroueolón de are, log almentos stán dispuestos sobre palés o tarim8s timplas y en buen 

stado, elevdes del piso por lo menos 15 centimetros de manera que se pormita la inspecolón, Impleza y 

humigackón, si g el caso, 
se utilizan ewases y recipienles aproplados para amacener los alimentos, confiriendo una proteoción 

apropiada conira la cotaminación, estos reclplentes estén limplos y desinfectados antes de su uso, 

47 Los productos en almacenamlento están rotutacdos con nombre, fecha de vencimiento, lote cuando aplique. 

s leve control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de garantizar la rotactón de los 
Ptocucto. 



oSVACKOse 

RGEACd coMOELACcadw Y DEBCONoLACIdM 
C/NC/MACNCINACINCI NACIRCKAcINC/NACcI NAC/NCINACICICIncMACCACNC/AcCA 

La cepecidad del equipo e suficiente para ls trecuvencia o necesidad de los alimentos que legan. 

Los equpos de Rergereción y Congelscion se oncuentren funcionando corectanmente entre 0PC a #C 
Congelación hasta -25 

411Los equipos de erigeración o congelación se encuentran ubicados aislados de las zonas de cocción para 
vir eiaumento dea tenperaturn del ecuipo. 
4 Se lavn y desinlectan los equipos, cada 8 dias. 
4Los equipos de rerigeración ylo congelación se encuentran organizedos; En congelación: carnes crudas 

en relrigersción: icteos, cames cnudes en rtrigeración, trutas y verduras 
se egiate en e fomato Control de temperstura de equipos de refrigeración y control de temperaturas de 

equipos de congeleción a termperahura de los alimentos 3 veces durarte ei dis 

Los aimentos se almecenan en su empaque original o protegidos adecuadamente, asegurando el registro 
de a fecha de vencimieno 

4 Lc productos cámicos se ievan a relhigeración o congeiacibn inmediatamerde se reciben 
417 is amentos que requieren rigeración se almacenan a una temperatura menor de 6'C. 

cpienteso empsques en donde se manbenen los alimentos congelados permanecen tapados y 

jSe reekza e proceso de descongeieción a una velocidad controlada para evtar e desarollo de 
4 microorganismos pesando los aimentos congeiados a rofrigeración por un tiompo ostimado de 24 horas 

antes de su preparación. 
NIVEL DE CUMPLIMIETTO 

Peb Mor Abr ay Jun Ju OBcErACo 
4PRAUSTAMIENTO, PANCION coccio, sERMOO Y DISTRIsucioN 

CINETGINC CINC CIHC CICT CINC GINCT CINCiCINCCINCCINCTCINC 
NA 

Las operaciones de producción se reakzan on orden secuenciel 

produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos. 

personai maipulador uta ia ssistencia por grupo de edad para cacular la cantidad de alimentos que 
debe utizer para cada preparacióin, evitado pårdáidas de aimertos: 

ontinuamente, con el fin de que no se 

B personal manipulsdor realiza d digenciamierto oportuno del formato control de entrada y salida de 

imentos. 

personal maniputador de aimentos verifica ia fecha de vencimiento y las caracteristicas fisicas y 
orgenciepticas óptimas de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa cocción. 

E personal manipuiador de slinertos reaiza ia desinfección de las materias primas y utenstios antes de 
55incorporarios al peroceso segán ia tabls de solución desifectante del plan de saneamiento y se diligencia el 

formato petnerie 
Se que ks aimendos se menipulen por espacios superiores a 30 minutos en las temperaturas de 

neago.e <C) 
Los amertos (cteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no requleren cocción, se manbienen en 

recipeentes o empeques protegidos artes de ser seridos y a una temperatura menor a 6C 

5Ei perscnel manipuador reaiza el dligenciemiento oportuno del formato Preparación de aimentos. 

53 El perscnai manipuador menipuda con utensilios adecuedos evitando el contacto directo con lae manos 

snEl personal manipulador hace lavado y desinfección de les superhcies, equipos y menaje utilizados antes y 

despues de cada proceso. 
En un lapo de tiempo no mayora 5 minutos se transladan los alimentos preparsdos desde ol sitio de 
coocibn hesta el área de servido ylo distribución. 
E personal meniputedor durate e servdo y disz itbucion a los participantes cumple con lao porcionee 

s2 abecidas porla 8Di0egún grupo etario y bpo de dieta orecida aplioendo loo conocimientos 

adquirdos durento le soctalizacion de Estanderiacon do porciones dada por el operador a caigo del 
penonel manipuedor de oimentos 
Durerte a distribucion la tomperaturas de ls preparaciones frias se mantienen en un rango menor o gual 
ypreparscionea cBienies se mantienen en una termPerotura mayor 60C 

N 



AOS Y VTINLO 

A 
L meens y mesnes empleadios en el manejo de alimerios lienen superioies les, el personal manipuladoar dej 

lirnple y deindecte oporlunamente segun el plan de saneamiento 

unidac aperafha cuente con los egujpos, utenlios y menaje pera prestar el sorviclo_ 
distrbucion de cada tempo de comide el personal de sericlos ganerale garantiza que el espacio par 

qe loe perthoipentes aoneumen los alimentos, meas y sitas shen limplesy organizedes para los participantes. 

prooeso de descomide se realiza sagin is indioeclones del aree amblente. garantlizendo un oomeclo destino final. 

o98ERYACoNES 

RBCTRAR MOMRE Y PIRLA CADA MES 

Norcre Respansecke o 
Fma 

Coordnador 
Nombre Respornseble o 

Cooranador 
Nombre Responsabie o 

Coordnador 
Nonbre Reeponsaceo 

Fme 

Pma 

Frma Coordnedor 
omtre Reiponsac o 

Coordnedo 
Nombre Reiponsable o 

Coordnador 
Nombre Responeable o 

Coordnado 
Nonbre Reaponsatte o 

Coordnedo 
Nonbrs Responseble o 

Coordinado 
Nombre Responsetie o 

Coordnador 
Nombre Responsabie o 

Coordinedor 
Nonbre Reponeebie o 

Pirme 

Frms 

Frms 
on C 

Pime 

Prme 

Pima 
Luc 

Frina 

Pirmm 

OBUETIVO 
Reetzar scompehement a is proce de recbo, aimacenemerto, preperacidn, servio y ditituckin, en ios sercion de la Secretaia Ditrtat de inlegreción Socil donde e ofrecen aporee slinertero 

INSTRUCCIONES PARA EL DRLIGENGIAMIENTO 
Diigencier: isa.ca.nde sdninire de donde dopende la urkdsed spertie, o locakded en donde ete ubicadn a unded opera 
Sicie Socinombre dei servicio saciel al oual corresponde la unided operativa. 

Lnded coera nomre de la unidad operatva donde ae presta e sericio 
Direccion registre ie dirección exacta de ia unided operativa y especifique sl la dirección es nueva o antigua 

Tnddone nogiave el numero de teefono de le unided operative, oi tiene número de teldéfono fo y celular, registre loa dos números 

pedar nombre del operador en esociación que realiza te ejecucidn en le unidad operativa, pare las unidades operativas de opereckón directa se escribira SDIS. 

Enche da, mes y ato (dmmaee) en que se realzb b verifoación pera el mes coreepondiente 
da aumsinietio eacrte para ceda uno de s em oarepordertn de surdo a l observedo uCpara cumple, NC para n Cumple y NA para no splca. En caso que a unied opersbe o preste sencio drenie un mes rmgurr NA y en is 

obeerveciones que están a final, registrar que ia unided operetive no se encontrabe en funcionamiento durante el mes que coreoponda. 

rciene ecribir lo ebeervecones pera cede mes e considere pertinentes, e epecko es neuniclente utlice ol oapaclo ol final de fomato denonmado obeerveciones pere amplartes, ctar Rem y mee pare condinuer o regiotrar ie 

oboerveciones 
Nomore y frm del Profeoionel. nombres y Bpelidos en lotre lagible y frme del profesionel en Nurickón o ingenieria de Aümentos que realizó ol acompartemiento. 

Nomkre y fa dl Rcoonoh Coordnde, nombreo y npelidoa en letra legbloy hme del Coordinador o Reaponsable de la unked operatva. Regetrer lo frma una vez heya tinelzado a vorificackón y hiya eolbido ta eocinlizag 
obeeracionea. 



PROCRD ATACIÓN OE PARCOR teCMLAG PARA LA INCLURON sOCL 

PROORMTo oPRACKON TANOA DE AOvos ALMBNTARos EN LOS VvIoe sOCIALIn 
PORMATO ACOMPAAAMITO OPRRACION DRL 0RMCIO OR ALMENTACION MNSUAL 

USAAEN SUBDIRECcCION LOCAL: 

DIRECCION: Calle 1LG t182-J3 
OPERADOR:A50ESAEEANzA 

SERVIGIO 80CIAL: Cmedr mvilin UNIDAD OPERATIVA: VerhenaT 
CoinaPopulaTELEFONO S 16 E5 

PESRERO MARZO: ABRIL 
OCTUBRE 

MAYO 
NOVEMBRE AGOBTO 9EPTIEMBRE DICIEMDRE 

NIVL DE CUMPLIMEDNTO 
LAPGRTE GTARS PeaMa Ab Maydon A 

crCINANGNACIIACNG /ANIlewc/a Ia Aerec 
okwaONS 

1.1pareoal manpuhder cunplsd olclo da minutae sstabiecido por ia SOIS pere los perticipantes 

12 Los urcambio de alimantoe encuentran autorizados por el prolesional Nutnicloniste-Dietista a cargo 
loe neicio aguando d aporte nutricional establecido en la minuta patrón. 
En dd aparaiva tas porcicns se siven de acuerdo a lo estipuleda en h minuta patron por grupo de 

ednd picr tomabe igecoibn pr de muestre de porciones sorvides 

C 
NA NA 

ices aaganolepticas de i alimentas cumples con los criternos establecidos por la SDIs 
oms sauacidn de caacteristicas organoéptica 

8pers ipukocer onooe y esta pendiente de solictard Raporte asistencla de participantes y tipo 

dr eonoo 
apa. partndo 

emertaistado de Detas establecido por profeeonai 
estado nutricional y patologias especifcas del participante NANA 

EUENAS FRAGTICAS DE MANUF ACTURA 
NMEL DE CUAPLJEENTO 

En Fob Mar Abr 
CINCINACNCAC/NCACINCAC/NCACINCnacIAenciacc/ac jencrec/ 

APLADCR 

pesenel maipuledor de alimentos tiene oertlicado médico y cartroles periódicos vigentes, asl como 
de Vide acaskenda entregada inmedatemerte lIlegue a le unidad operativa 

idas neoeenes oon ies persones que se sepe o sospeche que padezca de enfermedad 

per i alimentos, e que preserte herides infectadas, irritaciones cutaneas 

an oon regisros qus certhquen un plen de capecteabn continuo y permanete para el 
aonrenoulbdor da sirmentos 

LOs menputndorcs acredn constancia vigentes de asstencis a curos o capacitación en higiene 

probeccorn de mentos. 

Los mpudedres de mentos utilizen uniforme complet, de color claro, limpio y calzado cerrsdo. 

Los maipados hacan uo pemenente y decuado de los elernetos de proeccion (gomo, tapabocas) 

junne h seaiecióa da les cpidedes a cergo 
2.7 Las nmasos de loe menipuladores se encuentran limpies y sin joyas, les uhes estan cortas y sin eamalt C 

Losnpleedos ven prácticas como comer, beber, o fumar en les arens de almacenamiento, 

prsparacion, sermdo a en donde edsta rnesgo de contaminación del alimento 

Los maipuledors se lven y desinlectan lae manos de acuerdo al protouolo de levado de manos en cada 

Cambio de Dctvidad y antes do entrar en contecto con lo6 alimentoe 
210 oboeve quo todo d person que ngresa ol cervico de alimendeción cueta oon elernertos de 

proegobn como prro, tepabocas y b 



MVBL DE CUMPLIMENTO 

nFebMaA Jn A ot 
c/uCIRAeNCINAJCINC/NACINC/NAC/NC/NACNCrnAcNGAccacC IWACICIMAeACNCA 

3, RECD OBSERVAcIONES 

Los alimerntos s reclben on un ugar limpio y en condiciones que eviten au contaminackón, alteración y 

jdahaa Haico 
Duranteproceso de deecargue de alimentos desde el camo tranaportador se evite el contacto de estos 

con el pleo. 
Se Inspeceionen kos ainnankoe 
astablecides en ls iches Ncnices 
3 verican les tomperaturns de los alimentos de alto riesgo durante el recibo (4 C - 2c) y 3e ravisa 

echa de vencimianto de ba producto 
3.5 Se verilice el peso de los elimentcs reclbidos empleando Ies béscuies y realizando el conteo oportuno. 

eSe deveven o simarlos que no cumplen con ias especilicaciones establecidas en las ftichas thonicas y 
jse reoliza la anolaclón pertinente en la remisión_ 

3.7 Se realiza el diligenciarmiento del formneto de Recepción de alimentos. 

insumes, pare deteminar si cumplen con lae especiicacionea 

A un 084EMCICN 
4 MACENNTO 

.Los alimertoe de alto riesgo microbiokógico écteos y cárnicos etc.) son almacenados en un timpo no 

mayor a 10 miutos aagureando cadera de rio, temperatura madma 6*C 
Esrea d emacenamiernto mantiene bmpta. protegida de insectos o elementos que puedan contamnar 
s aimanos 

Se ameoenan lce productos de acuerdo con las caracteristicas de los msmos en sitios adecuados que 
eviten su contarnineción y akeracibn. 

MRL DE CUMPLRMENTO 
Sep Oot Mov O En Fob Mer Abr Y Jan J A 

cINCICINCI| CING CINC CING CINC cINC CENC NCCINCCNC|CNCE LMACEAMENTO EN SEC 

NA NA NA NA NA 

44 reliza eseo y desindección semanal del cuarto de almacenamiento para eviter la presencla de plagas. 

Exdaten eetarbos suiciertes y on buen estsdo pare el almecenamiento de los productos y se faciita su 
Mernpriee y ciraueclón de aire, los alimentcs están dispuetoa sobre palés o tarimes limpias y en buen 
estado, aoades del ploo por lo menos 15 cantimetros de manera que se pemta la Inepecolón, impleza y 

fhumigeción, s ed c 
tizan aveses Y oipienko apropiados pare almacener lo8 alimentos, cornfiriendo una protección 
apropiada cona la conrtarmineción, estos recipientes estén limplos y desinlectados artes de su uso. 

Los productos en almacenamiento oetán rotutados con nombre, feche de vencimlento, lote cuando aptque. 

$0 ova control de primeras entradas y primeres salidas con el fin de garentizar la rotacón de los 
produciO 



HIVEL D CUMPLLN 

REPRIGERACión, cONGELACIÓN Y DEBCONGELACIÓN 
osVACIOo 

cNcACNC INACING/MAcICIACNC/NAC/wCINAC/wciuAICIAICACsCNACMEIcmINA 
La capecided del equipo e qunclente parn la trecuenola o necesidad de los alimentos que legan. 

A10Los equipos de Refrigereción y Congolactón se enouentran funcBonando correctamente entre 0*C a 4'Cy 

1Los Congelación equipos de rerigoración a congeación sa encuentran ubicedos aislados de las zonas de cocclón para| 
.11 

evitar el aumento de la temperaitur del equipo. 
4.12 Se lavan y desinkactan los squipos, cada 8 dias. 

413Los equipos de retrigernción yo congelación se encuentran organizedos; En congelación: carnes cnudas 

en rerigeraclón: icteos, cames crudes en rerigeración, trutas y verduras 
Se regiatre en el formeto Control de temperatura de aquipos de refrigeración y control de temperaturas de 

4.14 
equipos de congelaclón a tempentura de kos almentos 3 veces durante el die 

4 16Lo mentos ee amecenan en su empaque original o proegidos adecuadamente, asegurando el tegistro 
de le fecha de vencmiento. 

418 Loe productos cimicos se leven a remigeración o congeiación inmediatamente se reciben 
417 Los aimentos que equieren rerigeración se amacenan a una temperatura menor de 6'C. 

Los cpentes o empaques en donde se mantienern los alimentos congelados permanecen tapados 
4.18 

se realza e proceso de descongeleción a una velocidad controleda para evitar ol desarollo de 
410 Imicroorganismos pesando los alimentos congelados a refrigeración por un tiermpo estimado de 24 horas 

antes de su preparacon. 
NIVEL DE CUMPLIMIENTO 

4 PRRALUTAMDITO, RADCON COCCION, ERADO Y DTRUUCION Mar Abr May Jun OBCEVACoN 
CINCE CINCCINC ENCI GINCCING cINCT CINCCcNCICNCCIN 

NA NA NA NA NA NA 
Ls opereciones de produoción se realban an orden secuenciel y continuamente, con el fin de que no se 

produacan ebrasos indebidos que pemltan el crecimiendo de microorganlsmos. 

E pereonel maipulador utilieza la asistenca por grupo de eded pera caleuar la cantidad de alimentos que 
debe utizer para cada preparación, evitando pårcidas de alimento 
peron manipulador reeaiza el diligenciamierto oportuno del formato control de entrada y salida de 

imentos 

|Epersonal manipuador de alimentos veriica la fecha de vencimiento y las caracteristicas fisicas 
oganoptics óptimas de los alimentos que van a ser preparados o entregedos sin previa cocción. 

Epersonel maniputador de alinentos reeiza ie desinfección de les materias primes y utensilios antes de 

6.3coporaos al proceno agún la tablia de solución desinfectante del plan de saneaniento y se diligencia el 

formeto petinente, 
se vh que los aimentos se menipulen por eepacios superores a 30 minutos en las temperaturas del 
reago, (>6C 80 C). 

Los aimentos (Mceos, jugos, ensaledas, carmes fries) que no requieren cocclón, se mantienen en 
. 

recipientes o empagues protegkdos ertes de ser servidos y a una temperetura menor a 6'C 
8Epenon menipulador reeliza el digenciemiento oportuno del formmato Preparación de alimentos. 

8.0 El personal manipulador menipule con utensilios edecuedos evitando el contacto directo con las manos 

El pereonal maniputedor hece levado y desinfección de las supeficies, equipos y menaje utilizedos antesy 
o. despues de csda proceso, 

|En un lapso de tiompo no mayora 5 minutos se transladan los alimentos preparados desde ol sto de 

Goocon hasta e area de pervido yo dtribución. 
El personel menipuledor durante el serido y distribuolon a los participentes cumple con leo porciones 
ostablecidas por ie 8Oe cagún grupo tarko y tpo de dieta ofrocide aplioendo loe conoolmientos 

adquirklos durante e soclelascion de otanderisolon de porclones dade por operador Grgo de 

porsonel manipuledor de almenos 
Durarte la distribucion las tempereturas de es preparaoiones friae se mantieren en un reng0 menor o 1guel 

www.wne 

.18 
y he prepanoko dene manenen en una tompereatura mayor D0 



TNeTCNETeINeTTTNETCTNETCTNETeTiETE eenenteee 

IC 
A Jun J 0eurVACa 

L ea y moains ompiendos e a manejo de ahmentos lienen supertioles lses, el personal manipuladoar del 

aienis bpia y desece aportunemente segun epian de saneamienko 

82 L unided aperastna cuente con bs equpos, ukarsikos y meraje para preshar servicko. 
Antee de iniciar la disbiburckón de cada hiernpo de comide al pereonal de sericlos generales garantiza que ol ospacio para| 

que le partiopanies aonsuman los akmenkos, esas y sites esten timpins y orgenizadas pare los partioipantes, 

B preceso de descomede se realiza sagún hs Ineilonclonos dal anee ambiental, gararntzando un cormecto destino final. 

OBRRYACONEE 

REGISTRAR NOINRE Y PIRSA CADA MES 

Nombre Responsatle oo 

Cocrdnador 
Nombre Responsoble o 

Coorainador 
ombre Responsoble o 

Cooronao 
vordre Responssble o 

Cooranedo 
komtre Rasponsable o 

Hma 

Fim 
PT 

Pirms 
Coranado 

Norbre Reponsable o 

Coordinador 
ombre Responsable o 

Coordnado 
Norbre Reaponsatte o 
Coordnedo 

m 

C 
Fime 

Nombrs Responsablo o 

inador 
Nombre Respornsabte o 

Coordnador 
Nombre Reponsable o 

Coordnedo 
ombre Reaponsable o 

Cosrinader 

Fime Fima 

Fima 
Lucia 

Firma Pirme 

PiTa 

OBJETIVO 
Reliza acomgehamierto a ios prooesos de recbo, aimacenamiento, preparación, servido y dietrtbución, en los sevicios de la Secretaria Distrital de Integración Social donde se ofrecen apoyos alimentarioe 

INSTRUCciONES PARA EL DILIOENCIAMIENTO 
Dligencie 

S an ialaadat cede adiriorove de donde depende la unidad operstve, o localded en donde estd ublcada la unidad oparative 
Serci Soci nombre de servicio sociel a oual corresponde le unided operativa. 

nses sn nomba de to uridad oparative donde e presta ol servicio. 
rección regstre ia direcsión exacta de ia unided aperatve y eupecitque si a dirección es nueva o antigua. 
afse ngnd námero ce teefono de ia unided operstive, si tene námero de teldono Noy celular, regietre loe doe númeroe 
Oarsar nombre del operadr en asociación que reokeza ts ejecucidn en la unided operetva, pars las unidades operativae de opereción drecta se ecrbira SDIS. 

Eche ds, mas y ato (dmemaoe) en que se reatazb la verlcación pare el mes corespondlente 

d smnerdo eot paa cade uo de ls tom corespondertes de scuerdo a i observado ls C para cumple, NC para no cunmpie y NA pare no aplica. En caso que ia unided operativa no preste servcio durante un mea, repistrar NA y en las obeerveciones que están al final, regisrar que ia unidad operative no se encortrabe en funcionamiento durante el mee que coreaponda 

n ots o cbenecin par caee ms qe consdare pertinerten, f enpocio o ineutcente utlce el espaolo t fial de fomato denonlinaso obevecienen pera amplerts, ctar emy mes pera condar o egitrer i 
olboerkacionec 

Nombre Y fmdeLProbaionet nombres y apetidos en etre egible y ferma del profesionel en Nutrición o ngenieria de Almentos que realizó el acompahamiento 

None y fma d eeea g easianr. ombrü y npobiia en ier gbio y heme del Coordieder o Reponsable de i unided oporsbive Ropisier me une vei hya trmaltcaso veicwcikn y haya rRcb5 k cocatang abeervaokones. 
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