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SUBDIRECCION LOCAL: Teusaquillo

SERVICIO SOCIAL: Centros Integrarte
Atencion Externa

UNIDAD OPERATIVA: Centro Integrarte Atencion
Externa grupo 1

DIRECCION: Cra 26 No. 61F - 19

|TELEFONO:

OPERADOR: CENAINCO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Mes: D he:l, Mes: Mes: o ~
1. APORTE ALIMENTARIO L OBSERVACICNES
Sem i |Sem2 | Semd {Semd|Sem1|Sem2 | Semd | Sem4 | Sem 1| 8em2 | Sem 3 | Semd
C/INC |C/NC |C/NC |[CINC |C/INC |C/NC [C/NC |C/NC |CINC |CINC IC/NC [CINC
INA L /NA L INA | rNA | UNA L INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA
E| personal manipuladsr cumple el ciclo de minutas establecido -
14 por la SDIS para los participantes C C C’
Los intercambios de almentos se encuentran autorizados por el
1.2 prefesional Nutricienista-Dietsta 2 cargo del servicio asegurands C C, C
el aporte nutricional establecido en la minuta patrén.
13 El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
“ Reporte asistancia de participantss y tipo de dieta cuando aplique. C C
El personal manipulador concce e implementa el Listado de
1.4 Dietas establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique, C/ C/
= partendo del estado nutricional y patolopias especificas del C
partcipante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIE_NTO
2. PERSONAL MANIPULADOR Heer Bhnl e ' e OBSERVACIONE
o = Sem1 |Sem2 | Semd | Semd [Sem1|Sem2 | Sem3d | Sem4|Sem1|[Sem2|Sem3 |Semd S
C/NC [CINC |C/INC |C/NC |C/NC |CINC |CINC|C/NC |CINC [C/NC |CINC |CINC
I NA ! NA I/ NA | NA 1 NA I NA I NA | NA 1 NA ! NA | NA / NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificads médico y
2.1 controles periddicos vigentes, asl como, Hoja de Vida actualizada C C C
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa
22 0 sospeche que padezca de enfermedad susceptible de C C

transmitirse por los alimentos, o que presente heridas infectadas

irritaciones cutdneas o diarrea.

C
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El contatsta cuenta con repistros que certifiquen un plan de
capacitacidn contnue y permanente para el personal manipulador
de almentos

Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia a
cursos o capacttacién en higiene y proteccién de alimentos,

Les manipuladores de alimentos utlizan uniforme completo, de
solor clare, limpic y calzado cerrado.

Los manipuladores hacen use permanente y adecuado de los
slementos de proteccidn (gerro. tapabocas) durante la realizacion
de lzs actvidades a cargo.

Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin
ioyas; las uias estan cortas y sin esmalte.

OO0 N

28

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en
las areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde
exista riesgo de contaminacidn del alimento.

o

SEISHEOH NN NN AN
OO0 (o0

Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo
al protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y
zntes de entrar en contacto con los alimentos.

)

O
)

Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
alimentacidn cuenta con elementos de proteccion como gorro,
tapabocas y bata,

(G

3, RECIBO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Mes: Q

il

Mes:

Mes:

Sem1

Sem2

Sem 3

Semd

Sem1

Sem 2

Sem3

Sem4

Sem1

Sem2

Sem3d

Semd

CINC

CINC
INA

CINC
LI NA

C/NC
INA

C/INC
I NA

C/NC
I NA

C/INC
I NA

CINC
I NA

C/NC
I NA

CINC
I NA

CINC
[NA

CINC
I NA

OBSERVACIONES

31

Los alimentas se reciben en un lugar limpio y en condiciones que
eviten su contaminacidn, alteracidn y dahos fisicos.

of,s,

3.2

Durante el proceso de descargue de almentos desde el carro
ransportador se evita el contacto de estos con el piso.

Q)

3.3

Se inspeccionan los alimentos e insumos, para detsrminar si
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas
técnicas

0O
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Se verfican las temperaturas de= los ahmentos de alto riesgo

C

3.4 |Jdurante el recibo ( 4 *C +/- 2°C) y se revisa la facha de C C
vencimiento de los productos
a5 Se verffica el peso de les almentos recibidos empleando las
' basculas y reslizando el conteo oportuno. C/
Se devuelven los almentos que no cumplen con las
36 especificaciones estsblecidas en las fichas técnicas y se realiza la N A N A NA
2notacion pertnente en la remisidn ) ‘
- Se realza el diligenciamiento del formato de Recepcién de
37 almentos. C C’ C
NIVEL DE CULPLIMIENTO
Mes: i L Mes: Mes:
4, ALMACENAMIENTO Sem1 | Sem2 | Sem3 | Sem4 | Sem 1| Sem2 [Sem3 {Semd |Sem 1| Sem2 | 5em3 | Semd OBSERYVACICNES
CINC JCINC |G/INC [CINC |C/NC [C/INC |CINC |CINC |C/NC |CINC |[C/NC [CINC
[ NA I NA I NA I NA 1 NA INA | INA INA | TNA ! NA ! NA I NA
Los alimentos de alto riespo microbicldgico (lacteos y carnicos
41 |etc.) son almacenados en un tmpo no mayor a 10 minutos C C c
asegurando cadena de frio, tamperatura maxima 6 "C.
22 El area de almacenamiento se mantiene limpia. protegida de
. insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos, C (/ C
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de
43 los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y C C
ahteracion.
EAR NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Ao 2 : Mes: RNy L Mes: Mes:
ALMACENAMIENTO EN.SECO Sem1|Sem2 | Sem3 | Sem4 | Sem 1] Semz [ Sem3 | Semd | Sem 1| Sem2 | Semd | Sem & OBSERVACIONES
C/ING (C/NC |[C/NC |C/NC JC/NC |C/NC |C/NC [GC/NC |C/FNC [CINC |C/NC [CINC
I NA I NA JMNA. | TNA I NA { NA I NA i NA I NA 1 NA ! NA I NA
a4 Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de C C C

almacenamiento para evitar la presencia de plagas.
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Evietnn  eetantee  euficientee v mn busn eetarn pars el
almacenamients de loe productoe y ee facilits su limpiezs y
ex circulacion de mite. boe Blimentos estan dispuestos sobre palée ¢ C/ C
- tarmat kmpiat v en bien estado elevadae del pien pot lo menoe
15 cantimatoe de manera que se patita |2 inepaccian impiaza
y firmigackdn, & e ol caro
Se yhloen enveret y recipentes apropiados pare almacenat loe
almentas  contriande Uma  proteccidn  Bpropiada contra 2 C C
e C
contaminacion. estoe recipientes eetan Impioe y desintectados
antes Oe BU USO
- Lot praductos en almacenamiento eetédn rotulados con nombre - C C
‘ tachz de vencimiento, lote cuande aphaue. (_
eE Se lieva control de primeras entradas y pnmeras salidae con el fin C [‘/ C/
. ge parantizar la rotacion de los productos
NIVEL DE CUMPLIVIENTO
) Mes: A~e: L Mes: Mes:
REFRIGERACION. CONGELACION Y DESCONGELACION Sem1|Sem2[Sem3 [Semd|Sem1[Sem2|Sem2 [Sem&|Sam ¥ |Sem2 Sem3 | Semd OBSERVACICNES
oL i B Bl B i
CINC |CINC |C/NC |CINC |JCINC |CINC |[CINC |[C/NC |C/NC [C/NC ;C!VC CiNC
I NA 1 NA I NA I NA / NA I NA ! NA 1 NA [ NA i NA | NA I NA
La capacidad del equipo es suficients pars |2 frecuencia o
Lc
’ necesidsd oe los slmentos que lisgan. C C C

Los equipos de Refmperacion y Conpgelacion se encuentran
410 |Jfuncionanac correctamente entre 0°C g 4°C y Congelacion hasta
25

Lo¢ equipos Oe refngerecidn © congelacidn se encuentan
411 ubicados eslados oe las zonas O COCCION para evitar &l aumento
ge la temperatura del equipo.

412 Se lavan y desinfectan los equipos, cada E dlas,

Los eguipos oe refrigerscion ylo congelacién se encuentran
413 |erganizados En congelacion’ carnes crudas, en refrigeracion
lacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras

OO0
O 000
O o0 |o

Se registrz en el formete Control de tempefaturs de equipos de
414 |refnperacion y control de temperaturas de equipos de congelacion C
la temperatura de loe alimentos 3 vecee durante el dia

N
o
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Los alimentos se almacenan en su empague original o protegidos

415 |adecuadaments, asepurando el repistro de la fecha de c C C
vencimiento.
Los productos cémicos se llevan a refrigeracion o congelacién
4.16 inmediatamente ge reciben C C C
247 Les alimentos que requieren refrigeracidn se almacanan a una C. C C
1" ltemperatura menor de 6°C.
415 Los recipientes ¢ empagues en donde se mantienen los alimentos C_ C
: congelados permanecen tapados y retulades.
Se realza el proceso de descongelacidn a una velocidad
418 controlada para evitar el desarrollo de microorganismes pasando C/ C

los almentos congelades 3 refrigeracion por un tiempo estmado
de 24 horas antes de su preparacidn.

5. PREALISTAMIENTO. PREPARACION .COCCION. SERVIDO Y

DISTRIBUCION

OBSERVACIONES

NIVEL DE CUMPLIMIENTO -
Mes: PDihril : Mes: |tes:
Sem1 | Sem2 | Sem2 | Sem4d | Sem1|Sem2] Sem3 | Semd | Sem1|Sem2 | Sem3J | Semd
C/INC [C/NC |C/NC |[CINC |CINC |C/NC JC/NC |[C/NC |CINC |CINC [C/INC [C/NC
I NA INA | /NA | INA | INA INA | INA | /NA ITNA | ITNA 1 NA JMA

5.1

Las operaciones de produccién se realizan en orden secuencial y
contnuaments, con el fin de que no se produzcan retrasos
indebidos gque permitan el crecimiento de micrecrganismos.,

52

El persenal maipulador utilizar la asistencia por grupo de edad
para calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada
preparacién, evitando pérdidas de alimentos,

53

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato control de entrada y salida de alimentos.

O

54

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de
vencimients y las caracteristicas fisicas y organolépticas éptimas
de los alimentes que van a ser preparades o entregados sin
previa coccion,

55

£l personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de
las materias primas y utensilios antes de incarporarlos al proceso
seguin la tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento
y se diligencia el formato pertinente.

Powered by @ CamScanner


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

PROCESQ PRESTACKIN DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Cinfep FOPP55.248

PROCEDIMIENTO OFERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS ENLOS SERVICIOS SOCIALES

Jarsier 0

FORMATO ACOMPARNAMIENTO DE LA OPERACION DEL SERVICIO DE AUMENTACION SEMANAL

Focha Memo [NT 2613075405 - 310672013

Pagmra 5d= 13

Se evita que loe alimentos e manipulen por espacios superiores
2 30 minutes en las temperaturas de nesge, (>6°C <60°C).

TUT @I TIEINCE | WCIECS, JOgus, U IEaldues, canes nes] qoe 1190
requieten coccidn, se manbenen en recipientss o empaques
protegidos antes de ser servidos y @ una temperatura menor a

e

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato Preparzcion de alimentos,

El personal manipulador manipula con utensilios adecuados
evitando el contacto directo con las manos

Ol ofolo

510

E|l personzl manipulador hace lavade y desinfeccion de las
superficies. equipes y menaje utlizados antes y despues de cada
proceso.

5.1

En un lapso de bempo no mayor a 5 minutos se tansladan los
zlimentos preparados desde el sito de coccidn hasta el drea de
servido y/o distribucion.

ET personal manipuladal auranie €l servida y dsibucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segun grupe etano y tpo de dieta ofrecida aplicando los
conccimientos adguiridos durants  la  socializacién de

Estandarizacion de porcicnes dada por el operador a cargo del
personal manioulador de alimentos

¢

Durante Ia distribucidn las temperaturas de las preparaciones frias
se mantenen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones C
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.

5.14

En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
permanents y adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia los C,

ol e
OO o (OO0 [0
O] O[O0 O D

partcipantes y profesionales
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Mes: [A~(i L Maos: Meg:
§. EQUIPOS Y UTENSILIOS Sem1|Sem2 | Sem3 [Sem4 | Sem1|Sem2 | Sem3 [Sem4 [Sem1[Sem2 [ Sem 3 [ Sam4 OBSERVACIONES
CINC [C/NC |CINC |[C/NC |C/NC |CINC [CINC |C/NC |CINC |CINC [CINC [CINC
i NA 1 NA | NA I NA I NA 1 NA | NA | NA /MA / MA ! NA I NA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de almentos
6.1 tenen superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos | ( C (
Impia y desinfecta cportunaments segln el plan de saneamiento
La unided operativa cuenta con los equipos. utensilios y menaje (
62 para prestar el servicio, C/ C
Antes de iniciar la distribucidn de cada tempo de comida el
63 personal de servicios generales garantiza que el espacio para que C C/ C
= los participantss consuman los alimentos, mesas y sillas estan
limpias y organizadas para los participantes.
6.4 El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del C C (/
! area ambientsl, garantizando un correcto destino final,
- OBSERVACIONES :

Powered by @ CamScanner


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

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL (Codigo FOR-P55-243
PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EMN LOS SERVICIOS SOCIALES farsain: O
Facha Mame INT 2019025406 - 310572079
— — FORMATO ACOMPARAMIENTO DE LA OPERACIOMN DEL SERVIC|O DE ALIMENTACION SEMANAL
Pagina 3dn 3
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA SEMANA

) Nombre Responsaole o \ — -

N fesi . ] &
Nombre profesionsl AM_QH fr’LDﬂ» /{)‘ V\}O‘\ Firma: ﬁuorg‘magnr: b / 1A% ] }‘70 [ )‘/QL/CDIﬂd; ima

J, : ombre Kesponsable o ~ -
Nombirs plofesionsl Quan 1 fp peL. ¥ ‘I‘io al Firma: Coardina'gori " F’bﬂ@ CJO;./ (‘97’)6(} Firma
. Nombre Responsable o )
flasshes profesions r\uw\ . fJ o 05“3.04 e Coordinador: /7210 C\[GCP érn‘:{? Firma
Nombre profesional Firma: ::Jzzt;::azziponsable ° Firma:
Nombre profesional Firma: g::!;;':;:t::?onsable [ Eira
Nombre profesicnal Firma Nomblra Res.ponsablc o Firma:
Coordinador:

Nombre profesional Firma: ::J:z:ir::’:?nnsable o Firra:
Nombre profesional Firma: 2::3{:a§:fpnnsablu o Firmma

; ) pansabl )
Nombre profesicnal Firma: 2::::’:5:?”5“ e Firma:
Nombre profesional Firma: szzgfsaiszonsabh ] —
Nombre profesional Firma: Pclz::%;:az:f‘pansablu o e
Nambre profesionz! Firma :;J:“:br:a';:?onsab'e o Firma
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