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. i SERVICIO SOCIAL: Centros Integrarte UNIDAD OPERATIVA: Centro Integrarte Atencion
SUBDIRECCION LOCAL: Teusaquillo Kiarlsn Etorns Externa grupo 1
DIRECCION: Cra 26 No. 61F - 19 [TELEFONO:

OPERADOR: CENAINCO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

» tes: D s Mes: ' Mes:

Porcit. q({o OBSERVACICNES
Sem1|Sem2|Sem3 | Semd|Sem1|Sem2 | Sem3d | Sem4 |Sem1|Sem2 | Sem3 | Semd
CINC |CINC |CINC |CINC JCINC [C/NC |C/NC |C/NC JC/NC [CINC [CINC [C/NC

1 NA ! NA I NA I NA INA- | /NA / NA / NA 1 NA ! NA I NA J NA

1. APORTE ALIMENTARIO

El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido
13 por la SDIS para bos participantes C C (/ C ( C C (

Los intercambios de almentas se encuentran autorizados por el

1.2 prefesional Nutricionista-Dietsta a cargo del servicio asegurando C C, C C C C C

el aperte nutricional establecido en la minuta patrén. C,
El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
13 Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. C C« C C C C C C__
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de
Dietas establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique,
1.4 partendo del estado nutricional y patologias especificas del C C C C C C ( C—
partcipante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Mes: B L “IMes: Yl uo - Mes:
2. PERSONAL MANIPULADOR Sem1 | Sem2 | Sem3 | Sem4 | Sem1 | Seln2 | Sem3 | Sem4 | Sem1]|Sem2 | Sem3 | Semd OBSERVACIONES
C/NC [CINC |C/NC |CINC JCINC |CINC |CINC |[C/INC JC/NC |CINC [CINC [CINC
I NA / NA I NA I NA 1 NA I NA ! NA INA | /NA 1 NA I NA I NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y
21 controles periédicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada C C C C C C C C

entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa

Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa
o sospeche que padezca de enfermedad susceptible de
2.2 transmitirse por los alimentos, o que presente heridas infectadas, C (/ C (/ C C C C

irntaciones cutdneas o diarrea.
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El contatsta cuenta con registros que certifiqguen un plan de C
23 capacitacidn contnuo y permanente para el personal manipulador C
de almentos. C C C C_ C C
Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia a
29 cursos o capacttacién en higiene y proteccidn de alimentos. C C C C C_ C C’ C
Les manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de
25 eolor claro. limpic y calzado cerrado. C C/ C C C C C C
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los C C
26 elementos de proteccidn (gorro. tapabocas) durante la realizacién C C,
de las actvidades a carpo. C/ C C C
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin C
27 ioyas; las uias estan cortas y sin esmalte. C C C C C C C
Los emplesdos evitan practicas como comer, beber, o fumar en C Q
28 |las areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde C C C C C (
exista riesgo de contaminacién del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo
28 al protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y C C C C C/ C C C
antes de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de (/ (/
2.10 |alimentacién cuenta con elementos de proteccién como gorro, C (/ C C/ C C
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Mes: Dby L Mes: o Mes:
4 : OBSERVACIONES
A RECIBD Sem1|Sem2 | Sem3 |Semd4 | Sem1 Se'm 21Sem3 | Sem4 | Sem1|Sem2|{Sem3 | Sem4
C/NC [C/NC [C/NC |C/NC [CINC |[C/NC |C/NC [C/NC JC/NC |[CINC [CINC |CINC
I NA INA | {NA I NA INA 1 NA I NA INA ! NA I NA INA I NA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que C/
31 eviten su contaminacidn, alteracidn y dafos fisicos. C C (’ (' C C C
Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro c C C_
32 transportador se evita el contacto de estos con el piso. C’ C C (/ ('
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si
3.3 cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas C C C_ C ( ’ Ca C Q
|técnicas
C C C .
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Se verffican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo
3.4 |durante el recibo ( 4 *C +/- 2°C) y se revisa la fecha de C C C C | C C C
vencimiento de los productes. (
Se verfica el peso de los alimentos recibidos empleando las n
35 basculas y realizando el conteo oportuno. C/ C_ C C/ C
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las A a
36 especificaciones estsblecidas en las fichas técnicas y se realiza la | A A N n, (.‘, /Q
z2notacidn pertinente en la remisidn N N ’A N U p N H A
Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcién de =
37 alimentos. C’ C/ C C C C' C C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Mes: A~ei | MesH{ d gD - Mes:
4, ALMACENAMIENTO Sem1 | Sem2 | Sem3 | Sem4 | Sem1|Sem2 | Sem3 | Semd | Sem1 | Sem2 | Sem3 ! Sem4 OBSERVACIONES
CINC |C/INC |CINC |C/NC |CINC [CINC |[CINC [CINC [C/INC |CINC |[C/INC [CINC
I NA / NA I NA 1 NA I NA 1 NA I NA 1 NA JNA | /NA ! NA I NA
Los alimentos de alto riesgo microbioldgico (lacteos y cérnicos
41 |etc.) son slmacenados en un tmpo no mayor a 10 minutos C C C C C C C C
asegurando cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
El drea de almacenamiento se mantiene limpia. protegida de C
42 insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. C (/ C C C/ C C
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de C
43 los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacién y C C C C C__
alteracion. (
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Mes: RN L Mes: H o Mes:
ALMACENAMIENTO EN SECO Sem1[Sem2[Sem3 | Sema|Sem1|Sdn2]Sem3[Sem3|Sem1]Sem2| Sem3 | Sem 4 OBSERVACIONES
CINC |C/NC [C/NC |[C/NC JC/NC |C/NC |C/INC |CINC JCINC [CINC |CINC |CINC
INA | INA | /NA I NA I NA (NA | INA I NA {NA | INA I NA I NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de O C
44 almacenamiento para evitar la presencia de plagas. C C C/ C/ C (’
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Existen estantes sufcientes y en buen estado para el

almacenamiento de los productos y se facilita su limpieza y
circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o
tarimas limpias y en buen estado. elevadas del piso por lo menos
15 centimetros de manera que se permita la inspeccian, limpieza
y fumigaciin. si es el caso.

O

C

4€

Se utllizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
zlmentos. confinendo una proteccibn apropiada contra la
contaminacion, estos recipientes estan limpios y desinfectados
antes de su uso.

C

47

Los productos en almacenamiento estidn rotulados con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.

£

C

C

48

Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin
de garantizar la rotacion de los productos.

REFRIGERACION. CONGELACION Y DESCONGELACION

OO O

C

‘NIVEL DECU

C
|

MPLIMIENTO

&

Mes: £

Mes: HA

ayo

Mes:

Sem 1

Sem 3

Sem 4

Sem 1

Sem 2

Sem 3

Sem 4

Sem 1

Sem 2

Sem J

Sem4

OBSERVACIONES

CINC
/ NA

CINC
/ NA

CINC
I NA

CINC
INA

CINC
_INA

CINC
INA

C/NC
I NA

CINC
I NA

CINC
I NA

CINC
J NA

CiNC
I NA

La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
necesidad de los almentos que llegan.

C

C

C

C

Los equipos de Refrigeracicn y Congelacion se encuentran
funcionando cerrectamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta -}
25.

41

Los equipos de refrigeracién o congelacion se encuentran
ubicados aislados de las zonas de coccidn para evitar el aumento
de la temperatura del equipo.

4.12

Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dlas.

C
C
C

4.13

Los equipos de refrigeracidon y/o congelacién se encuentran
organizados; En congelacién: carnes crudas, en refrigeracién:
lacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras

NI Y EORES

SEE

O Ol |0

o (Ol |0

o |ojlolo

o

N ||l o

4.14

Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
refrigeracion y control de temperaturas de equipos de congelacién
la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia

o

O
M

O
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Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos
415 |adecuadaments, asegurando el registo de la fecha de C/
vencimiento. c C C C C c C
Los productos cémicos se llevan a refrigeracion o congelacién
4.16 inmediatamente se reciben C C C C C C/ C, C
Los alimentos que requieren refrigeracién se almacenan a una
A7 temperatura menor de 6°C., C' C C/ C C C C C
Los recipientes 0 empaques en donde se mantienen los alimentos
4.18 congelados permanecen tapados y rotulados. C C C/ C C (- C C
Se realiza el proceso de descongelacién a una velocidad
controlada para evitar el desarrollo de microorganismos pasando
e
4.19 los alimentos cangelados a refrigeracion por un tiempo estimado C C/ C C C o C
de 24 horas antes de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
i tes: NiveilL Mes: M o Mes
5. PREALISTAMIENTO. ';':;ﬁ:gﬁg:g;j -COCCION. SERVIDO Y Sem1{Sem2 | Sem3 | Semd4|{Sem1|Sem2|Sem3 | Sem4|Sem1|Sem2|Sem3 | Sem4d OBSERVACIONES
C/NC [CINC |[CINC |CINC |CINC |C/INC |CINC |CINC |CINC |CINC |CINC jC/NC
INA I NA 1 NA I NA I NA I NA INA I NA I NA I NA INA | JNA

5.4

Las operaciones de produccin se realizan en orden secuencial y
continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.

C

C

C

C

52

El personal 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

E| parsonal 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
vencimiento y las caracteristicas fisicas y organolépticas éptimas
de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin
previa coccion.

55

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de
|las materias primas y utansilios antes de incorporarios al proceso
segun la tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento

y se diligencia el formato pertinente.

10 (00 e
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Se evita que los almentos se manipulen por espacios superiores
3 30 minutos en las temperaturas de nesgo, (>6°C <60°C).

57

TUT SITIEITIUE | 14CIEDS, Jogos, TIISdiddas, carnes mas) goe 1o
requieren coccidn, se manbenen en recipientes o empaques
protegidos antes de ser servidos y @ una temperatura menor a

5.8

o

El personzal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del C
formato Preparacion de alimentos.

58

S NN O [

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

ololo|o
-

5.10

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
superficies. equipos y menaje utllizados antes y despues de cada
proceso.

m

5.1

En un lapso de tampo no mayor a 5 minutos se transladan los
zlimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el drea de
servido y/o distnibucion.

Ol 0] OO0
CIninl~ln|n

5.12

ET personal manipuladar aurante el servido y distibucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segun grupo etario y tpo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos adquiridos durante la  socializacién de

Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del

O IO OO

)

personal manioulador de alimentes

5.13

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

~
0

)
=
O

5.14

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

ol
OO o |o~Oo a0
Oyl L OH OO 6O oo
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NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Mes: |}~ L Mes: (a0 Mes:
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS Sem1 | Semz2 | Sem3 | Sem4 | Sem1 | Stm2[Sem3 [ semda [Sem 1 [Sem2 [ Sam 3 | 5am4 OBSERVACIONES
CINC [C/NC |C/NC |C/NC |C/NC |[CINC {C/NC |C/NC JCINC |CINC |CINC [CINC
1 NA 1 NA | NA | NA | NA I/ NA I NA | NA J MNA I NA I NA J NA

Las mesas y mesones empleados en el manejo de almentos
tenen superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos
Impia y desinfecta oportunamente segun el plan de saneamiento

C

C

C

C

C

C

6.2

La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje
para prestar el servicio.

C

i

Antes de inicier la distribucion de cada tempo de comida el
personal de servicios generales garantiza que el espacio para que
loe participantes consuman los almentos, mesas y sillas esten
limpias y organizadas para los participantes.

C

C

6.4

El proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del
area ambiental, garantizando un correcto destino final.

-
s
o

O

C

C

G
{u
C

€
C
C

-
C
&9

OBSERVACIONES

Powered by @ CamScanner


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

r.tv 1 PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Codigo FOR-P355-249
o |

L’.‘ | PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES [/arson: O

- e

X Focha: Mamo INT 2013025408 - 31052019
— FORMATO ACOMPANAMIENTO DE LA OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION SEMANAL

Pagina. 3da 3

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA SEMANA
Nombre Responsable o

Coordinador: f/O V)o c’r/et/@n:ﬁ':'m

Nombre Responsable o

Coordinador: f’br;@ E/M éqqc() Firma:

Nombre profesional. .\ Fofine /PMQO?\ Firma:
Nembre profesional Auiin fep;pt, o}ﬁﬁo’ﬂ Firma:

i , o Nombre Responsable o . R g AR § L U =7 -
Nombre profesional \ Gn T—(‘f ‘e (D‘.,.\ 350 Firma: ﬁoorginaggr; " YasoYi3) C—.lp</p Carnd — Firma yaﬁ C -

; ‘ - _— ombre Responsable o v : 2/ 7
Nombre profesional  \ o , @’1;0(:’ _{)’\ﬂ 25 Firma: Coordinador: /700 63)/02 péfr)d; Firma /M/ ) ,C:/ﬁ C=

Nombre R bl . 2 — —
Nombre Responsable . Favia Erle s Comid-Fima Tiesbley” <

Nombre Responsable o

i ————
a v ﬁoorginagor: " ﬁo no € Y{Qt_}f C. Fima: //%"/1@:42:{‘ <
. lombre Kesponsable o i — . < S
3 -, /g! Vg /)! . 2I{‘ Firma: = Coordinadcr:p Mona leq C.. Firma: /5710”9 WK
o - irma: Nombre Responsabl 7 ) —
Nombre profesional:  Jiian “Geliop Pinzos  Fima A Coordinador e Many é}/u;/c, Firma / /Vaﬁu gw?%c;

Nembre profesional Firma: Nombre ResPonsable 0 -
Coordinador:

Nombre profesional Firma: Nombre ResPonsable o —
Coorgmagor. ;

. . Nombre Responsable o .
Homore profesiona! Firma Coordinador: Firma
Nombre prafesional: Firma: Nombre Responsable o Eima
Coordinador;

H 2 - 4 3
Nombre profesional o e Yinrda Firma:

Nombre profesional YT 3 G{.Oe 0;0&0

Nombre profesional:

Firma:
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