SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES

ALCALDIA MAYOR FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

DE BOGOTA D.C.

Cédigo: FOR-PSS-248

Version: 1

Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023

Péagina: 1 de 5

SUBDIRECCION LOCAL: RAFAEL URIBE URIBE

|SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDORES COMUNITARIOS |UNIDAD OPERATIVA: DIANA TURBAY SECTOR LANCEROS

DIRECCION:

CARRERA 1 # 48 Q 30 SUR

|TELEFONO: 313 876 99 09

OPERADOR:

FUNGEINCO

(dd/mm/aa) | AGOSTO:

FECHA:

ENERO: 20/01/2024__ |FEBRERO: 24/02/20247| MARZO: 23/03/2024 _

ABRIL: _09/04/2024_

MAYO:

JUNIO:

JULIO:

|SEPTIEMBRE:

OCTUBRE:

NOVIEMBRE:

DICIEMBRE:

FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO

(dd/mm/aaaa) 20/03/2024

CONCEPTO

(F)-

REQUERIMIENTOS

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

78,00%

No.
ACTA:

AS02E-761589 SUBRED

SUBRED CENTRO ORIENTE

FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO

20/03/2024

(dd/mm/aaaa)

CONCEPTO

(F) -
REQUERIMIENTOS

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

78,00%

No.
ACTA:

AS02E-761589 SUBRED

SUBRED CENTRO ORIENTE

1. INFRAESTRUCTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov Dic

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/[CINC/

NA

NA

C/NC/[CINC/

NA

NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/[C/NC/|
NA NA

OBSERVACIONES

11

El establecimiento estd ubicado en sitio seco, no inundable y
terreno de féacil drenaje. No existen riesgos de contaminacién
para el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias
de los alrededores de la edificacién

C

[}

[}

[}

12

Las &reas del servicio de alimentacién se encuentran sefializadas

13

Las instalaciones estan protegidas contra entrada de polvo, lluvia,
suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales
domésticos. Los sifones o rejillas de drenaje se encuentran
asegurados y en buen estado.

14

Las ventanas y puertas, son de material que no generan
sustancias toxicas, resistentes, no porosas y con acabados libres
de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.
Los vidrios se encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula
de seguridad o algtin elemento para prevenir al estallido.

15

Cuenta con ventilacion directa o indirecta sin generar
incomodidad del personal, previene la condensacién del vapor,
polvo y facilita la remocién del calor. Las aberturas se encuentran
protegidas con mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de
material no corrosivo y facilita su limpieza.

16

Los pisos, paredes y techos son de materiales que no generan
sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Cuenta con
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las areas de
preparaciéon y almacenamiento de alimentos. Los pisos se
mantienen sin exceso de humedad. Asi mismo; las estructuras
complementarias cumplen con lo anteriormente descrito.

NC

2. PLAN DE SANEAMIENTO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov Dic

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/[CINC/

NA

NA

C/NC/[C/NC/

NA

NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/[C/NC/
NA NA

OBSERVACIONES

21

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento
ajustado a la unidad operativa y actualizado con los
programas establecidos tales como manejo de agua,
limpieza y desinfeccién, control de vectores y manejo de
residuos sélidos.

2.2

Se encuentran implementados los programas del plan de
saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de
los formatos.

2.3

El agua utilizada en el establecimiento es potable

2.4

El suministro de agua y su presion es adecuado para todas
las operaciones

25

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el
agua esta en constante circulacion. (acueducto-tanque-
puntos suministro)

2.6

El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es
de capacidad suficiente para un dia de operacion.

2.7

Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento
de agua.(Verificar la autorizacion de la empresa para
realizar esta actividad, el certificado de mantenimiento del
tanque, con las respectivas fichas técnicas de los productos
utilizados)

2.8

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
color de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del area del servicio de alimentacién frecuentemente.




La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento
temporal de residuos sélidos, en buenas condiciones

29 higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio NC
de alimentacion.
Existe area exclusiva para los productos quimicos utilizados

210 (detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como c

escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se
encuentran debidamente rotulados y bajo llave.
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2.11 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad C C C C
operativa (gasolina, alcohol)
Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, si C C
2.12 |se realiz6 esta actividad de acuerdo a necesidad de la C C
unidad operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Agd Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/[CINC/[€CINC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/[C/NC/[C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
31 El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido c c c c
. por la SDIS para los participantes
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
3.2 [profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando C C C C
el aporte nutricional establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
3.3 [estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato C C C C
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumplen con
3.4 |los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacién C C C C
de caracteristicas organolépticas).
El personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar el
3.5 [Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando| NA NA NA NA
aplique.
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de
Dietas establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique,
36 partiendo del estado nutricional y patologias especificas del NA NA NA NA
participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/[C/NC/[CINC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/[C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y
4.1 |controles peri6dicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada| C C C C
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa
42 o sospeche que padezca de enfermedad susceptible de c c c c
: transmitirse por los alimentos, o que presente heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de
4.3 |capacitacién continuo y permanente para el personal manipulador| C C C (03
de alimentos.
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que
m certifiquen el plan de capacitacion continuo y permanente acorde c c c c
. a la Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion
sea minimo de 10 horas anuales.
Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de
45 color claro, limpio y calzado cerrado. c c NC c
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
46 elementos de proteccién (gorro, tapabocas desechable, acorde a c c NC c
: la normatividad vigente.) durante la realizacién de las actividades
a cargo.
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin
47 |50 ~ 2 : c Cc c c
joyas; las ufias estan cortas y sin esmalte.
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en
4.8 |las areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde [} ¢} ¢} ¢}
exista riesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo
4.9 |al protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y C C C C
antes de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
4.10 |alimentacién cuenta con elementos de proteccién como gorro, C C NC (03
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/[CINC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/[C/NC/[C/NC/|CINC/|CI/INC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que
5.1 gar 1mplo ¥ g c c c c

eviten su contaminacion, alteracién y dafios fisicos.




5.2

Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro
transportador se evita el contacto de estos con el piso.
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Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas

5.3 [técnicas. Se realiza verificacion de la calidad y cantidad de los| C C C (03
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segun
normatividad vigente.
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo
5.4 |durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de C C C C
vencimiento de los productos.
55 Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las c c c c
: basculas y realizando el conteo oportuno.
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las
5.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza| C C [} [}
la anotacién pertinente en la remisién
Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcién de
57 alimentos. c c c c
Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la
5.8 [recepcion de alimentos (bascula, gramera, termémetro y C C C C
canastillas).
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
6. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/[CINC/[CINC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/[C/NC/[C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos y carnicos
6.1 [etc.) son almacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos| C C C C
asegurando cadena de frio, temperatura méaxima 6 °C.
El 4rea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de
6.2 | . " C C C C
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas
6.3 |de los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminaciony| C C [} C
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/[CINC/|CINC/|C/NC/|C/INC/|C/NC/[C/NC/[C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
6.4 Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de c c c c
. almacenamiento para evitar la presencia de plagas.
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilita su limpieza y
65 circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o c c c c
. tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos
15 centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpieza
y fumigacion, si es el caso.
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
66 alimentos, confiriendo una proteccién apropiada contra la c c c c
. contaminacién cruzada, estos recipientes estan limpios vy
desinfectados antes de su uso.
6.7 Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre, c c c c
. fecha de vencimiento, lote cuando aplique.
6.8 Se lleva el formato control de primeras entradas y primeras c c c c
. salidas con el fin de garantizar la rotacién de los productos.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | Mar L Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/[CINC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/[C/NC/[C/NC/|CINC/|C/INC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
6.9 La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o c c c c
. necesidad de los alimentos que llegan.
Los equipos de Refrigeraciéon y Congelacién se encuentran
6.10 |funcionando correctamente, para refrigeracion entre 0°C a 4°C y [} ¢} C C
Congelacién debe ser -18°C o menor.
Los equipos de refrigeracién o congelacién se encuentran
6.11 |ubicados aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento [} ¢} ¢} ¢}
de la temperatura del equipo.
6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. C C C C
Los equipos de refrigeracién y/o congelacién se encuentran
6.13 |organizados; En congelacién: carnes crudas, en refrigeracion: (o} (o} (o} (e}
lacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
6.14 refrigeracion 'y control de temperaturas de equipos de c c c c
| congelacion la temperatura de los alimentos 3 veces durante el
dia
Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos
6.15 |adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de C C C C

vencimiento.




Los productos carnicos se llevan a refrigeraciéon o congelacion

6.16 inmediatamente se reciben
6.17 Los alimentos que requieren refrigeracién se almacenan a una
| temperatura menor de 6°C.
6.18 Los recipientes o empaques en donde se mantienen los
. alimentos congelados permanecen tapados y rotulados.
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad
6.19 controlada para evitar el desarrollo de microorganismos pasando

los alimentos congelados a refrigeracion por un tiempo estimado
de 24 horas antes de su preparacion.
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y

DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

OBSERVACIONES

7.1

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

7.2

El personal manipulador utilizar la asistencia por grupo de edad
para calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.

7.3

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

7.4

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 coccién.

7.5

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de
las materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso
segun la tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento
y se diligencia el formato pertinente.

7.6

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores
a 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).

7.7

Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no
requieren coccién, se mantienen en recipientes o empaques
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a
6°C

7.8

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato Preparaci6n de alimentos.

7.9

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

7.10

El personal manipulador hace lavado y desinfeccién de las
superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada
proceso.

7.11

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los
alimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el area de
servido y/o distribucion.

7.12

El personal manipulador durante el servido y distribucién a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segun grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos  adquiridos  durante la  socializacion  de
Estandarizacién de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.

7.13

Durante la distribuciéon las temperaturas de las preparaciones
frias se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las
preparaciones calientes se mantienen en una temperatura mayor
a60°C.

7.14

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

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

OBSERVACIONES

8.1

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con el alimento son de
material sanitario, de facil limpieza y desinfeccién, no tienen
pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un
riesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de
alimentacion se encuentran en éptimas condiciones de aseo y
desinfeccién. La unidad operativa cuenta con los equipos,
utensilios y menaje para prestar el servicio.

NC

8.2

Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. El
proceso de limpieza, desinfeccién y secado del menaje se realiza
de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la
unidad operativa. Verifique que no se utilice toallas de tela para el
secado. El menaje se encuentra en un recipiente o espacio
adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias.

8.3

Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el
personal de servicios generales garantiza que el espacio para
que los participantes consuman los alimentos (area de consumo),
mesas y sillas estén limpias y organizadas para los participantes.




El proceso de descomide se realiza segln las indicaciones del
8.4 |, . : N . C C C
area ambiental, garantizando un correcto destino final.
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(dd/imm/aaaa) 10/04/2023 EMPRESA CIMA SANITARIO Favorable EMPRESA (dd/mm/aaaa) 6/10/2023
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION EMPRESAD CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(dd/mm/aaaa) SANITARIO EMPRESA (dd/mm/aaaa)
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (dd/mm/aaaa) 25/11/2023 EMPRESA CIMA SANITARIO Favorable EMPRESA (dd/mm/aaaa) 6/10/2023
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE EMPRESAD CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (dd/mm/aaaa) SANITARIO EMPRESA (dd/mm/aaaa)
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OBSERVACIONES

PARA EL CASO DE LOS NO CUMPLIMIENTOS EN EL MES REPORTADO (MARZO) EL ASOCIADO REALIZO LA GESTION PARA LA REPARACION, AJUSTE, REEMPLAZO Y/O CAMBIO DE PIEZAS, MANPOSTERIA,
ELECTRICIDAD, PISOS Y PAREDES PARA PODER DE TAL FORMA EL 100% DE CUMPLIMIENTO EN CUANTO A LO SANITARIO PARA EL MES DE ABRIL Y MAS EXACTAMENTE ENTRE LA SEMANA DEL 1 AL 6 DE MES.

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Nombre Responsable o

Nombre Profesional: YOLANDA ACOSTA Firma: Coordinador: J. ALEXANDER BRICENO Firma:

Nombre Profesional: YOLANDA ACOSTA Firma: Qompe Responsable © | 3. ALEXANDER BRICERO | Firma:

Nombre Profesional: YOLANDA ACOSTA Firma: gggzﬁa%if:ponsable ° J. ALEXANDER BRICENO | Firma: - G W
Nombre Profesional: YOLANDA ACOSTA Firma: Qompe Rosponsable © | 5. ALEXANDER BRICERO | Fima: . /; 7 1%277
Nombre Profesional: Firma: gggz;ﬁaziiponsable ° Firma:

Nombre Profesional: Firma: gggz;ﬁaziiponsable ° Firma:

Nombre Profesional: Firma: gggz:salzz?ponsable ° Firma:

Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:

Coordinador:




Nombre Responsable o

Nombre Profesional: Firma: Coordinador: Firma:
Nombre Profesional: Firma: gg‘rﬂz;s;zﬁponsable ° Firma:
Nombre Profesional: Firma: ggg:z:z;zf:ponsable ° Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:

Coordinador:




OBJETIVO

Realizar acompafiamiento a los procesos de recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucion, en los servicios de la Secretaria Distrital de Integracion Social donde se ofrecen apoyos alimentarios.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién Local/Localidad: sede administrativa de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa

Servicio Social/Modalidad : nombre del servicio social o modalidad a la cual corresponde la unidad operativa.

Unidad operativa: nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

Direccion: registre la direccion exacta de la unidad operativa y especifique si la direccién es nueva o antigua.

Teléfono: registre el nimero de teléfono de la unidad operativa, si tiene nimero de teléfono fijo y celular, registre los dos nimeros

Operador: nombre del operador en asociacién que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: dia, mes y afio (dd/mm/aaaa) en que se realizé la verificacion para el mes

Fecha uno (1) concepto sanitario: diligenciar (dd/mm/aaaa) la fecha del concepto sanitario emitido por la Subred competente.

Fecha dos (2) concepto sanitario: diligenciar (dd/mm/aaaa) la fecha del concepto sanitario emitido por la Subred competente, en caso que, durante el seguimiento se evidencié un nuevo concepto sanitario.

Concepto: Diligenciar Favorable, Favorable con requerimientos o Desfavorable

Porcentaje de cumplimiento: Diligenciar el dato registrado por el responsable de la Subred competente en el acta de visita, (Ejemplo: 98%)

No. de acta: Diligenciar el nimero de acta donde se emitié el concepto sanitario. Ejemplo: AS025059108

Subred: Diligenciar la subred que realizo la visita de control y vigilancia.

Fecha: dia, mes y afio (dd/mm/aaaa) en que se realizo la verificacion para el mes correspondiente. Se ubico en concordancia con el formato luego del operador. Ajustado

Nivel de cumplimiento: escriba para cada uno de los item correspondientes de acuerdo a lo observado la C para cumple, NC para no cumple y NA para no aplica. En caso que la unidad operativa no preste servicio
durante un mes, registrar NA y en las observaciones que estan al final, registrar que la unidad operativa no se encontraba en funcionamiento durante el mes que corresponda. Asi mismo; relacionar por se registra el
item como no aplica.

Fecha uno (1) de fumigacion: Registrar la fecha en la que se realiz6 la fumigacion.

Empresa: Registrar el nombre de la empresa que realiza la fumigacion

Concepto sanitario: Relacionar si el favorable, Favorable con requerimientos y Desfavorable.

Fecha del concepto empresa (dd/mm/aaaa): Relacionar la fecha en la que se emite el concepto sanitario de la empresa

Fecha dos (2) de fumigacion: Registrar la fecha de la segunda fumigacion, siempre y cuando sea necesaria.

Fecha uno (1) lavado de tanque de agua: Registrar la fecha en la que se realiz6 el lavado de tanque. Tener presente que se realiza cada seis (6) meses.

Fecha dos (2) lavado de tanque de agua: Registrar la fecha en la que se realiz6 el lavado de tanque. Tener presente que se realiza cada seis (6) meses.

Observaciones: relacionar cada una de las observaciones de los items afectados de manera clara, precisa y concisa; las observaciones deben estar relacionadas mes a mes. En caso de presentarse items que no
aplican; también se debe relacionar porque no aplica para la verificacion.

Nombre y firma del Profesional: nombres y apellidos en letra legible y firma del profesional en Nutricién o Ingenieria de Alimentos que realiz6 el acompafiamiento. Formato sin la firma del profesional, no tendra validez.

Nombre y firma del Responsable o Coordinador: nombres y apeliidos en letra legible y firma del Coordinador o Responsable de la unidad operativa. Registrar la firma una vez haya finalizado la verificacién y haya
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SUBDIRECCION LOCAL: RAFAEL URIBE URIBE

|SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDORES COMUNITARIOS |UNIDAD OPERATIVA: DIANA TURBAY SECTOR LANCEROS

DIRECCION:

CARRERA 1 # 48 Q 30 SUR

|TELEFONO: 313 876 99 09

OPERADOR:

FUNGEINCO

FECHA:

ENERO: 20/01/2024__ |FEBRERO: 24/02/20247| MARZO: 23/03/2024_ ABRIL:

MAYO:

JUNIO:

JULIO:

(dd/mm/aa) |AGO$TO: . |SEPTIEMBRE:

OCTUBRE:

NOVIEMBRE:

DICIEMBRE:

FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO

(dd/mm/aaaa) 20/06/2024

CONCEPTO

(F)-
REQUERIMIENTOS

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

73,50%

No.
ACTA:

AS02E-745106 SUBRED

SUBRED CENTRO ORIENTE

FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO

20/06/2024

(dd/mm/aaaa)

CONCEPTO

(F) -
REQUERIMIENTOS

PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO

73,50%

No.
ACTA:

AS02E-745106 SUBRED

SUBRED CENTRO ORIENTE

1. INFRAESTRUCTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb

Mar Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov Dic

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/[CINC/
NA NA

C/NC/[CINC/

NA

NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/[C/NC/|
NA NA

OBSERVACIONES

11

El establecimiento estd ubicado en sitio seco, no inundable y
terreno de féacil drenaje. No existen riesgos de contaminacién
para el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias
de los alrededores de la edificacién

C

[}

[}

12

Las &reas del servicio de alimentacién se encuentran sefializadas

13

Las instalaciones estan protegidas contra entrada de polvo, lluvia,
suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales
domésticos. Los sifones o rejillas de drenaje se encuentran
asegurados y en buen estado.

14

Las ventanas y puertas, son de material que no generan
sustancias toxicas, resistentes, no porosas y con acabados libres
de grietas o defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion.
Los vidrios se encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula
de seguridad o algtin elemento para prevenir al estallido.

15

Cuenta con ventilacion directa o indirecta sin generar
incomodidad del personal, previene la condensacién del vapor,
polvo y facilita la remocién del calor. Las aberturas se encuentran
protegidas con mallas anti-insectos (anjeo) en buen estado, de
material no corrosivo y facilita su limpieza.

16

Los pisos, paredes y techos son de materiales que no generan
sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o
defectos que dificulten la limpieza y desinfeccién. Cuenta con
uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las areas de
preparaciéon y almacenamiento de alimentos. Los pisos se
mantienen sin exceso de humedad. Asi mismo; las estructuras
complementarias cumplen con lo anteriormente descrito.

NC

Asociado se encuentra a la fecha en gestion
para las acciones correctivas

2. PLAN DE SANEAMIENTO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb

Mar Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov Dic

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/[C/NC/
NA NA

C/NC/[C/NC/

NA

NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/[C/NC/
NA NA

OBSERVACIONES

21

La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento
ajustado a la unidad operativa y actualizado con los
programas establecidos tales como manejo de agua,
limpieza y desinfeccién, control de vectores y manejo de
residuos sélidos.

2.2

Se encuentran implementados los programas del plan de
saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de
los formatos.

2.3

El agua utilizada en el establecimiento es potable

2.4

El suministro de agua y su presion es adecuado para todas
las operaciones

25

Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el
agua esta en constante circulacion. (acueducto-tanque-
puntos suministro)

2.6

El tanque de almacenamiento de agua esta protegido y es
de capacidad suficiente para un dia de operacion.

2.7

Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de almacenamiento
de agua.(Verificar la autorizacion de la empresa para
realizar esta actividad, el certificado de mantenimiento del
tanque, con las respectivas fichas técnicas de los productos
utilizados)

2.8

La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
color de acuerdo a los residuos generados y son removidos
del area del servicio de alimentacién frecuentemente.




La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento
temporal de residuos sélidos, en buenas condiciones

Asociado se encuentra a la fecha en

29 higiénico sanitarias y debidamente separada del servicio NC gestion para las acciones correctivas
de alimentacion.
Existe area exclusiva para los productos quimicos utilizados

210 (detergentes, desinfectantes, plaguicidas) y elementos como c

escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se
encuentran debidamente rotulados y bajo llave.




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Cédigo: FOR-PSS-248

Version: 1

ALCALDBwkrOn FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023
‘SECRETARIA DE INTEGRAGION SOGIAL Pagina: 2 de 5
2.11 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad C C C
operativa (gasolina, alcohol)
Control de Fumigacion. (relacionar la fecha de fumigacion, si
2.12 |se realiz6 esta actividad de acuerdo a necesidad de la C C C
unidad operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Agd Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/[CINC/|CINC/|CINC/|C/NC/|C/NC/[C/NC/[C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
31 El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido c c c
. por la SDIS para los participantes
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
3.2 [profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando C C C
el aporte nutricional establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
3.3 [estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato C C C
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumplen con
3.4 |los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacién C C C
de caracteristicas organolépticas).
El personal manipulador conoce y estd pendiente de solicitar el
3.5 |Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando| NA NA NA
aplique.
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de
36 Dietas establecido por el profesional Nutricionista cuando aplique, NA NA NA
. partiendo del estado nutricional y patologias especificas del
participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/[C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/[C/NC/[CINC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y
4.1 |controles peri6dicos vigentes, asi 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
42 o sospeche que padezca de enfermedad susceptible de c c c
: transmitirse por los alimentos, o que presente heridas infectadas,
irritaciones cutaneas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de
4.3 |capacitacién continuo y permanente para el personal manipulador| C C (03
de alimentos.
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que
m certifiquen el plan de capacitacién continuo y permanente acorde c c c
i a la Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion
sea minimo de 10 horas anuales.
45 Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de c c NC Asociado se encuentra a la fecha en gestion
: color claro, limpio y calzado cerrado. para las acciones correctivas
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
46 elementos de proteccién (gorro, tapabocas desechable, acorde a c c N Asociado se encuentra a la fecha en gestion
. la normatividad vigente.) durante la realizacion de las actividades para las acciones correctivas
a cargo.
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin
47 |50 ~ 2 . c Cc c
joyas; las ufias estan cortas y sin esmalte.
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en
4.8 |las areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde [} ¢} ¢}
exista riesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo
4.9 |al protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y C C C
antes de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de . -
N L L Asociado se encuentra a la fecha en gestion
4.10 |alimentacién cuenta con elementos de proteccién como gorro, C C NC : R
para las acciones correctivas
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/[CINC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/[C/NC/[C/NC/|CINC/|CINC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
X limen reciben en un lugar limpi n condicion:
51 os alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que c c c

eviten su contaminacion, alteracién y dafios fisicos.




5.2

Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro
transportador se evita el contacto de estos con el piso.
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Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas

5.3 [técnicas. Se realiza verificacion de la calidad y cantidad de los| C C C
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segun
normatividad vigente.
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo
5.4 |durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de C C C
vencimiento de los productos.
55 Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las c c c
: basculas y realizando el conteo oportuno.
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las
5.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza| C C [}
la anotacién pertinente en la remisién
57 S&_e realiza el diligenciamiento del formato de Recepcién de c c c
alimentos.
Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para la
5.8 [recepcion de alimentos (bascula, gramera, termémetro y C C C
canastillas).
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
6. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/[CINC/|CI/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/[C/NC/[C/NC/|CINC/|C/INC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos y carnicos
6.1 [etc.) son almacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos| C C C
asegurando cadena de frio, temperatura méaxima 6 °C.
El 4rea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de
6.2 | . " C C C
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas
6.3 |de los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminaciony| C C C
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/[CINC/|CI/NC/|CINC/|C/INC/|C/NC/[C/NC/[C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
6.4 Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de c c c
. almacenamiento para evitar la presencia de plagas.
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilita su limpieza y
65 circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o c c c
. tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos
15 centimetros de manera que se permita la inspeccién, limpieza
y fumigacion, si es el caso.
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
66 alimentos, confiriendo una proteccién apropiada contra la c c c
. contaminacién cruzada, estos recipientes estan limpios vy
desinfectados antes de su uso.
6.7 Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre, c c c
. fecha de vencimiento, lote cuando aplique.
6.8 Se lleva el formato control de primeras entradas y primeras c c c
. salidas con el fin de garantizar la rotacién de los productos.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/[CINC/|CINC/|CINC/|C/NC/|C/NC/[C/NC/[C/NC/|CINC/|C/INC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
6.9 La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o c c c
. necesidad de los alimentos que llegan.
Los equipos de Refrigeraciéon y Congelacién se encuentran
6.10 |funcionando correctamente, para refrigeracion entre 0°C a 4°C y [} ¢} C
Congelacién debe ser -18°C o menor.
Los equipos de refrigeracién o congelacién se encuentran
6.11 |ubicados aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento (o} (o} (o}
de la temperatura del equipo.
6.12 |Se lavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. C C C
Los equipos de refrigeracién y/o congelacién se encuentran
6.13 |organizados; En congelacién: carnes crudas, en refrigeracion: [} ¢} ¢}
lacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
6.14 refrigeracion 'y control de temperaturas de equipos de c c c
| congelacion la temperatura de los alimentos 3 veces durante el
dia
Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos
6.15 |adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de C C C

vencimiento.




Los productos carnicos se llevan a refrigeraciéon o congelacion

6.16 inmediatamente se reciben
6.17 Los alimentos que requieren refrigeracién se almacenan a una
| temperatura menor de 6°C.
6.18 Los recipientes o empaques en donde se mantienen los
. alimentos congelados permanecen tapados y rotulados.
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad
6.19 controlada para evitar el desarrollo de microorganismos pasando

los alimentos congelados a refrigeracion por un tiempo estimado
de 24 horas antes de su preparacion.
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7. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y

DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

OBSERVACIONES

7.1

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

7.2

El personal manipulador utilizar la asistencia por grupo de edad
para calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.

7.3

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

7.4

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 coccién.

7.5

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de
las materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso
segun la tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento
y se diligencia el formato pertinente.

7.6

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores
a 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).

7.7

Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no
requieren coccién, se mantienen en recipientes o empaques
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a
6°C

7.8

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
formato Preparaci6n de alimentos.

7.9

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

7.10

El personal manipulador hace lavado y desinfeccién de las
superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada
proceso.

7.11

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los
alimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el area de
servido y/o distribucion.

7.12

El personal manipulador durante el servido y distribucién a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segun grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos  adquiridos  durante la  socializacion  de
Estandarizacién de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.

7.13

Durante la distribuciéon las temperaturas de las preparaciones
frias se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las
preparaciones calientes se mantienen en una temperatura mayor
a60°C.

7.14

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

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag

Sep

Oct

Nov

Dic

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

OBSERVACIONES

8.1

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con el alimento son de
material sanitario, de facil limpieza y desinfeccién, no tienen
pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un
riesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de
alimentacion se encuentran en éptimas condiciones de aseo y
desinfeccién. La unidad operativa cuenta con los equipos,
utensilios y menaje para prestar el servicio.

NC

Asociado se encuentra a la fecha en gestion
para las acciones correctivas

8.2

Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. El
proceso de limpieza, desinfeccién y secado del menaje se realiza
de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la
unidad operativa. Verifique que no se utilice toallas de tela para el
secado. El menaje se encuentra en un recipiente o espacio
adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias.

8.3

Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el
personal de servicios generales garantiza que el espacio para
que los participantes consuman los alimentos (area de consumo),
mesas y sillas estén limpias y organizadas para los participantes.




El proceso de descomide se realiza segln las indicaciones del
8.4 |, . : N . C C C
area ambiental, garantizando un correcto destino final.
FECHA UNO (1) DE FUMIGACION CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(dd/imm/aaaa) 10/04/2023 EMPRESA CIMA SANITARIO Favorable EMPRESA (dd/mm/aaaa) 6/10/2023
FECHA DOS (2) DE FUMIGACION EMPRESAD CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
(dd/mm/aaaa) SANITARIO EMPRESA (dd/mm/aaaa)
FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (dd/mm/aaaa) 25/11/2023 EMPRESA CIMA SANITARIO Favorable EMPRESA (dd/mm/aaaa) 6/10/2023
FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE EMPRESAD CONCEPTO FECHA DEL CONCEPTO
AGUA (dd/mm/aaaa) SANITARIO EMPRESA (dd/mm/aaaa)




ALCALDIA MAYOR
DE BOGOTA D.C.

SECRETARIA DE INTEGRACION SOCIAL

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

FORMATO ACOMPARNAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Cédigo: FOR-PSS-248

Version: 1

Fecha: Memo 1202303942 - 20/12/2023

Péagina: 5 de 5

OBSERVACIONES

PARA EL CASO DE LOS NO CUMPLIMIENTOS EN EL MES REPORTADO (MARZO) EL ASOCIADO SE ENCUENTRA A LA FECHA CON LA GESTION PARA LA REPARACION, AJUSTE, REEMPLAZO Y/O CAMBIO DE
PIEZAS, MANPOSTERIA, ELECTRICIDAD, PISOS Y PAREDES PARA PODER DE TAL FORMA EL 100% DE CUMPLIMIENTO EN CUANTO A LO SANITARIO.

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Nombre Responsable o

Nombre Profesional: YOLANDA ACOSTA Firma: Coordinador: J. ALEXANDER BRICENO Firma:
Nombre Profesional: YOLANDA ACOSTA Firma: Qompe Responsable © | 3. ALEXANDER BRICERO | Firma:
Nombre Profesional: YOLANDA ACOSTA Firma: gggzﬁa%if:ponsable ° J. ALEXANDER BRICENO | Firma: - G W
Nombre Profesional: Firma: gg‘r;ﬁrz::azzf:ponsable ° Firma:
Nombre Profesional: Firma: gggz;ﬁaziiponsable ° Firma:
Nombre Profesional: Firma: gggz;ﬁaziiponsable ° Firma:
Nombre Profesional: Firma: gggz:salzz?ponsable ° Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:

Coordinador:




Nombre Responsable o

Nombre Profesional: Firma: Coordinador: Firma:
Nombre Profesional: Firma: gg‘rﬂz;s;zﬁponsable ° Firma:
Nombre Profesional: Firma: ggg:z:z;zf:ponsable ° Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:

Coordinador:




OBJETIVO

Realizar acompafiamiento a los procesos de recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucion, en los servicios de la Secretaria Distrital de Integracion Social donde se ofrecen apoyos alimentarios.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién Local/Localidad: sede administrativa de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esta ubicada la unidad operativa

Servicio Social/Modalidad : nombre del servicio social o modalidad a la cual corresponde la unidad operativa.

Unidad operativa: nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

Direccion: registre la direccion exacta de la unidad operativa y especifique si la direccién es nueva o antigua.

Teléfono: registre el nimero de teléfono de la unidad operativa, si tiene nimero de teléfono fijo y celular, registre los dos nimeros

Operador: nombre del operador en asociacién que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira SDIS.

Fecha: dia, mes y afio (dd/mm/aaaa) en que se realizé la verificacion para el mes

Fecha uno (1) concepto sanitario: diligenciar (dd/mm/aaaa) la fecha del concepto sanitario emitido por la Subred competente.

Fecha dos (2) concepto sanitario: diligenciar (dd/mm/aaaa) la fecha del concepto sanitario emitido por la Subred competente, en caso que, durante el seguimiento se evidencié un nuevo concepto sanitario.

Concepto: Diligenciar Favorable, Favorable con requerimientos o Desfavorable

Porcentaje de cumplimiento: Diligenciar el dato registrado por el responsable de la Subred competente en el acta de visita, (Ejemplo: 98%)

No. de acta: Diligenciar el nimero de acta donde se emitié el concepto sanitario. Ejemplo: AS025059108

Subred: Diligenciar la subred que realizo la visita de control y vigilancia.

Fecha: dia, mes y afio (dd/mm/aaaa) en que se realizo la verificacion para el mes correspondiente. Se ubico en concordancia con el formato luego del operador. Ajustado

Nivel de cumplimiento: escriba para cada uno de los item correspondientes de acuerdo a lo observado la C para cumple, NC para no cumple y NA para no aplica. En caso que la unidad operativa no preste servicio
durante un mes, registrar NA y en las observaciones que estan al final, registrar que la unidad operativa no se encontraba en funcionamiento durante el mes que corresponda. Asi mismo; relacionar por se registra el
item como no aplica.

Fecha uno (1) de fumigacion: Registrar la fecha en la que se realiz6 la fumigacion.

Empresa: Registrar el nombre de la empresa que realiza la fumigacion

Concepto sanitario: Relacionar si el favorable, Favorable con requerimientos y Desfavorable.

Fecha del concepto empresa (dd/mm/aaaa): Relacionar la fecha en la que se emite el concepto sanitario de la empresa

Fecha dos (2) de fumigacion: Registrar la fecha de la segunda fumigacion, siempre y cuando sea necesaria.

Fecha uno (1) lavado de tanque de agua: Registrar la fecha en la que se realiz6 el lavado de tanque. Tener presente que se realiza cada seis (6) meses.

Fecha dos (2) lavado de tanque de agua: Registrar la fecha en la que se realiz6 el lavado de tanque. Tener presente que se realiza cada seis (6) meses.

Observaciones: relacionar cada una de las observaciones de los items afectados de manera clara, precisa y concisa; las observaciones deben estar relacionadas mes a mes. En caso de presentarse items que no
aplican; también se debe relacionar porque no aplica para la verificacion.

Nombre y firma del Profesional: nombres y apellidos en letra legible y firma del profesional en Nutricién o Ingenieria de Alimentos que realiz6 el acompafiamiento. Formato sin la firma del profesional, no tendra validez.

Nombre y firma del Responsable o Coordinador: nombres y apeliidos en letra legible y firma del Coordinador o Responsable de la unidad operativa. Registrar la firma una vez haya finalizado la verificacién y haya
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SUBDIRECCION LOCAL: RAFAEL URIBE URIBE

‘SERVICIO SOCIAL/MODALIDAD: COMEDORES COMUNITARIOS ‘UNIDAD OPERATIVA: DIANA TURBAY SECTOR LANCEROS

DIRECCION: CARRERA 1# 48 Q 30 SUR |TELEFONO. 313876 99 09
OPERADOR: FUNGEINCO
FECHA: ENERO: 20/01/2024__ IFEBRERO. 24/02/2024, ‘MARZO: ABRIL MAYO: ‘JUNIO: Juuio:
(ddmm/as) AGOSTO: |SEPTIEMERE. OCTUBRE: NOVIEMBRE: ‘D\C\EMBRE
FECHA UNO (1) CONCEPTO SANITARIO [GH PORCENTAJE DE No.
(ddimmaaas) 2010612024 CONCEPTO | equermientos | ‘cunpmento | 7350% [anlra | ASO2E745106 |susred SUBRED CENTRO ORIENTE
FECHA DOS (2) CONCEPTO SANITARIO GH PORCENTAJE DE No.
20/06/2024 CONCEPTO REQUERMENTOS | CUMPLIMIENTO | 73:59% [ o Ta. AS02E-745106 SUBRED SUBRED CENTRO ORIENTE
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. INFRAESTRUCTURA En | Feb | Mar | Abr | May [ Jun | Jul Ag | sep | oct | Nov [ Dic OBSERVACIONES
C/NC[C/NC[C/NC[C/NC[C/NC[C/NC[C/NC[C/NC[C/NC[C/NC|[C/NC|[C/NC
ina | ona | orna | oona | oona | ouna | orna | ona | oona | ona | oina | orna
El establecimiento esta ubicado en sitio seco, no inundable y|
11 |tereno de facil drenaje. No existen riesgos de contaminacion para| ¢
: el servicio de alimentos debido a las condiciones sanitarias de los
de la edificacion
1.2 |Las areas del servicio de alimentacién se encuentran sefializadas Cc C
Las instalaciones estan protegidas contra entrada de polvo, lluvia,
13 [suciedad, otros contaminantes y el ingreso de plagas y animales
-3 |domésticos. Los sifones o rejilas de drenaje se encuentran| C c
y en buen estado.
Las ventanas y puertas, son de material que no generan sustancias
t6xicas, resistentes, no porosas y con acabados libres de grietas o|
1.4 |defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. Los vidrios se| ¢ c
encuentran en buen estado, cubiertos con pelicula de seguridad o
algtin elemento para prevenir al estallido.
Cuenta con ventilacién directa o indirecta sin generar incomodidad
del personal, previene la condensacion del vapor, polvo y facilita la|
1.5 [remocién del calor. Las aberturas se encuentran protegidas con| C c
mallas anti-insectos (anjec) en buen estado, de material no|
corrosivo y facilita su limpieza.
Tos pisos, paredes y techos son de materiales que no generan
sustancias toxicas, resistentes, no porosos, impermeables, no|
absorbentes, no deslizantes y con acabados libres de grietas o
g |defectos que dificulten la limpieza y desinfeccion. Cuenta con
“6 uniones redondeadas piso-pared y pared-pared de las areas de| C c
preparacién y almacenamiento de alimentos. Los pisos se
mantienen sin exceso de humedad. Asi mismo; las estructuras
cumplen con lo descrito.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
2. PLAN DE SANEAMIENTO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | Sep | Oct | Nov [ Dic OBSERVACIONES
CINC|C/NC|[C/NC[C/NC[C/NC|C/NC|C/NC[C/NC|[CI/NC|C/NC|[C/NC|[C/NC
ina | ona | ona | oona | oona | ouna | oina | oina | oona | oina | oina | oina
La unidad operativa cuenta con plan de saneamiento ajustado|
a la unidad operativa y actualizado con los programas
2.1 |establecidos tales como manejo de agua, limpieza y| C [
desinfeccién, control de vectores y manejo de residuos
sélidos.
Se encuentran implementados los programas del plan de
2.2 |saneamiento y se verifican el correcto diligenciamiento de los c [
formatos.
2.3 |Elagua utilizada en el establecimiento es potable c c
24 El suministro de agua y su presion es adecuado para todas c c
4 las operaciones
Cuenta con tanque de almacenamiento de agua potable, el
2.5 |aguaesta en constante circulacion. (acueducto-tanque-puntos | ¢ c
suministro)
El tanque de almacenamiento de agua esté protegido y es de
26 " N Cc Cc
capacidad suficiente para un dia de operacion.
Se limpia y desinfecta periédicamente (minimo cada 6
meses), Control de lavado de tanques de aimacenamiento de
2.7 |agua.(Verificar la autorizacion de la empresa para realizar esta Cc c
actividad, el certificado de mantenimiento del tanque, con las
respectivas fichas técnicas de los productos utilizados)
La unidad operativa cuenta con canecas con tapa y bolsa de
2.8 [color de acuerdo a los residuos generados y son removidos C C
del &rea del servicio de alimentacién frecuentemente.
La unidad operativa cuenta con area de almacenamiento
temporal de residuos sélidos, en buenas condiciones higiénico
29 N N Cc Cc
sanitarias y debidamente separada del servicio de
alimentacion.
Existe area exclusiva para los productos quimicos utilizados
2.10 genee, y o le | e
. escobas, traperos y recogedores, los productos quimicos se

encuentran debidamente rotulados y bajo llave.
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2.11 |No se observan combustibles liquidos dentro de la unidad c C
operativa (gasolina, alcohol)
Control de 6 lafecha de on, si
2.12 |serealizd esta actividad de acuerdo a necesidad de la unidad C C
operativa)
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
3. APORTE ALIMENTARIO En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
CINC|CINC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|[C/NC|C/NC|[C/NC|C/NC|C/NC
INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA
31 | personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por| c
"L |la SDIS para los participantes
Los i de alimentos se por el
3.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el| ¢ c
aporte nutricional establecido en la minuta patron.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
33 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato|  C c
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumplen con
3.4 |los criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de|  C c
caracteristicas organolépticas)
35 |E! personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
- | Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. | NA [ NA
ET personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas
ido por el i cuando aplique,
36 |paniendo del estado nutricional y patologias especificas del| NA [ NA
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
4. PERSONAL MANIPULADOR En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | ul Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/NC|C/INC|C/INC|C/INC|C/INC|C/INC|C/NC
INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y
4.1 [controles periodicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada| 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 transmitirse
42 e ot c c
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, irritaciones
cutaneas o diarrea.
El contralista_cuenta con registros que certifiquen un plan de
4.3 |capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador| C c
de alimentos.
Los manipuladores de alimentos cuentan con las evidencias que
m el plan de 6n continuo y acorde a
la Resolucion 2674 de 2013 y se garantizan que esta formacion| C c
sea minimo de 10 horas anuales.
45 |Los manipuladores de alimentos utiizan uniforme  completo, de
-5 | color claro, limpio y calzado cerrado, c c
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
46 |elementos de protecci6n (gorro, tapabocas desechable, acorde alal c
normatividad vigente.) durante la realizacion de las actividades a
cargo.
47 |Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin
-7 |joyas: las uias estan cortas y sin esmalte. c c
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
4.8 |areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde exista| C [
riesgo de contaminacion del alimento,
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
4.9 [protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes| C c
de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
4.10 |alimentacion cuenta con elementos de proteccion como gorro,| C c
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. RECIBO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
Cc/NC|c/NC[c/NC|[ciNC|[c/Nc|[c/NCc|ciNnc|c/Nnc]ciNc|ciNC]c/NC|CINT
INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA
51 |Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que| c
eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos.
5, |Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro
-2 |transportador se evita el contacto de estos con el piso. c c
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Se inspeccionan Ios_alimentos e insumos, para_determinar s
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas,
53 |técnicas. Se realiza verificacion de la calidad y cantidad de los| C c
alimentos recibidos. Se revisa el rotulado de los alimentos segan,
vigente.
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo
54 |durante el recibo ( 4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de| C c
vencimiento de los productos.
55 |Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando  las
-5 |basculas y realizando el conteo oportuno. c c
Se devuelven los alimenios gque no cumplen con las
56 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realizala|  C c
anotacién pertinente en la remisién
57 |Se realiza el diigenciamiento del formato de Recepcion de
- |alimentos. ¢ <
Se cuenta con los elementos necesarios y en buen estado para 2|
58 |recepcion de alimentos (biscula, gramera, termémeto y| C c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | dun | Ju | Ag | sep | oct | Nov | Dic
6. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
c/nc|ciNe [cine|ciNe | crine | cine|cine [cine|crne [crne|cine |crne
INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA [ INA | INA | /INA
Los alimentos de alto riesgo microbiologico (lacteos y camicos etc.)
.1 |son almacenados en un tiempo no mayor a 10 minutos asegurando| ¢ c
cadena de frio, temperatura méxima 6 °C.
El drea de aimacenamiento se mantiene limpia, protegida de,
6.2 c c
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.
Se almacenan Ios productos de acuerdo con las caracteristicas de
63 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacién y|  C c
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
ALMACENAMIENTO EN SECO En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
c/nc|ciNe [cine|c/Ne |crine | cine | cine [cine|crne [crne|cine |crne
INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA
64 |S¢ rediza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de| c
-4 |almacenamiento para evitar la presencia de plagas.
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilia su limpieza y|
circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o
65 > ° c c
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos
15 centimetros de manera que se permita a inspeccion, limpieza y,
fumigacion, si es el caso.
Se utiizan envases y recipientes apropiados para almacenar los,
alimentos, confiriendo una proteccin apropiada contra I
6.6 h p c c
contaminacion cruzada, estos recipientes estan limpios |
desinfectados antes de su uso,
67 |Los productos en aimacenamiento estén rotulados con nombre,
fecha de vencimiento, lote cuando aplique. ¢ c
g |Se lleva el formato control de primeras eniradas y primeras salidas
-8 | con el fin de garantizar la rotacion de los productos. c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION En | Feb | War | Ao | May | Jun | Jul | Ag | Sep } Oct | Nov 1 Dic OBSERVACIONES
CINC|CINC|c/NC|CINC |c/Ne|cINC [ciNe|c/Ne [ciNe | ciNe |crne |cine
INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | INA | /NA
o |La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
-9 | necesidad de los alimentos que llegan. c c
Los equipos de 60y Congelacion
610 para 6n entre 0°C a 4°Cy| C c
Congelacién debe ser -18°C o menor.
Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran ubicados,
6.1 |aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento de la| C c
del equipo.
6.12 |Selavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. c c
Los equipos de 6n yio on se
613 |organizados; En congelacion: cames crudas, en refrigeracion:| c
Ilacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de;
6.14 |refrigeracion y control de temperaturas de equipos de congelacion| ¢ c
la temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
6.5 |Los almentos se almacenan en su empague original o protegidos| c
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento
616 |Los productos caricos se llevan a refrigeracién o congelacion
16 |inmediatamente se reciben ¢ <
6.7 |Los aimentos que requieren refrigeracion se aimacenan a unal c
temperatura menor de 6°C
615 |Los recipientes o empagues en donde se mantienen los alimentos
18 | congelados permanecen tapados y rotulados. c c
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controladal
619 |Para evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos| c
congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas,
antes de su 6
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7.

PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y
DISTRIBUCION

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb

Mar | Abr

May | Jun

Jul

Ag

Sep | Oct

Nov

Dic OOBSERVACIONES

CINC|C/NC
INA | INA

CINC|C/NC
INA | INA

CINC|C/NC
INA | INA

CINC
INA

C/NC
INA

C/NC [C/NC
INA | INA

C/NC
INA

C/NC
INA

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

El personal manipulador utilizar la asistencia por grupo de edad
para calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.

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

El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de

y las i fisicas y é Gptimas;
de los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
coccion.

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las
materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso
segin la tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y
se diligencia el formato pertinente.

Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C y <60°C).

Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no
requieren coccion, se mantienen en recipientes o empagues
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C

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

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

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
superficies, equipos y menaje utilizados antes y después de cada
proceso.

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se trasladan los
alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area de
senvido y/o distribucion.

El personal manipulador durante el servido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos  adquiridos  durante  la  socializacion  de
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos,

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

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

8. EQUIPOS Y UTENSILIOS

NIVEL DE CUI

MPLIMIENTO

En Feb

Mar | Abr

May | Jun

Jul

Ag

sep | Oct

Nov

Dic ©OBSERVACIONES

C/NC[C/NC
INA | INA

C/NC[C/NC
INA | INA

C/NC[C/NC
INA | INA

C/NC
INA

C/NC
INA

C/NC | C/NC
INA | INA

C/NC
INA

C/NC
INA

Los equipos, superficies, mesas y mesones empleados en el
manejo de alimentos contacto directo con el alimento son de
material sanitario, de facil limpieza y desinfeccion, no tienen
pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un
riesgo para la inocuidad del alimento. Los equipos del servicio de

6n se en éptimas de aseo y|
desinfeccion. La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios
y menaje para prestar el servicio.

Los elementos de cocina, se mantienen limpios y organizados. El
proceso de limpieza, desinfeccion y secado del menaje se realiza
de acuerdo con lo establecido en el plan de saneamiento de la
unidad operativa. Verifique que no se utilice toallas de tela para el
secado. EI menaje se encuentra en un recipiente o espacio
adecuado en buenas condiciones higiénico sanitarias.

Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el
personal de servicios generales garantiza que el espacio para que
los participantes consuman los alimentos (rea de consumo),
mesas y sillas estén limpias y organizadas para los participantes

El proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del 4real
ambiental, garantizando un correcto destino final

FECHA UNO (1) DE FUMIGACION

10/04/202:
(dd/mm/aaaa) 010412023

EMPRESA

CIMA

CONCEPTO
SANITARIO

Favorable

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (dd/mm/aaaa)

6/10/2023

FECHA DOS (2) DE FUMIGACION
(ddimm/aaaa)

EMPRESAT]

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddimm/aaaa)

FECHA UNO (1) LAVADO DE TANQUE DE 25/11/2023

AGUA (dd/mm/aaaa)

EMPRESA

CIMA

CONCEPTO
SANITARIO

Favorable

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddimm/aaaa)

6/10/2023

FECHA DOS (2) LAVADO DE TANQUE DE

AGUA (dd/mm/aaaa)

EMPRESACI

CONCEPTO
SANITARIO

FECHA DEL CONCEPTO
EMPRESA (ddimm/aaaa)
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Codigo: FOR-PSS-248

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES|

Version: 0

FORMATO ACOMPARNAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019

Pégina: 1 de 3

SUBDIRECCION LOCAL: R.U.U. SERVICIO SOCIAL: CCCP UNIDAD OPERATIVA: DIANA TURBAY LANCEROS

DIRECCION: CARRERA 1 # 48 Q 30 SUR

TELEFONO: 3058230318

OPERADOR: FUNGEINCO

FECHA: ENERO: 20/01/2024 FEBRERO: MARZO: ABRIL: MAYO:

(dd/mm/aa) AGOSTO SEPTIEMBRE: OCTUBRE: NOVIEMBRE:

JUNIO:

DICIEMBRE:

JuLio:

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

1. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep

Oct

Nov

Dic

C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/

NA

OBSERVACIONES

El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por laf
SDIS para los participantes

Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando ellc
aporte nutricional establecido en la minuta patrén.

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo|
estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formatofc
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).

Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con los|
criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de|c
caracteristicas organolépticas).

El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.

El personal marnipulador conoce e implementa el Listado de Dietas|
por el cuando aplique, partiendo
del estado nutricional y patologias especificas del participante

[3)

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep

Oct

Nov

Dic

2. PERSONAL MANIPULADOR

C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/

NA

OBSERVACIONES

El personal manipulador de alimentos tiene certiicado médico y|
controles periodicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizadal 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 suceptible de transmitirse por
los alimentos, o que presente heridas infectadas, irritaciones|
cuténeas o diarrea.

El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan del
capacitacion continuo y permanente para el personal manipulador de|c
alimentos.

Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia af
cursos o capacitacion en higiene y proteccion de alimentos.

Los manipuladores de alimentos wiizan uiforme completo, de colorf
claro, limpio y calzado cerrado.

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los|
elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacion|c
de las a cargo.

Las manos_de los maripuadores se encuentran lmpias y sin joyas:|
las ufias estan cortas y sin esmalte

Los empleados evitan précticas como comer, beber, o fumar en las|
areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde existafc
iesgo de contaminacion del alimerto.

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

Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de|
alimentacién cuenta con elementos de proteccién como gorro,|c
tapabocas y bata.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep
3. RECIBO

Oct

Nov

Dic

C/NC/|CINC/|C/NC/|CINC/|CINC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA

C/NC/
NA

C/NC/
NA

C/NC/

NA

OBSERVACIONES

Los alimentos se reciben en un lugar lmpio y en condiciones que|
eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos.

3.2

Durate el proceso de descargue de alimentos desde el carrof .
transportador se evita el contacto de estos con el piso.

Se inspeccionan los aimentos e insumos, para determinar i cumplen|
con las especificaciones establecidas en las fichas técnicas

Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante]
el recibo (4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los|c
productos.

Se verfica el peso de los almentos recbidos empleando las|
basculas y realizando el conteo oporturo.

3.6

Se devuelven los alimentos que no cumplen con las especificaciones|
establecidas en las fichas técnicas y se realiza la anotacion|c
pertinente en la remision

3.7

Se realiza el del formato de pcion de alimentos. |C




NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May | Jun Jul Ag Sep oct Nov. Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
CINC/|C/NC/|CINC/|CINC/|CINC/|C/NC/|CINC/|CINC/|CI/NC/|CINC/|CI/NC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (I4cteos y carnicos etc.)
4.1 |son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando|c
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
45 |Etérea de aimacenamiento se mantiene fmpia, protegida de insectos|
o elementos que puedan contaminar los alimentos. c
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de
43 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y|c
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
en | Feb | Mar | Abr | May | aun | au | Ag | sep | oct | Nov | pic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
c/nc/|cineifcrnei|cinei|crnei|cinei|einefcinei|cinefcinei|cineferne
NA | na | Na | na | Na | na | na | Na | na | NA | Na | Na
44 |5e resliza asco y desinfeccion semanal del cuarto del
almacenamiento para evitar la presencia de plagas. C
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se faciita su limpieza |
45 |crculacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés of
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y|
fumigacion, si es el caso.
Se uilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
i ) i wa apropiada  contra Ia
46 . gecon ;
contaminacion, estos recipientes estan limpios y desinfectados antes|
de su uso.
Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre, fecha
47 ‘ c
de vencimiento, lote cuando aplique.
45 |Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin del
garantizar la rotacion de los productos. C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May | Jun Jul Ag Sep oct Nov. Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
cincr|cinci|ciner|einci|cinci|ciner|cinci|ciner|einci|cinei|ciner]cines
(7NN VAR VN VR U IRV VR VS VAR VN BV RV
4 |La capacidad del equipo es suficiente para la recuencia o necesidad
de los alimentos que llegan. C
410 |Los eaupos de 6n y C 6n se
10 funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta -25. |
Los equipos de 6n o 6n se Ubicados|
411 |aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento de lafc
temperatura del equipo.
412 |Se lavany desinfectan los equipos, cada 8 dias. c
Los equipos de ylo ion  se
413 |organizados; En congelacion: carnes crudas, en refrigeracion:|
lacteos, carnes crudas en refrigeracin, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
4.14 |refrigeracion y control de de equipos de ion la| c
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos
415
adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento.
416 |Los productos caricos se llevan a refrigeracion o congelacion]
-1 Jinmediatamente se reciben
Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a una
417 ! c
temperatura menor de 6°C.
Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos|
418 c
congelados permanecen tapados y rotulados.
Se realiza el proceso de a una velocidad
para evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos
419 Aol c
congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas antes
de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y en | Feb | Mar | Abr | May | aun | aur | Ag | sep | oct | Nov | bic CESEEENES
DISTRIBUCION
cinc/|cineifcinci|cinei|cinei|cinei|cinefcinei|cinefcinei|cine|cine
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y
51 [continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos indebidos| ¢
que permitan el crecimiento de microorganismos.
El personal maipulador utiizar la asistencia por grupo de edad para
52 [calcuar Ia cantidad de alimentos que debe utiizar para cadafc

preparacion, evitando pérdidas de alimentos.

53 formato control de entrada y salida de alimentos.

El personal manipuiador realiza el digenciamiento. oportuno. delf

El personal manipulador de alimentos verfica la fecha del
vencimiento y las caracterfsticas fisicas y organolépticas optimas de
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previal
coccion.

5.4

El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las|
materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso segun|
la tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento y sel
diligencia el formato pertinente.

55

3]




56 |Se evita aue tos aimentos se manipuen por espacios superiores a
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C). c
Los alimentos ( l4cteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no
57 |requieren coccion, se mantienen en recipientes o empaques|c
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura meror a 6°C
sg |E! personal maripuiador realiza el digenciamiento oporturo delf
formato Preparacion de alimentos.
5.9 |E! personal manipuiador manipula con wensilos adecuados evitandof
el contacto directo con las manos
El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
510 |superficies, equipos y menaje utiizados antes y despues de cadalc
proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los
511 |alimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el drea de|c
senido y/o distribucion.
El personal manipulador durante el servido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segin grupo etario y ftipo de dieta ofrecida aplicando los|
5.12 > 12 ofre 1
conocimientos adquiridos durante Ia socializacion de Estandarizacion|
de porciones dada por el operador a cargo del personal manipulador|
de alimentos.
Durante la 6n las de las frias|
5.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las i
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
5.14
tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia los|
participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
en | Feb | Mar | Abr | May | sun | au | Ag | sep | oct | mov | Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES
cinci|ernci|ernei|erner|erner|erner|einei|cine e ine|einefeinefeine
NA [ na | na | Na | na | na | na | Na | Na | ona | na | A
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen
6.1 |superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos mpia y|c
desinfecta seguin el plan de
62 |La unidad operaiva cuenta con los equipos, wensiios y menaje para
prestar el senvicio. ©
Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el personal]
o3 |de senicios generales garantiza que el espacio para que los|
participantes consuman los alimentos, mesas y sillas esten impias y
organizadas para los participantes.
6.4 |E! proceso de descomide se reaiiza seqn las indicaciones del areaf
ambiental, garantizando un correcto destino final
OBSERVACIONES
Ninguna
REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES
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Coordinador:
Nombre Profesional Firma: Nombre Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsabe o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsable o Firma:
Coordinador:
) Nombre Responsable o )
Nombre Profesional:
Firma: Coordinador: Firma:
Nombre Profesional: Firma: Nombre Responsabe o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional Firma: Nombre Responsable o Firma:
Coordinador:
Nombre Profesional Firma: Nombre Responsable o Firma:
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Codigo: FOR-PSS-248

PPROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES

Version: 0

- FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019

Pégina: 1 de 3
SUBDIRECCION LOCAL: RAFAEL URIBE URIBE [SERVICIO SOCIAL: CCCP UNIDAD OPERATIVA: DIANA TURBAY LANCEROS
DIRECCION: CARRERA 1 # 48 Q 30 SUR TELEFONO: 3058230318
OPERADOR: FUNGEINCO
FECHA: ENERO: FEBRERO: MARZO: ABRIL MAYO: X JUNIO; X JuLio: X
(dd/mm/aa) AGOSTO: ___X SEPTIEMBRE: 23/09/2023  OCTUBRE: 28/10/2023 NOVIEMBRE:18/11/2023 DICIEMBRE: 16/12/2023
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | Mar | Abr | may | Jun | Jul | Ag | sep | oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
c/Nc/|c/nci[cinci|cinei[cinei|cine[cine|ciNe[cine|cNeI[cNe/|c TN
NA | NA | nNA | ona | NA | Na | NA | NA | NA | o NA | NA | NA
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por|
11 la SDIS para los participantes C C C C c c c c
Los de alimentos se por el
1.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el c c c c c c c c
aporte nutricional establecido en la minuta patron.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo|
13 en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato c c c c c c c c
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas)
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con los}
14 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de c c c c c c c c
caracteristicas organolépticas).
15 |E! personal manipulador conoce y esta pendiente de solictar el
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}
16 or el cuando aplique, partiendol c c c c c c c c
del estado nutricional y patologias especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR o IONES
c/Nc/|c/Nc/fcine/|ciNe/fcine|ciNefcine /|ciNe/fciNe /|ciNefcINe /|c N
NA | NA | Na | NA | Na [ NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y}
2.1 |controles periodicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizadal c c c c c c c c
entregada inmediatamente llegue  la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa of
22 que padezca de suceptible de por|
los alimentos, 0 que presente heridas infectadas, iritaciones| c c c c c c c c
cutaneas o diarrea.
El contratista_cuenta con registros que certifiquen un plan_del
23 itacion continuo y para el personal i [} [} [} C C C c c
de alimentos.
Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia aj
24 | cursos o capacitacion en higiene y proteccién de alimentos c c c c ¢ ¢ ¢ ¢
Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, def
25| color claro, limpio y calzado cerrado. c c c c c c c c
Los manipuladores hacen Uso permanente y adecuado de los|
26 [elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacion c c c c c c c c
de las a cargo.
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas;
27 ias uias estan cortas y sin esmalte. ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
Los empleados evitan précticas como comer, beber, o fumar en las}
28 |areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde existaf c c c c c c c c
riesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
2.9 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes c c c c c c c c
de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio def
2.10 |alimentacion cuenta con elementos de proteccion como gorro, c c c c c c c c
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | sep | oct | Nov | Dic
3.RECIBO OBSERVACIONES
c/Nc/|c/Nc/fcinei|cine/fcine|ciNefcine /|ciNefcine |ciNefcine /|c N
NA | NA | Na | NA | Na [ NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones quel
31 eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos. c c c c c c c c
Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carrol
32 |iransportador se evita el contacto de estos con el piso. c c c c c 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 c c c c
técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durantel
3.4 el recibo (4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los| c c c c c c c c
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las}
35 |pasculas y realizando el conteo oportuno. c c c c c c c c
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las|
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza laj c c c c c c c c
anotaci6n pertinente en la remision
Se realiza el diigenciamiento del formato de Recepcion def
37 |Jimentos c c c c c c c c




NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar | Abr | May | Jun ul Ag sep | oct [ Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
c/Nc/|cincr|ciNe/|ciNe/fciNe/|cine/|ciNer|cINe/|ciNe/|ciNe/|ciNe/|ciNe
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos y carnicos etc.)|
4.1 |son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando| C C C C Cc c c c
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
42 |E! &rea de amacenamiento se mantiene limpia, protegida del
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. c c c c c c c c
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de|
4.3 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y| C C C C c c c c
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | sep | oct | Nov | Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO Ol IONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|CI/NC/|C/NC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de|
44 almacenamiento para evitar la presencia de plagas. C C C C c c c c
Existen estantes suficientes 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
45 tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15 C C C C c c c c
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y|
fumigacion, si es el caso.
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los|
alimentos, confiriendo una proteccién  apropiada contra Ial
46 contaminacion, estos recipientes estan limpios y desinfectados c c c c c c c c
antes de su uso.
47 Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre,|
fecha de vencimiento, lote cuando aplique. c c c c c c c c
45 |S¢ lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin
de garantizar la rotacion de los productos. c c c c c c c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | oct | Nov Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
c/nc/|cincr|cine/|cine/fciNei|cine/|ciNe/|cINe/|ciNe/|ciNec/|ciNe/|ciNe
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
49 |necesidad de los alimentos que llegan. c c c c c c c c
Los equipos de 6n y C 5
4.10 [funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta -| (o3 (o3 (o3 C C C C C
25,
Los equipos de 6n o 6n se ubicados
4.11 |aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento de la] (o3 (o3 (o3 (o3 C C C C
del equipo.
412 |Selavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. c c c c c c c c
Los equipos de 6n ylo 6n se
4.13 |organizados; En congelacién: carnes crudas, en (o3 (o3 (o3 (o3 C C C C
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
414 6n y control de de equipos de 6n la C C (o3 (o3 [} [} [} [}
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos
415 | adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento. c c c c ¢ ¢ ¢ ¢
Los productos cérnicos se llevan a 6n o
416 inmediatamente se reciben ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
Los alimentos que requieren refrigeracién se almacenan a unal
417 | temperatura menor de 6°C. c c c c c c c c
4,18 |Los recipientes o empagues en donde se mantienen los alimentos c c c c c c c c
g congelados permanecen tapados y rotulados.
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad
para evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos
419 | congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas| c c c c ¢ ¢ c c
antes de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
C/NC/|C/NC/[CINCI/|C/NC/|C/NC/|C/NC/IC/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y|
5.1 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos (o3 (o3 (o3 (o3 Cc Cc Cc Cc
que permitan el e
El personal maipulador utiizar la asistencia por grupo de edad paral
5.2 |calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cadal (o3 (o3 (o3 (o3 Cc Cc Cc Cc
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.
53 El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno dell
formato control de entrada y salida de alimentos; ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de|
5.4 |vencimientoy las caracteristicas fisicas y organolépticas optimas de
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previal c c c c ¢ ¢ ¢ ¢
coccion.
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las
materias prim nsilios ant incorporarlos al pr in
55 |materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso seg( c c c c c c c c

Ia tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y se|
diligencia el formato pertinente.




Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores af

56 130 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).

Los alimentos ( lcteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que noj
57 coccion,  se en o c c c c c c c c
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del|

58 formato Preparacion de alimentos. C C C C c c c c
El personal manipulador manipula con utensilios adecuados|

59 |evitando el contacto directo con las manos ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las

5.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de cadal c c c c c c c c

proceso.

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los}
5.11 |alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area de c c c c c c c c
servido y/o distribucion.

El personal manipulador durante el servido y distribucion a los|
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los|
conocimientos ~ adquiridos  durante  la  socializacion  def
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.

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

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|
participantes y profesionales.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

Ei F M: Al M: I A t N Dit
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS " eb ar or il Jun u & SE Oc oV e OBSERVACIONES

C/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NCI/|C/NC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen
6.1 |superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia y c c c c c c c c
segan el plan de
La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje
62 para prestar el servicio. ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
(Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el personal
de servicios generales garantiza que el espacio para que los
63 | participantes consuman los alimentos, mesas y sillas esten limpias y c c c c c c c c
izadas para los partici
6.4 |E1proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del area|
-4 |ambiental, garantizando un correcto destino final. c c c c c c c c
OBSERVACIONES
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Codigo: FOR-PSS-248

PPROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES

Version: 0

- FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019

Pégina: 1 de 3
SUBDIRECCION LOCAL: RAFAEL URIBE URIBE [SERVICIO SOCIAL: CCCP UNIDAD OPERATIVA: DIANA TURBAY LANCEROS
DIRECCION: CARRERA 1 # 48 Q 30 SUR TELEFONO: 3058230318
OPERADOR: FUNGEINCO
FECHA: ENERO: FEBRERO: ABRIL MAYO: X JUNIO; X JuLio: X
(dd/mm/aa) AGOSTO: X SEPTIEMBRE: X OCTUBRE: __X. NOVIEMBRE:___X DICIEMBRE
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO Feb | Mar | Abr | may | Jun | Jul | Ag | sep | oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
c/nc/|cinci[cinci|cinei|cinei|ciNei|cine /|ciNei|ciNe|cINC|ciNe ]
NA | NA | nNA | nAa | NA | NA | NA | o NA | NA | NA | NA
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por|
11 la SDIS para los participantes C C C C c c c
Los de alimentos se por el
1.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el c c c c c c c
aporte nutricional establecido en la minuta patron.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo|
13 en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato c c c c c c c
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas)
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con los}
14 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de c c c c c c c
caracteristicas organolépticas).
15 |E! personal manipulador conoce y esta pendiente de solictar el
Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. c c c c c c c
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas}
16 or el cuando aplique, partiendol c c c c c c c
del estado nutricional y patologias especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR o IONES
c/Nc/|c/Nc/fc/Ne/|c/NCi|c/Ne /|c/Nefc/NC /|c/NCfc/NC /|c/NC | /N /
NA | NA | Na | NA | NA [ NA | NA | NA | NA | NA | NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y}
2.1 |controles periodicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizadal c c c c c c c
entregada inmediatamente llegue  la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa of
22 que padezca de suceptible de por|
los alimentos, 0 que presente heridas infectadas, iritaciones| c c c c c c c
cutaneas o diarrea.
El contratista_cuenta con registros que certifiquen un plan_del
23 itacion continuo y para el personal i [} [} [} C C c c
de alimentos.
Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia al
24 | cursos o capacitacion en higiene y proteccién de alimentos c c c c ¢ ¢ ¢
Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, def
25| color claro, limpio y calzado cerrado. c c c c c c c
Los manipuladores hacen Uso permanente y adecuado de los|
26 [elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacion c c c c c c c
de las a cargo.
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas;
27 |as ufias estan cortas y sin esmalte. c c c c c c c
Los empleados evitan précticas como comer, beber, o fumar en las}
28 |areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde existaf c c c c c c c
riesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
2.9 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes c c c c c c c
de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio def
2.10 |alimentacion cuenta con elementos de proteccion como gorro, c c c c c c c
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Feb | Mar | Abr | mMay | Jun | Jul | Ag | sep | oct | Nov | Dic
3.RECIBO OBSERVACIONES
c/Nc/|c/Nc/fc/Ne/|c/Ne|c/Ne /|c/Nefc/NC /|c/NeifcINC /|c/NC | /N )
NA | NA | NAa | NA | NA [ NA | NA | NA | NA | NA | NA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones quel
31 eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos. c c c c c c c
Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carrol
32 |iransportador se evita el contacto de estos con el piso. c c c c 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 c c c
técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durantel
3.4 el recibo (4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los| c c c c c c c
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las}
35 |pasculas y realizando el conteo oportuno. c c c c c c c
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las|
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza laj c c c c c c c
anotaci6n pertinente en la remision
Se realiza el diigenciamiento del formato de Recepcion def
37 |Jimentos c c c c c c c




NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar | Abr | May | Jun ul Ag sep | oct [ Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
c/Nc/|cincr|ciNe/|ciNe/fciNe/|cine/|ciNer|cINe/|ciNe/|ciNe/|ciNe/|ciNe
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos y carnicos etc.)|
4.1 |son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando| C C C C Cc c c
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
42 |E! &rea de amacenamiento se mantiene limpia, protegida del
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. c c c c c c c
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de|
4.3 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y| C C C C c c c
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | sep | oct | Nov | Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO Ol IONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|CI/NC/|C/NC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de|
44 almacenamiento para evitar la presencia de plagas. C C C C c c c
Existen estantes suficientes 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
45 tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15 C C C C c c c
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y|
fumigacion, si es el caso.
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los|
alimentos, confiriendo una proteccién  apropiada contra Ial
46 contaminacion, estos recipientes estan limpios y desinfectados c c c c c c c
antes de su uso.
47 Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre,|
fecha de vencimiento, lote cuando aplique. c c c c c c c
45 |S¢ lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin
de garantizar la rotacion de los productos. c c c c c c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | oct | Nov Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
c/nc/|cincr|cine/|cine/fciNei|cine/|ciNe/|cINe/|ciNe/|ciNec/|ciNe/|ciNe
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
49 |necesidad de los alimentos que llegan. c c c c c c c
Los equipos de 6n y C 5
4.10 [funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta -| (o3 (o3 (o3 C C C C
25,
Los equipos de 6n o 6n se ubicados
4.11 |aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento de la] (o3 (o3 (o3 (o3 C C C
del equipo.
412 |Selavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. c c c c c c c
Los equipos de 6n ylo on se
413 |organizados; En congelacion: cames crudas, en c c c c c c c
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
414 6n y control de de equipos de 6n la C C (o3 (o3 [} [} [}
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos
415 | adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento. c c c c ¢ ¢ ¢
Los productos cérnicos se llevan a 6n o
416 inmediatamente se reciben ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
Los alimentos que requieren refrigeracién se almacenan a unal
417 | temperatura menor de 6°C. c c c c c c c
Los recipientes o empagues en donde se mantienen los alimentos
418 | ongelados permanecen tapados y rotulados. c c c c c c c
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad
para evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos
419 | congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas| c c c c ¢ ¢ c
antes de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
C/NC/|C/NC/[CINCI/|C/NC/|C/NC/|C/NC/IC/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y|
5.1 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos (o3 (o3 (o3 (o3 Cc Cc Cc
que permitan el e
El personal maipulador utiizar la asistencia por grupo de edad paral
5.2 |calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cadal (o3 (o3 (o3 (o3 Cc Cc Cc
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.
53 El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno dell
formato control de entrada y salida de alimentos; ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de|
5.4 |vencimientoy las caracteristicas fisicas y organolépticas optimas de
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previal c c c c ¢ ¢ ¢
coccion.
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las
materias prim nsilios ant incorporarlos al pr in
55 |materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso seg( c c c c c c c

la tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento y se

diligencia el formato pertinente.




Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores al

56 130 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C). c c c c ¢ ¢ ¢
Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, cames frias) que nol
5.7 coccion, se en o (o3 (o3 (o3 C Cc Cc Cc
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C
El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del|
58 formato Preparacion de alimentos. C C C C c c c
El personal manipulador manipula con utensilios adecuados|
59 |evitando el contacto directo con las manos ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
5.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de cadal c c c c c c c
proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los
5.11 |alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area de| (o3 C C C Cc Cc [
servido y/o distribucion
El personal manipulador durante el servido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
512 | onocimientos  adquiridos  durante la  socializacion  de| c c c c c c c
on de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.
Durante la las de las frias)
5.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones| c c c c c c c
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
514 adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
14 |tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia los c c c c c c c
participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul A Sey Oct Nov Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS Y & D OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|CI/NC/|C/NC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen
6.1 |superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia y c c c c c c c
seglin el plan de
La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje
62 | ara prestar el servicio. c c c c c c c
Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el personall
de servicios generales garantiza que el espacio para que los
63 | participantes consuman los alimentos, mesas y sillas esten limpias y c c c c c c c
i para los partici
6.4 |E!proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del area|
-4 |ambiental, garantizando un correcto destino final. c c c c c c c
OBSERVACIONES
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Codigo: FOR-PSS-248

PPROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES

Version: 0

- FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019

Pégina: 1 de 3
SUBDIRECCION LOCAL: RAFAEL URIBE URIBE [SERVICIO SOCIAL: CCCP UNIDAD OPERATIVA: DIANA TURBAY LANCEROS
DIRECCION: CARRERA 1 # 48 Q 30 SUR TELEFONO: 3058230318
OPERADOR: FUNGEINCO
FECHA: ENERO: FEBRERO: ABRIL MAYO: X JUNIO; X JuLio: X
(dd/mm/aa) AGOSTO: X SEPTIEMBRE: ___X OCTUBRE: __X. NOVIEMBRE: DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO Feb | Mar | Abr | may | Jun | Jul | Ag | sep | oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
c/nc/|cinci[cinci|cinei|cinei|ciNei|cine /|ciNei|ciNe|cINC|ciNe ]
NA | NA | nNA | nAa | NA | NA | NA | o NA | NA | NA | NA
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por|
11 la SDIS para los participantes C C C C c c
Los de alimentos se por el
1.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el c c c c c c
aporte nutricional establecido en la minuta patron.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo|
13 en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato c c c c c c
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas)
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con los}
14 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de c c c c c c
caracteristicas organolépticas).
15 |E! personal manipulador conoce y esta pendiente de solictar el
Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas}
16 or el cuando aplique, partiendol c c c c c c
del estado nutricional y patologias especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR o IONES
c/Nc/|c/Nc/fc/Ne/|c/NCi|c/Ne /|c/Nefc/NC /|c/NCfc/NC /|c/NC | /N /
NA | NA | Na | NA | NA [ NA | NA | NA | NA | NA | NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y}
2.1 |controles periodicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizadal c c c c c c
entregada inmediatamente llegue  la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa of
22 que padezca de suceptible de por|
los alimentos, 0 que presente heridas infectadas, iritaciones| c c c c c c
cutaneas o diarrea.
El contratista_cuenta con registros que certifiquen un plan_del
23 itacion continuo y para el personal i [} [} [} C C c
de alimentos.
Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia al
24 | cursos o capacitacion en higiene y proteccién de alimentos c c c c ¢ ¢
Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, def
25| color claro, limpio y calzado cerrado. c c c c c c
Los manipuladores hacen Uso permanente y adecuado de los|
26 [elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacion c c c c c c
de las a cargo.
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas;
27 |as ufias estan cortas y sin esmalte. c c c c c c
Los empleados evitan précticas como comer, beber, o fumar en las}
28 |areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde existaf c c c c c c
riesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
2.9 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes c c c c c c
de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio def
2.10 |alimentacion cuenta con elementos de proteccion como gorro, c c c c c c
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Feb | Mar | Abr | mMay | Jun | Jul | Ag | sep | oct | Nov | Dic
3.RECIBO OBSERVACIONES
c/Nc/|c/Nc/fc/Ne/|c/Ne|c/Ne /|c/Nefc/NC /|c/NeifcINC /|c/NC | /N )
NA | NA | NAa | NA | NA [ NA | NA | NA | NA | NA | NA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones quel
31 eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos. c c c c c c
3, |Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carrol c c
transportador se evita el contacto de estos con el piso. C 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 c c
técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durantel
3.4 el recibo (4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los| c c c c c c
35 |Se verfica el peso de los alimentos recibidos empleando las| c c
basculas y realizando el conteo oportuno. C C C C
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las|
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza laj c c c c c c
anotaci6n pertinente en la remision
Se realiza el diigenciamiento del formato de Recepcion def
37 |Jimentos c c c c c c




NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar | Abr | May | Jun ul Ag sep | oct [ Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
c/Nc/|cincr|ciNe/|ciNe/fciNe/|cine/|ciNer|cINe/|ciNe/|ciNe/|ciNe/|ciNe
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos y carnicos etc.)|
4.1 |son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando| C C C C Cc c
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
42 |E! &rea de amacenamiento se mantiene limpia, protegida del
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. c c c c 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 C C Cc c
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | sep | oct | Nov | Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO Ol IONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|CI/NC/|C/NC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de|
44 almacenamiento para evitar la presencia de plagas. C C C C c c
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilita su limpieza y|
45 circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o c c c c c c
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y|
fumigacion, si es el caso.
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los|
alimentos, confiriendo una proteccién  apropiada contra Ial
46 contaminacion, estos recipientes estan limpios y desinfectados c c c c c c
antes de su uso.
47 Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre,|
fecha de vencimiento, lote cuando aplique. c c c c c c
45 |S¢ lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin
de garantizar la rotacion de los productos. c c c c c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | oct | Nov Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
c/nc/|cincr|cine/|cine/fciNei|cine/|ciNe/|cINe/|ciNe/|ciNec/|ciNe/|ciNe
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
49 |necesidad de los alimentos que llegan. c c c c c c
Los equipos de 6n y C 5
4.10 [funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta -| (o3 (o3 (o3 C C C
25,
Los equipos de 6n o 6n se ubicados
4.11 |aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento de la] (o3 (o3 (o3 C C C
del equipo.
412 |Selavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. c c c c c c
Los equipos de 6n ylo on se
413 |organizados; En congelacion: cames crudas, en c c c c c c
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
4.14 6n y control de de equipos de 6n laj (o3 (o3 (o3 C Cc Cc
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos
415 | adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento. c c c c ¢ ¢
416 |Los productos camicos se llevan a 6n o c c c c c c
=" [inmediatamente se reciben
Los alimentos que requieren refrigeracién se almacenan a unal
417 | temperatura menor de 6°C. c c c c c c
Los recipientes o empagues en donde se mantienen los alimentos
418 | ongelados permanecen tapados y rotulados. c c c c c c
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad
para evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos
419 | congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas| c c c c ¢ ¢
antes de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
C/NC/|C/NC/[CINCI/|C/NC/|C/NC/|C/NC/IC/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y|
5.1 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos (o3 (o3 (o3 C Cc Cc
que permitan el e
El personal maipulador utiizar la asistencia por grupo de edad paral
5.2 |calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cadal (o3 (o3 (o3 C Cc Cc
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.
53 El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno dell
formato control de entrada y salida de alimentos; ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de|
5.4 |vencimientoy las caracteristicas fisicas y organolépticas optimas de
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previal c c c c ¢ ¢
coccion.
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las
materias prim nsilios ant incorporarlos al pr in
55 |materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso seg( c c c c c c

Ia tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y se|
diligencia el formato pertinente.




56 Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a| c c c c c c
3 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).
Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no|
5.7 i coccion, en i o C C C c c c
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C
g |E! personal manipulador realiza el diigenciamiento oportuno del
8 formato Preparacion de alimentos. c c c c c c
59 El personal manipulador manipula con utensilios adecuados|
-9 [evitando el contacto directo con las manos ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las|
5.10 [superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de cadal C [ [ [ Cc Cc
proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los|
5.11 |alimentos preparados desde el sitio de coccién hasta el area de| C C C C Cc Cc
servido y/o distribucion.
El personal manipulador durante el servido y distribucion a los|
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS|
segin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los|
512 conocimientos  adquiridos  durante  la  socializacion  de| C C C C c c
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo dell
personal manipulador de alimentos.
Durante la las de las frias|
5.13 [se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones c c c c c c
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
514 |ionabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia los| c c c c c c
participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|C/NCI/|CINC/|C/NC/|C/NCI/|CI/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NCI/|C/NC/|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen
6.1 |superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia y c c c c c c
segun el plan de
La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje
62 | para prestar el servicio. c c c c c c
Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el personal
63 de servicios generales garantiza que el espacio para que los|
-3 [ participantes consuman los alimentos, mesas y sillas esten limpias y ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
nizadas para los
El proceso de descomide se realiza seg(in las indicaciones del areal
64 | ambiental, garantizando un correcto destino final. c c c c c c
OBSERVACIONES
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Codigo: FOR-PSS-248

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES

Version: 0

FORMATO ACOMPARAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019

Pégina: 1 de 3
SUBDIRECCION LOCAL: RAFAEL URIBE URIBE [SERVICIO SOCIAL: CCCP UNIDAD OPERATIVA: DIANA TURBAY LANCEROS
DIRECCION: CARRERA 1 # 48 Q 30 SUR TELEFONO: 3058230318
OPERADOR: FUNGEINCO
FECHA: ENERO: FEBRERO: ABRIL MAYO: X JUNIO; X JuLio: X
(dd/mm/aa) AGOSTO: X SEPTIEMBRE: ___X OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO Feb | Mar | Abr | may | Jun | Jul | Ag | sep | oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
c/nc/|cinci|cinc/|cinei|cinei|ciNei|cine /|ciNei|cINe|cINeT|cINe ]
NA | NA | nNA | nA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA
El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por|
11 la SDIS para los participantes C C C C c
Los de alimentos se por el
1.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el c c c c c
aporte nutricional establecido en la minuta patron.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo|
13 en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato c c c c c
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas)
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con los}
14 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de c c c c c
caracteristicas organolépticas).
15 |E! personal manipulador conoce y esta pendiente de solictar el
Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas}
16 or el cuando aplique, partiendol c c c c c
del estado nutricional y patologias especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR o IONES
c/Nc/|c/Nc/fc/Ne/|c/Ne/fc/Ne /|c/Nefc/Ne /|c/NCifc/NC /|c/NC | /N /
NA | NA | Na | NA | NA [ NA | NA | NA | NA | NA | NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y}
2.1 |controles periodicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizadal c c c c c
entregada inmediatamente llegue  la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa of
22 que padezca de suceptible de por|
los alimentos, 0 que presente heridas infectadas, iritaciones| c c c c c
cutaneas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan_del
23 itacion continuo y para el personal manij c c c c c
de alimentos.
54 |Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia a
cursos o capacitacién en higiene y proteccion de alimentos. ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, def
25| color claro, limpio y calzado cerrado. c c c c c
Los manipuladores hacen Uso permanente y adecuado de los|
26 [elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacion c c c c c
de las a cargo.
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas;
27 |as ufias estan cortas y sin esmalte. c c c c c
Los empleados evitan précticas como comer, beber, o fumar en las}
28 |areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde existaf c c c c c
riesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
2.9 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes c c c c c
de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio def
2.10 |alimentacion cuenta con elementos de proteccion como gorro, c c c c c
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
Feb | Mar | Abr | mMay | Jun | Jul | Ag | sep | oct | Nov | Dic
3.RECIBO OBSERVACIONES
(VANeY] (eFANteY] [FANeY] (HANteY] (FANeY] [FANIeY] [ANeY] [HANIeY] [FANeY] [HANIeY] [FANY/
NA | NA | NAa | NA | NA [ NA | NA | NA | NA | NA | NA
51 |Los aimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que c c c ¢ c
eviten su contaminacion, alteracién y dafios fisicos.
3, |Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carrol c
transportador se evita el contacto de estos con el piso. C 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 c
técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante]
3.4 el recibo (4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los| c c c c c
35 |Se verfica el peso de los alimentos recibidos empleando las| c
basculas y realizando el conteo oportuno. C C C C
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las|
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza laj c c c c c
anotaci6n pertinente en la remision
Se realiza el diigenciamiento del formato de Recepcion def
37 aimentos. c c c c ¢




NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar | Abr | May | Jun ul Ag sep | oct [ Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
c/Nc/|cinc/|cine/|ciNe/[ciNe/fcine/|ciNe/|cINe/|c/NC/fciNe/|ciNe/|ciINe
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos y carnicos etc.)|
4.1 |son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando| C C C C Cc
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
42 |E! &rea de amacenamiento se mantiene limpia, protegida del
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. c c c c c
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de|
4.3 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y| C C C [ c
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | sep | oct | Nov | Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO Ol IONES
C/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NCI/|C/NC/|CI/NC/|C/NC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de|
44 almacenamiento para evitar la presencia de plagas. C C C C c
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilita su limpieza y|
45 circulacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o c c c c c
tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y|
fumigacion, si es el caso.
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los|
46 |aimentos, confirendo una proteccion apropiada contra laf ¢ ¢ ¢ ¢ c
contaminacion, estos recipientes estan limpios y desinfectados
antes de su uso.
47 Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre,|
fecha de vencimiento, lote cuando aplique. c c c c c
45 |S¢ lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin
de garantizar la rotacion de los productos. c c c c c
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | oct | Nov Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
c/nc/|cincr|cine/|cine/fciNei|cine/|ciNe/|cINe/|ciNe/|ciNec/|ciNe/|ciNe
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
49 |necesidad de los alimentos que llegan. c c c c c
Los equipos de 6n y C 5
4.10 [funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta -| (o3 (o3 (o3 C C
25,
Los equipos de 6n o 6n se ubicados
4.11 |aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento de la] (o3 (o3 (o3 C C
del equipo.
412 |Selavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. c c c c c
Los equipos de 6n ylo on se
413 |organizados; En congelacion: cames crudas, en c c c c c
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
4.14 6n y control de de equipos de 6n laj [ C C C Cc
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
415 |Los @limentos se almacenan en su empaque original o protegidos
15 | adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento. c c c c ¢
Los productos cérnicos se llevan a 6n o
416 inmediatamente se reciben ¢ ¢ ¢ c ¢
Los alimentos que requieren refrigeracién se almacenan a unal
417 | temperatura menor de 6°C. c c c c c
Los recipientes o empagues en donde se mantienen los alimentos
418 | ongelados permanecen tapados y rotulados. c c c c c
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad
419 |Para evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos
19 | congelados a refrigeracién por un tiempo estimado de 24 horas c c c c ¢
antes de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
C/NC/|C/NC/[C/NCI/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y|
5.1 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos (o3 (o3 (o3 C Cc
que permitan el e
El personal maipulador utiizar la asistencia por grupo de edad paral
5.2 |calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cadal (o3 (o3 (o3 C Cc
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.
53 El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno dell
formato control de entrada y salida de alimentos; ¢ ¢ ¢ c ¢
El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de|
5.4 |vencimientoy las caracteristicas fisicas y organolépticas optimas de
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previal c c c c ¢
coccion.
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las
materias prim nsilios ant incorporarlos al pr in
55 |materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso seg( c c c c c

Ia tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y se|
diligencia el formato pertinente.




56 |Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores af
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C). c c c c ¢
Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, carnes frias) que no
5.7 coccion, se en o (o3 (o3 (o3 C Cc
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C
El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del|
58 formato Preparacion de alimentos. C C C C c
El personal manipulador manipula con utensilios adecuados|
59 |evitando el contacto directo con las manos ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
5.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de cadal c c c c c
proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los
5.11 |alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area de| (o3 C C C Cc
servido y/o distribucion.
El personal manipulador durante el servido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
512 adquiridos  durante la  socializacion  de c c c c c
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.
Durante la 6n las de las frias
5.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones| c c c c c
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
5.4 |Permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
14 |tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia los c c c c c
participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Al Sey Oct Nov Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS Y & D OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/[CINCI/|C/NC/|C/NC/|C/NC/IC/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen
6.1 |superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia y c c c c c
seglin el plan de
La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje
62 | ara prestar el servicio. c c c c c
Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el personall
63 |de senicios generales garantiza que el espacio para que los| ¢ ¢ ¢ ¢ c
participantes consuman los alimentos, mesas y sillas esten limpias y|
i para los partici
El pre descomide se realiza seglin las indicaciont | ar
64 proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del area| c c c c c
ambiental, garantizando un correcto destino final
OBSERVACIONES
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OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES

Version: 0

PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

cAuDAMIR
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FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019

Pagina: 1 de 3
SUBDIRECCION LOCAL: RAFAEL URIBE URIBE |SERVICIO SOCIAL: CCCP UNIDAD OPERATIVA: DIANA TURBAY LANCEROS
DIRECCION: CARRERA 1 # 48 Q 30 SUR TELEFONO: 3058230318
OPERADOR: FUNGEINCO
FECHA: ENERO: FEBRERO: MARZO: ABRIL: MAYO: X JUNIO: X JULIO: X
(ddimm/aa) AGOSTO: ___ X SEPTIEMBRE: OCTUBRE: NOVIEMBRE: DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC |C/NC |C/NC |C/NC |[C/NC [C/NC |C/NC |C/NC |C/NC |C/NC [C/NC |C/NC
INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA
E| personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por
11 " C C C C
la SDIS para los participantes
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
1.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el C C C C
aporte nutricional establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a lo
1.3 |estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato c c c c
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con los
1.4 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacién de C C C C
caracteristicas organolépticas).
15 El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el c c c c
 |Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.
E| personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas
ido por el i ici cuando  aplique,
16 partiendo del estado nutricional y patologias especificas del C C C C
participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES
C/NC |C/NC |C/NC |C/NC |C/NC [C/NC |C/NC [C/NC |C/NC |C/NC |[C/NC |C/NC
INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y
2.1 |controles peri6dicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada C C C C
lentregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa 0
que padezca de suceptible de
22 por los alimentos, o que presente heridas infectadas, irritaciones C C C C
cutaneas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de
23 ion continuo y para el personal i C C C C
de alimentos.
Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia a
24 i i . i " C C C C
cursos o capacitacion en higiene y proteccion de alimentos.
Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de
25 color claro, limpio y calzado cerrado. C C C C
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
26 [elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacion c c c c
de las actividades a cargo.
Las manos de los manipuladores se encuentran limpias y sin joyas;
27 las ufias estan cortas y sin esmalte. C C C C
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
2.8 |areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde exista C C C C
riesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
2.9 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes C C C C
de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
210 |alimentacién cuenta con elementos de proteccién como gorro, C C C C
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | sep | oct | Nov | Dic
3.RECIBO OBSERVACIONES
C/NC |C/NC |C/NC |C/NC |C/NC [C/NC |C/NC [C/NC |C/NC |C/NC |[C/NC |C/NC
INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA
Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que
31 . P i P C C C C
eviten su contaminacion, alteracion y daios fisicos.
32 Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro c c c c
N transportador se evita el contacto de estos con el piso.
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si
33 P . i C C C C
cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas técnicas|
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante
3.4 el recibo (4 °C +/- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los C C C C
Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las
35 5 " C C C C
basculas y realizando el conteo oportuno.
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la C C C C
ion pertinente en la remision
37 Sle re?hza el diligenciamiento del formato de Recepciéon de c c c c




NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb | Mar | Abr | Mmay | Jun Jul Ag sep | oct | Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
C/NC/|CINC/|CINC/|CINC/|CINC/|CI/NC/|CINC/|CINC/|C/NC/|CINC/|CINC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos y cérnicos etc.)
4.1 [son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando c c c c
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
El 4rea de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de
4.2 . " C C C C
insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.
[Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de
4.3 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y C C C C
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | sep | oct | Nov | Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
C/NC |C/NC |C/NC |C/NC |C/NC [C/NC |C/NC [C/NC |C/NC |C/NC |[C/NC |C/NC
INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA
Se realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de
4.4 . . . C C C C
almacenamiento para evitar la presencia de plagas.
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilita su limpieza y
45 i i6n de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o c c c c
- tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y
fumigacion, si es el caso.
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
46 [dimentos. confirendo una proteccion apropiada contra la c c c c
- [contaminacion, estos recipientes estan limpios y desinfectados
antes de su uso.
Los productos en almacenamiento estén rotulados con nombre,
4.7 L . C C C C
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.
48 Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin c c c c
N de garantizar la rotacion de los productos.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb | Mar | Abr | May | Jun Jul Ag Sep | oct | Nov | bic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
C/NC/|CINC/|CINC/|CINC/|CINC/|CI/NC/|CINC/|CINC/|CI/NC/|CINC/|CINC/|C/NC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o
4.9 h C C C C
Inecesidad de los alimentos que llegan.
Los equipos de i ion y C
4.10 |funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacién hasta -| C C C C
25.
Los equipos de refri ion o ion se ubicados
4.11 |aislados de las zonas de coccion para evitar el aumento de la C C C C
temperatura del equipo.
4.12 |Selavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. C C C C
Los equipos de i ion ylo i se
4.13 |organizados; En congelacién: cames crudas, en refrigeracion: c c c c
lacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
4.14 i ion y control de de equipos de ion la C C C C
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
445 |Los alimentos se aimacenan en su empague original o protegidos c c c c
N ladecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento.
Los productos cérnicos se llevan a refrigeracion o congelacion
416 inmediatamente se reciben © © c ©
417 Los alimentos que reqnwueren refrigeracion se almacenan a una c c c c
menor de 6°C.
Los reci o en donde se los alimentos
418 congelados permanecen tapados y rotulados. C c c c
Se realiza el proceso de a una velocidad
para evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos
4.19 N i " " C C C C
congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas
antes de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
C/NC |C/NC |C/NC |C/NC |C/NC [C/NC |C/NC |[C/NC |C/NC |C/NC |[C/NC |C/NC
INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA
Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y
5.1 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos C C C C
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.
El personal maipulador utilizar la asistencia por grupo de edad para
52 |calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cada C C C C
i6n, evitando pérdidas de alimentos.
55 |E! personal manipulador realiza el diigenciamiento oportuno del . c c c
N formato control de entrada y salida de alimentos.
El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de
imiento y las fsticas fisicas y épticas 6ptimas de
54 los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa C c c c
coccién.
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las
55 materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso segin c c c c
: la tabla de solucién desinfectante del plan de saneamiento y se
diligencia el formato pertinente.




Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a

56 30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).

Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, camnes frias) que no
5.7 |requieren coccién, se i en ipie o C C C C
antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del

58 formato Preparacion de alimentos.

EI personal manipulador manipula con utensilios adecuados

59 evitando el contacto directo con las manos

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
5.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de cada c c c c
proceso.

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los
5.11 |alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area de C C C C
servido y/o distribucion.

El personal manipulador durante el servido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos  adquiridos  durante  la  socializacion  de
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del
[personal manipulador de alimentos.

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

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
participantes y profesionales.

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | Sep | Oct | Nov | Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES

C/NC |C/NC |C/NC |C/NC |C/NC [C/NC |C/NC [C/NC |C/NC |C/NC |[C/NC |C/NC
INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA INA

Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen
6.1 |superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia y c c c c
i segun el plan de i
6.2 La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje c c c c
para prestar el servicio.
Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el personal
de servicios generales garantiza que el espacio para que los
6.3 < P C C C C
los alimentos, mesas y sillas esten limpias y
organizadas para los participantes.
El proceso de descomide se realiza seguin las indicaciones del area
6.4 . " g C C C C
lambiental, garantizando un correcto destino final.
OBSERVACIONES
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PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Codigo: FOR-PSS-248

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES

Version: 0
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FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019

Pagina: 1 de 3

SUBDIRECCION LOCAL: RAFAEL URIBE URIBE |SERVICIO SOCIAL: cccp UNIDAD OPERATIVA: DIANA TURBAY LANCEROS
DIRECCION: CRA 1 # 48 Q 30SUR TELEFONO: 601457527-3058230318
OPERADOR: FUNGEINCO
FECHA: ENERO: N/A FEBRERO: __N/A. MARZO: ___N/A___ ABRIL: __NI/A, MAYO: 20/0572023 JUNIO: 18/06/2023 JULIO: 29/07/2023
(dd/mm/aa) AGOSTO: SEPTIEMBRE: OCTUBRE: NO
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
C/NC/|CINC/|CINCI|C/NC/|CINC/|C/NC/|CI/NC/|CI/NC/|C/NCI/|CINC/|CI/NCI|C/NC /|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
11 El personal manipulador cumple el ciclo de minutas establecido por] c c c
. la SDIS para los participantes
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
1.2 |profesional Nutricionista-Dietista a cargo del servicio asegurando el| c [ [
aporte nutricional establecido en la minuta patron.
En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a Io]
13 i en la minuta patron por grupo de edad (aplicar formato| c c c
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples con los|
1.4 |criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacién de] C C C
caracteristicas organolépticas).
El personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
15 |Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique. NA | NA | NA
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas|
16 icionista cuando aplique, partiendol NA | NA | NA
del estado nutricional y patologias especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr | May | Jun Jul Ag Sep Oct | Nov Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR o] IONES
IC/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NCI/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y|
2.1 |controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizada| C [ [
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa 0|
22 que padezca de suceptible de por,
2 lios alimentos, o que presente heridas infectadas, imitaciones| c c c
cutaneas o diarrea.
El contratista cuenta con registros que certifiquen un plan de
23 itacion continuo y pel para el personal i Cc Cc [
de alimentos.
24 Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia al
4 |cursos o capacitacin en higiene y proteccion de alimentos. c c c
25 Los manipuladores de alimentos utilizan uniforme completo, de]
5 |color claro, limpio y calzado cerrado. c c c
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los|
2.6 |elementos de proteccion (gorro, tapabocas) durante la realizacion| C C C
de las actividades a cargo.
57 |Las manos delos manipuladores se encuentran limpias y sin joyas:
7 |ias ufias estan cortas y sin esmalte. c c c
Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las|
28 |areas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde existal c c c
riesgo de contaminacion del alimento.
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al|
2.9 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes| C C C
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 [
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul | Ag | sep | Oct | Nov | Dic
3.RECIBO OBSERVACIONES
IC/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NCI/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
31 Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que]
"1 [eviten su contaminacion, alteracin y dafios fisicos. c c c
32 Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carrof c c c
b transportador se evita el contacto de estos con el piso.
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para determinar si
33 |cumplen con las especificaciones establecidas en las fichas c c c
técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante]
3.4 |elrecibo (4 °C +/-2°C)y se revisa la fecha de vencimiento de los| (o3 (o3 (o3
productos.
35 Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las| c c c
3 bésculas y realizando el conteo oportuno.
Se devuelven los alimentos que no cumplen con las|
3.6 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la| c [ [
i6n pertinente en la remision
Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de
37 [alimentos. ¢ ¢ ¢




NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
C/NC/|C/NC/|CI/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos y camicos etc.)
4.1 |son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurandol c c c
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
42 El area de almacenamiento se mantiene limpia, protegida de]
2 |insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. ¢ ¢ ¢
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de|
4.3 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y| c c c
alteracién.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | sep | oct | Nov | Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
C/NC/|CINC/|CINCI|C/NC/|CINC/|C/NC/|CI/NC/|CI/NC/|C/NCI/|CINC/|CI/NCI|C/NC /|
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
44 e realiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de c c c
i ‘almacenamiento para evitar la presencia de plagas.
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilita su limpieza y
45 circulacién de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés of c c c
B tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y
fumigacion, i es el caso.
Se utilizan envases y recipientes apropiados para almacenar los|
46 alimentos, confiiendo una proteccion apropiada contra Ia| c c c
- contaminacion, estos recipientes estan limpios y desinfectados|
antes de su uso.
47 Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre,| c c c
-/ |fecha de vencimiento, lote cuando aplique.
48 Se lleva control de primeras entradas y primeras salidas con el fin| c c c
- de garantizar la rotacion de los productos.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | May | Jun | Jul Ag | sep | oct | Nov | Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION o] IONES
C/NC/|C/NC/|CI/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/NC/|C/INC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|CINC/
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
49 La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o c c c
-9 |necesidad de los alimentos que llegan
Los equipos de i 6n y C ion se
4.10 [funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta -| c [ [
25.
Los equipos de refrigeracion o on se ubicados
4.11 |aislados de las zonas de coccién para evitar el aumento de la| C C C
temperatura del equipo.
4.12 |Selavan y desinfectan los equipos, cada 8 dias. c [ [
Los equipos de i ion ylo ion  se
4.13 i En ion: carnes crudas, en c [ [
l4cteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
414 ion y control de de equipos de congelacién lal c c c
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
445 |Los alimentos se almacenan en su empaque original o protegidos, c c c
19 ladecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento.
Los productos cérnicos se llevan a i i6n o
416 finmediatamente se reciben ¢ ¢ ¢
447 Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a unal c c c
B temperatura menor de 6°C.
Los recipie o en donde se { los alimentos|
418 congelados permanecen tapados y rotulados. c c c
Se realiza el proceso de descongelacion a una velocidad controladal
419 para evitar el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos| c c c
. congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas|
antes de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
C/NC/|C/NC/|CINCI|C/NC/|CINC/|C/NC/|CINC/|CI/NC/|C/NCI/|CINC/|CINCI
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Las operaciones de produccién se realizan en orden secuencial y
5.1 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos (o3 (o3 (o3
i idos que permitan el de It
El personal maipulador utilizar la asistencia por grupo de edad para
5.2 |calcular la cantidad de alimentos que debe utilizar para cadal C C [
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.
53 El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del| c c c
N formato control de entrada y salida de alimentos.
El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de|
54 imiento y las isticas fisicas y épticas 6ptimas de| c c c
4 |los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previa
coccion.
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las|
55 |meterias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso segin
5 |ia tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y sel c c c
diligencia el formato pertinente.




56 |Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores a c c c
“© |30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).
Los alimentos ( lacteos, jugos, ensaladas, camnes frias) que nol
5.7 |requieren coccion, se i en recipi o c c c
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C
58 El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del| c c c
. formato Preparacion de alimentos.
5o [E! personal manipulador manipuia con utensilos adecuados c c c
: evitando el contacto directo con las manos
El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
5.10 |superficies, equipos y menaje utilizados antes y despues de cadal c c c
proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los
5.11 |alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area de| c c c
servido y/o distribucion.
El personal manipulador durante el servido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
512 [se9in grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando  los c c c
12 |conocimientos  adquiridos  durante la  socializacion  de|
Estandarizacion de porciones dada por el operador a cargo del
personal manipulador de alimentos.
Durante la 6n las de las frias
5.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones| c c c
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen usol
5.14 |Permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorro, c c c
1% |tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia los|
participantes y profesionales.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | Ma Jun | Jul Sej Oct | Nov | Dic
6.EQUIPOS Y UTENSILIOS Y & D c IONE
IC/NC/|C/NC/|CINC/|CINC/|C/NC/|C/NC/|C/NCI|CINC/|CI/NC/|C/NCI/|CINC/|CINC]
NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA | NA
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen|
6.1 |superficies lisas, el personal manipuladoar de alimentos limpia y| C C C
i por segun el plan de i
6.2 La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje| c c c
- para prestar el servicio.
Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el personal
63 de servicios generales garantiza que el espacio para que los c c c
N participantes consuman los alimentos, mesas y sillas esten limpias y|
i para los participantes.
64 |E! proceso de descomide se realiza segin las indicaciones del area
4 |ambiental, garantizando un correcto destino final. c c c
OBSERVACIONES
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OBJETIVO

Realizar acompafiamiento a los procesos de recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucion, en los servicios de la Secretaria Distrital de
Integracion Social donde se ofrecen apoyos alimentarios.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL

Cédigo: FOR-PSS-248

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES

Version: 0

FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019

Pégina: 1 de 3

SUBDIRECCION LOCAL: Rafael Uribe Uribe

SERVICIO SOCIAL:

Comedores
Comunitarios

UNIDAD OPERATIVA: Diana Turbay Lanceros

DIRECCION: Carrera 148 Q 30 SUR TELEFONO: 3102873192
OPERADOR: Fundacién Gestora Integral Construyendo Sentido Humano - FUNGEINCO
FECHA: ENERO: FEBRERO! MARZO: ABRIL MAYO: JUNIO: ___x. JuLio
(23/06/2023) AGOSTO! SEPTIEMBRE: OCTUBRE: NOVIEMBRE DICIEMBRE:
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
1. APORTE ALIMENTARIO En | Feb | mar | Abr | may | oun | our | g | sep | oct | nov | bic OBSERVACIONES
cinc/|cinci|cincifeincifcincicinei|cinci[cinci|cinei|cinci[cinci|cine ]
na | ona | ona ] ona f ona | oma ) ona o na | oma ] na | ona ] owa
11 | personal manipuiador cumple el cilo de minutas establecido por
1 |iaSDIS para los participantes ¢
Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
12 | profesional Nuticionista-Dietista a cargo del senvicio asegurando el c
aporte nutricional establecido en la minuta patrén.
En la unidad operativa las porciones se siven de acuerdo a lo
13 |estipulado en la minuta pation por grupo de edad (aplicar formato c
inspecci6n plan de muestreo de porciones servidas).
Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples conlos
14 |ciiterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacién de c
caracterfsticas organolépticas)
15 |E! personal manipuiador conoce y esta pendiente de solictar el c
Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.
El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas
16 porel cuando aplique, partiendo NA
del estado nutricional y patologfas especificas del participante
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | mar | Abr | may | sun | aur | Ag | sep | oct | nov | Dic
2. PERSONAL MANIPULADOR OBSERVACIONES
cinci|cincifcinei|einci|cincifcinei|cinci|cinci|cinei|cineifcine|cine )
NA | na | mna ] na | na | na | na | na | na | Na | Na | N
El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y|
21 |controles perigdicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizadal c
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa
Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o
45 |sospeche que padezca de enfermedad suceptible de tansmitrse
2 |por los alimentos, o que presente heridas infectadas, iritaciones NA
cuténeas o diarrea.
El contralista cuenta con registios que certiiquen un plan de
23 6n continuo y para el personal manipulador de c
alimentos.
44 |Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia a c
| cursos o capacitacion en higiene y proteccion de alimentos.
Los manipuladores de alimentos utiizan uniforme completo, de
25 c
color claro, impio y calzado cerrado
Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los
26 |elementos de proteccion (gorro, durante la 6 c
de las acargo.
57 |Las manos de los manipuiadores se encuentran limpias y sin joyas
-7 |las ufias estan cortas y sin esmalte. c
Los empleados evitan précticas como comer, beber, o fumar en las
28 |areas de aimacenamiento, preparacién, senvido o en donde existal c
riesgo de contaminacién del alimento
Los manipuladores se lavan y desinfectan las manos de acuerdo al
2.9 |protocolo de lavado de manos en cada cambio de actividad y antes c
de entrar en contacto con los alimentos.
Se observa que todo el personal que ingresa al senvicio de
210 |alimentacion cuenta con elementos de proteccién como gorro, c
tapabocas y bata.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | mar | Abr | may | sun | aur | ag | sep | oct | nov | Dic
3.RECIBO OBSERVACIONES
cinc/|eincifcinei|eincicincifcinei|cinci|cinci|cinei|cineifcine|cine
NA | na | omna ] na | na | mna ] na | na | na | na | Na | N
41 |tos alimentos se reciben en un lugar impio y en condiciones que|
"L |eviten su contaminacion, alteracién y dafios fisicos. c
32 |Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro
2 Jransportador se evita el contacto de estos con el piso. ¢
Se inspeccionan los alimentos e insumos, para_determinar si
33 |cumplen con las especificaciones establecidas en las  fichas c
técnicas
Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante
34 [elrecibo (4 °C +I- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los c
productos.
45 |Se veriica el peso de los almentos recibidos empleando las
-5 |basculas y realizando el conteo oportuno c
Se dewselven los aimentos que no cumplen con las
36 |especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza la| c
anotacion pertinente en la remision
37 | reaiza el diigenciamiento del formato de Recepcion de| c
7 |aimentos




NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
cinci|cinci|cinci|cinei|cineifcinelcinei|cinei|cinci|cinei|cinei|fcine
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos y camicos etc.)
4.1 |son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando| c
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
4 |E &rea de amacenamiento se mantene limpia, protegida de c
h insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos.
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de|
4.3 |los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y| c
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | may | Jun | Jul | Ag | sep | oct | Nov | Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
[VAN¥] [VAN¥] (VAN Y] (VAN Y] (VAN Y] (FAN Y] [FAN Y] [FANF] [FAN Y] [FAN V] [FAN Y] [FAN Y]
NA |l na ] ona | oNa | na | Na | na | ona | NA | oNa | NA | NA
44 |Se reaiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de c
" |aimacenamiento para evitar Ia presencia de plagas.
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilta su limpieza y|
45 |circuiacion de aire, los alimentos estan dispuestos sobre palés o c
> tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y]
fumigacion, si s el caso.
Se utiizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
alimentos, confirendo una proteccion  apropiada contra lal
46 s " c
contaminacién, estos recipientes estan limpios y desinfectados|
antes de su uso.
47 |Los productos en aimacenamiento estan rotulados con nombre, c
* |techa de vencimiento, lote cuando aplique.
45 |5 leva control de primeras entradas y primeras saidas con el fin de c
garantizar la rotacién de los productos.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
en | Feb | mar | Abr | may | Jun | oul Ag | sep | oct | Nov | Dic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
cinc/|cinc/|cinci|cinci|cincifcineilcinei|cine/|cinci|cinci|cineifcine
NA |l nNa ]l Na | oNa | Na | Na | Na | A | NA | NA | NA NA
49 |La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o c
necesidad de los alimentos que llegan.
Los equipos de on y C 6n se
410 |funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta - c
25
Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran ubicados|
411 |aislados de las zonas de coccion para evitar el aumento de laf c
temperatura del equipo.
4.12 | Se lavany desinfectan los equipos, cada 8 dias. c
Los equipos de 6n yio on se
4.13 |organizados; En congelacion: cames crudas, en c
Ilacteos, carnes crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
414 ion y control de de equipos de 6n la| c
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
415 |Los alimentos se aimacenan en su empague original o protegidos c
*+> |adecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento.
416 |Los productos camicos se llevan a refrigeracion o congelacion c
inmediatamente se reciben
417 |Los aimentos que requieren refrigeracion se almacenan a una c
- temperatura menor de 6°C.
415 |Los recipientes o empagues en donde se mantienen los alimentos| c
“** |congelados permanecen tapados y rotulados.
Se realiza el proceso de auna velocidad
41 |Para evir el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos, ¢
19 |congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas
antes de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En | Feb | Mar | Abr | may | Jun | Jul | Ag | sep | oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
DISTRIBUCION
cinc/fcincifcineifcine/|cine/|cinci|cinei|cine/fcineifcine/fcine/|cine ]
NA |l na ]l ona | oNa | Na | Na | Na | ona | NA | NA | NA | NA
Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y|
5.1 |continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos c
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.
El personal maipulador utiizar la asistencia por grupo de edad paraf
5.2 |calcular la canidad de alimentos que debe utiizar para cadal NA
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.
El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
53 : NA
formato control de entrada y salida de alimentos.
El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de|
54 ylas i fisicas y d 6ptimas de c
4 ios alimentos que van a ser preparados o entregados sin previal
cocci6n.
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las|
materias primas y utensilios antes de incorporarlos al proceso segun
55 " y c
la tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y se
diligencia el formato pertinente.




56 |Se evita que los almentos se manipulen por espacios superiores af
30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C). c
Los alimentos ( licteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no
5.7 |requieren coccién, se mantienen en recipientes o empagues| c
protegidos antes de ser senvidos y a una temperatura menor a 6°C
El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del
58 : NA
formato Preparacion de alimentos.
5o | personal manipulador manipuia con utensilos adecuados evitando
* |el contacto directo con las manos c
El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
5.0 |superficies, equipos y menaje utiizados antes y despues de cadal c
proceso.
En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los
511 [alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el &rea de c
senido y/o distribucin.
El personal manipulador durante el senvido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
5.12 o o c
conocimientos adquiridos durante la de
de porciones dada por el operador a cargo del personal manipulador]
de alimentos.
Durante la las de las frias
5.13 |se mantienen en un rango menor o igual 6°C y las preparaciones c
calientes se mantienen en una temperatura mayor a 60°C.
En el comedor el personal manipulador de alimentos hacen uso
permanente y adecuado de los elementos de proteccion (gorro,
5.14 c
tapabocas) y tiene un trato respetuoso y amable hacia los
participantes y profesionales
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
en | Feb | mar | Abr | may | sun | sut | Ag | sep | oct | mov | Dic
6. EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES
cincifcinci|cinci|cincifcinci|cinei|cinci|cinci|cincifcine|cine|cine
NA | mna | na | na | ona | na | ona | na | na | oA | NA | Na
Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen
6.1 lisas, el personal de alimentos limpia y| c
desinf seguin el plan de
62 |Launidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje paraf c
prestar el servicio
Antes de iniciar la distribucion de cada tiempo de comida el personal
63 |de senicios generales garaniiza que el espacio para que los c
"3 | participantes consuman los alimentos, mesas y sillas esten limpias
paralos
6.4 |F proceso de descomide se realiza segun las indicaciones del areaf c
4 |ambiental, garantizando un correcto destino final.
OBSERVACIONES
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OBJETIVO

Realizar acompafiamiento a los procesos de recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucién, en los servicios de la Secretaria Distrital de Integracion
Social donde se ofrecen apoyos alimentarios.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién Local/Localidad: sede administrativa de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esté ubicada la unidad operativa

Servicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.

Unidad operativa: nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

Direccién: registre la direccion exacta de la unidad operativa y especifique si la direccién es nueva o antigua.

Teléfono: registre el nimero de teléfono de la unidad operativa, si tiene nimero de teléfono fijo y celular, registre los dos nimeros

Operador: nombre del operador en asociaciéon que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira
SDIS.

Fecha: dia, mes y afio (dd/mm/aaaa) en que se realiz6 la verificacién para el mes correspondiente

Nivel de cumplimiento: escriba para cada uno de los item correspondientes de acuerdo a lo observado la C para cumple, NC para no cumple y NA para no aplica.
En caso que la unidad operativa no preste servicio durante un mes, registrar NA y en las observaciones que estan al final, registrar que la unidad operativa no se|
encontraba en funcionamiento durante el mes que corresponda.

Observaciones: escribir las observaciones para cada mes que considere pertinentes, si el espacio es insuficiente utilice el espacio al final de formato denonimado
observaciones para ampliarlas, citar item y mes para continuar o registrar las observaciones.




Nombre y firma del Profesional: nombres y apellidos en letra legible y firma del profesional en Nutricién o Ingenieria de Alimentos que realizé el acompafiamiento.

Nombre y firma del Responsable o Coordinador: nombres y apellidos en letra legible y firma del Coordinador o Responsable de la unidad operativa. Registrar la|
firma una vez haya finalizado la verificacién y haya recibido la socializacion de las observaciones.




PROCESO PRESTACION DE SERVICIOS SOCIALES PARA LA INCLUSION SOCIAL Codigo: FOR-PSS-248

PROCEDIMIENTO OPERACION ENTREGA DE APOYOS ALIMENTARIOS EN LOS SERVICIOS SOCIALES Version: 0

FORMATO ACOMPANAMIENTO OPERACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION MENSUAL

Fecha: Memo INT 2019026406 - 31/05/2019

Pégina: 1 de 3

SUBDIRECCION LOCAL: Rafael Uribe Uribe

SERVICIO SOCIAL:

Comedores
Comunitarios

UNIDAD OPERATIVA: Diana Turbay Lanceros

DIRECCION:

Carrera 148 Q 30 SUR

TELEFONO: 3102873192

OPERADOR: Fundacién Gestora Integral Construyendo Sentido Humano - FUNGEINCO

FECHA: ENERO: FEBRERO! MARZO:

(dd/mm/aa) AGOSTO: SEPTIEMBRE:

OCTUB!

ABRIL:

RE:

MAYO:

X JUNIO! JuLio:

NOVIEMBRE DICIEMBRE:

1. APORTE ALIMENTARIO

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En Feb | Mar | Abr | may | Jun Jul Ag Sep | Oct | Nov | Dic OBSERVACIONES
c/nc/|cincifcincifcincifcincifcine/fciNe/|cine/|ciNc/|c/NC/[cINCfciNC ]
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

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

Los intercambios de alimentos se encuentran autorizados por el
profesional Nutricionista-Dietista a cargo del senvicio asegurando el
aporte nutricional establecido en la minuta patron.

En la unidad operativa las porciones se sirven de acuerdo a o
estipulado en la minuta patrén por grupo de edad (aplicar formato
inspeccion plan de muestreo de porciones servidas).

Las caracteristicas organolépticas de los alimentos cumples conlos
criterios establecidos por la SDIS (aplicar formato evaluacion de
caracteristicas organolépticas)

€l personal manipulador conoce y esta pendiente de solicitar el
Reporte asistencia de participantes y tipo de dieta cuando aplique.

El personal manipulador conoce e implementa el Listado de Dietas
porel cuando aplique, partiendo
del estado nutricional y patologias especificas del participante

NA

BUENAS

PRACTICAS DE MANUFACTURA

NIVEL DE CUI

MPLIMIENTO

2. PERSONAL MANIPULADOR

En | Feb | mar | Abr | may | Jun | Jul | Ag | sep | oct | Nov | Dic

OBSERVACIONES

c/Nc/|cINcifc/Nc/|cINCI|cINCI|CINC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|CINCI|CINC ]
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

El personal manipulador de alimentos tiene certificado médico y|
controles periddicos vigentes, asi como, Hoja de Vida actualizadal
entregada inmediatamente llegue a la unidad operativa

Se toman las medidas necesarias con las personas que se sepa o
sospeche que padezca de enfermedad suceptible de transmitirse
por los alimentos, o que presente heridas infectadas, irritaciones
cuténeas o diarrea.

NA

El conatista cuenta con registios que certifiquen un plan del
6n continuo y para el personal manipulador de|

alimentos

Los manipuladores acreditan constancias vigentes de asistencia af
cursos o capacitacion en higiene y proteccion de alimentos.

Los manipuladores de alimentos utlizan uniforme completo, de
color claro, impio y calzado cerrado

Los manipuladores hacen uso permanente y adecuado de los|
elementos de proteccion (gorro, durante la 6
de las acargo.

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

Los empleados evitan practicas como comer, beber, o fumar en las
4reas de almacenamiento, preparacion, servido o en donde existal
iesgo de contaminacion del alimento,

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

Se observa que todo el personal que ingresa al servicio de
alimentacion cuenta con elementos de proteccién como gorro,
tapabocas y bata.

NIVEL DE CUI

MPLIMIENTO

3.RECIBO

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ag | sep | oct | Nov | Dic
OBSERVACIONES

C/NC /|

C/NC/|C/NC /|

NA

NA

C/NC/|
NA

C/NC/|
NA

C/NC/|
NA

C/NC /|
NA

C/Nc/|c/NC/|c/NC/|cINCI|CINC |
NA NA NA NA NA

31

Los alimentos se reciben en un lugar limpio y en condiciones que
eviten su contaminacion, alteracion y dafios fisicos.

32

Durante el proceso de descargue de alimentos desde el carro
transportador se evita el contacto de estos con el piso.

33

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

34

Se verifican las temperaturas de los alimentos de alto riesgo durante
el recibo (4 °C +- 2°C) y se revisa la fecha de vencimiento de los
productos.

35

Se verifica el peso de los alimentos recibidos empleando las
basculas y realizando el conteo oportuno

36

Se dewelven los alimentos que no cumplen con las
especificaciones establecidas en las fichas técnicas y se realiza
anotaci6n pertinente en la remision

3.

Q4

Se realiza el diligenciamiento del formato de Recepcion de
alimentos




NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En Feb Mar Abr May Jun Jul Ag Sep Oct Nov Dic
4. ALMACENAMIENTO OBSERVACIONES
cinci|cinci|cinci|cinei|cineifcinelcinei|cinei|cinci|cinei|cinei|fcine
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA
Los alimentos de alto riesgo microbiolégico (lacteos y camicos etc.)
41 [son almacenados en un timpo no mayor a 10 minutos asegurando c
cadena de frio, temperatura maxima 6 °C.
4 |E &rea de amacenamiento se mantene limpia, protegida de
2 [insectos o elementos que puedan contaminar los alimentos. c
Se almacenan los productos de acuerdo con las caracteristicas de|
43 [los mismos en sitios adecuados que eviten su contaminacion y) c
alteracion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
En | Feb | Mar | Abr | may | Jun | Jul | Ag | sep | oct | Nov | Dic
ALMACENAMIENTO EN SECO OBSERVACIONES
cinc/|cinci|cineifcinei|cinei|cinci|cinei|cineifcineifcineifcine|cine ]
NA |l na ] ona | oNa | na | Na | na | ona | NA | oNa | NA | NA
44 |Se reaiza aseo y desinfeccion semanal del cuarto de
4 |aimacenamiento para evitar la presencia de plagas. c
Existen estantes suficientes y en buen estado para el
almacenamiento de los productos y se facilta su limpieza y|
45 |circulacion de aire, los aimentos estén dispuestos sobre palés o
5 |tarimas limpias y en buen estado, elevadas del piso por lo menos 15 c
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y]
fumigacion, si es el caso.
Se utiizan envases y recipientes apropiados para almacenar los
46 |aimentos. confiiiendo una proteccion apropiada contra laf
6 |contaminacién, estos recipientes estan limpios y desinfectados c
antes de su uso.
Los productos en almacenamiento estan rotulados con nombre,
4.7 c
fecha de vencimiento, lote cuando aplique.
45 |5 leva control de primeras entradas y primeras saidas con el fin de <
garantizar la rotacion de los productos
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
en | Feb | mar | Abr | may | gun | our | Ag | sep | oct | nov | bic
REFRIGERACION, CONGELACION Y DESCONGELACION OBSERVACIONES
cinc/|cinc/|cinci|cinci|cincifcineilcinei|cine/|cinci|cinci|cineifcine
NA |l na ] Na | Na | Na | Na | Na ] Na | NA | NA | NA | NA
49 |La capacidad del equipo es suficiente para la frecuencia o c
necesidad de los alimentos que llegan
Los equipos de on y C 6n se
410 |funcionando correctamente entre 0°C a 4°C y Congelacion hasta - c
25
Los equipos de refrigeracion o congelacion se encuentran ubicados|
411 |aislados de las zonas de coccion para evitar el aumento de laf c
temperatura del equipo.
412 |Se lavany desinfectan los equipos, cada 8 dias. c
Los equipos de 6n yio on se
413 |organizados; En congelacion: cames crudas, en c
lacteos, cames crudas en refrigeracion, frutas y verduras
Se registra en el formato Control de temperatura de equipos de
414 iony control de de equipos de 6n la| c
temperatura de los alimentos 3 veces durante el dia
415 |Los alimentos se amacenan en su empague original o protegidos|
5 ladecuadamente, asegurando el registro de la fecha de vencimiento. c
Los productos camicos se llevan a refrigeracion o congelacion
416 c
inmediatamente se reciben
Los alimentos que requieren refrigeracion se almacenan a unaf
417 . c
temperatura menor de 6°C.
415 |Los recipientes o empaques en donde se mantienen los alimentos| c
“** |congelados permanecen tapados y rotulados.
Se realiza el proceso de auna velocidad
419 |Para evir el desarrollo de microorganismos pasando los alimentos,
19 | congelados a refrigeracion por un tiempo estimado de 24 horas c
antes de su preparacion.
NIVEL DE CUMPLIMIENTO
5. PREALISTAMIENTO, PREPARACION ,COCCION, SERVIDO Y En | Feb | Mar | Abr | may | Jun | Jul | Ag | sep | oct | Nov | Dic OB SERURCIONES
DISTRIBUCION
cinc/fcincifcineifcine/|cine/|cinci|cinei|cine/fcineifcine/fcine/|cine ]
NA |l na ]l ona | oNa | Na | Na | Na | ona | NA | NA | NA | NA
Las operaciones de produccion se realizan en orden secuencial y|
5.1 [continuamente, con el fin de que no se produzcan retrasos c
indebidos que permitan el crecimiento de microorganismos.
El personal maipulador utiizar la asistencia por grupo de edad paraf
52 [calcular la cantidad de alimentos que debe utiizar para cadaf NA
preparacion, evitando pérdidas de alimentos.
53 |E! personal manipulador realiza el diigenciamiento oportuno del A
> |formato control de entraday salida de alimentos.
El personal manipulador de alimentos verifica la fecha de|
ylas i fisicas y - 6ptimas de
5.4 c
los alimentos que van a ser preparados o entregados sin previal
cocci6n.
El personal manipulador de alimentos realiza la desinfeccion de las|
55 |materias primas y utensilios antes de incorporarios al proceso segun
> |ia tabla de solucion desinfectante del plan de saneamiento y se ¢
diligencia el formato pertinente.




Se evita que los alimentos se manipulen por espacios superiores af

56 |30 minutos en las temperaturas de riesgo, (>6°C <60°C).

Los alimentos ( l4cteos, jugos, ensaladas, cames frias) que no
5.7 |requieren coccién, se mantienen en recipientes o empagues| c
protegidos antes de ser servidos y a una temperatura menor a 6°C

El personal manipulador realiza el diligenciamiento oportuno del

58 tomato Preparacion de alimentos.

NA

5o |Epersonal manipuiador maripuia con wensiios adecuados eviando
9 et contacto directo con las manos ¢

El personal manipulador hace lavado y desinfeccion de las
5.10 |superficies, equipos y menaje utiizados antes y despues de cadal c
proceso.

En un lapso de tiempo no mayor a 5 minutos se transladan los
5.11 |alimentos preparados desde el sitio de coccion hasta el area de c
servido y/o distribucion.

El personal manipulador durante el senvido y distribucion a los
participantes cumple con las porciones establecidas por la SDIS
segin grupo etario y tipo de dieta ofrecida aplicando los
conocimientos adquiridos durante la on de 0
de porciones dada por el operador a cargo del personal manipulador]
de alimentos.

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

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
participantes y profesionales

NIVEL DE CUMPLIMIENTO

En | Feb | Mar | Abr | may | Jun | Jul | Ag | sep | oct | Nov | Dic
6.EQUIPOS Y UTENSILIOS OBSERVACIONES

c/Nc/|cincifc/Nc/fcINcI|cINCI|CINC/|C/NC/|C/NC/|CINC/|C/NC/|CINCI|CINC ]
NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA

Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos tienen|
6.1 lisas, el personal de alimentos limpia y c
desinf seguin el plan de

La unidad operativa cuenta con los equipos, utensilios y menaje paral

2
62 | restar el sevicio.

Antes de iniciar la distribucién de cada tiempo de comida el personal

de senicios generales garantiza que el espacio para que los

participantes consuman los alimentos, mesas y sillas esten limpias y
para los

6.3

El proceso de descomide se realiza segtn las indicaciones del areal

64 | ambiental, garantizando un correcto destino final

OBSERVACIONES

REGISTRAR NOMBRE Y FIRMA CADA MES

Nombre Profesional Jenifer Cifuentes Firma: - é: b zﬁ:f‘;’;;zipmsame ° Kelly Johana Barrios Mendoza  Firma:

Nombre Responsable o

Nombre Profesional Firma Firma
Coordinador:

Nombre Profesional Firma: gombre Responsable o Fima:

Nombre Profesional Fima: Nombre Responsable o Fima
Coordinador.

Nombre Profesional Firma: Nombre Responsable o Firma
Coordinador.

Nombre Profesional Firma: Nombre Responsable o i
Coordinador.

Nombre Profesional Firma: Nombre Responsable o Fima:
Coordinador:

Nombre Profesional Firma: Nombre Responsable o Fima
Coordinador:

Nombre Profesional Firma: gombre Responsable o Eima:

Nombre Profesional Firma: Nombre Responsable o Fima
Coordinador.

Nombre Profesional Firma: Nombre Responsable o Fima
Coordinador.

Nombre Profesional Firma: Nombre Responsable o Firma

Coordinador:

OBJETIVO

Realizar acompafiamiento a los procesos de recibo, almacenamiento, preparacion, servido y distribucién, en los servicios de la Secretaria Distrital de Integracion
Social donde se ofrecen apoyos alimentarios.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Diligenciar:

Subdireccién Local/Localidad: sede administrativa de donde depende la unidad operativa, o localidad en donde esté ubicada la unidad operativa

Servicio Social : nombre del servicio social al cual corresponde la unidad operativa.

Unidad operativa: nombre de la unidad operativa donde se presta el servicio.

Direccién: registre la direccion exacta de la unidad operativa y especifique si la direccién es nueva o antigua.

Teléfono: registre el nimero de teléfono de la unidad operativa, si tiene nimero de teléfono fijo y celular, registre los dos nimeros

Operador: nombre del operador en asociaciéon que realiza la ejecucion en la unidad operativa, para las unidades operativas de operacion directa se escribira
SDIS.

Fecha: dia, mes y afio (dd/mm/aaaa) en que se realiz6 la verificacién para el mes correspondiente

Nivel de cumplimiento: escriba para cada uno de los item correspondientes de acuerdo a lo observado la C para cumple, NC para no cumple y NA para no aplica.
En caso que la unidad operativa no preste servicio durante un mes, registrar NA y en las observaciones que estan al final, registrar que la unidad operativa no se|
encontraba en funcionamiento durante el mes que corresponda.

Observaciones: escribir las observaciones para cada mes que considere pertinentes, si el espacio es insuficiente utilice el espacio al final de formato denonimado
observaciones para ampliarlas, citar item y mes para continuar o registrar las observaciones.




Nombre y firma del Profesional: nombres y apellidos en letra legible y firma del profesional en Nutricién o Ingenieria de Alimentos que realizé el acompafiamiento.

Nombre y firma del Responsable o Coordinador: nombres y apellidos en letra legible y firma del Coordinador o Responsable de la unidad operativa. Registrar la|
firma una vez haya finalizado la verificacién y haya recibido la socializacion de las observaciones.
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